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RESUMO 

DALMASSO, Leon Medeiros. Gastronomia e sustentabilidade: Uma análise das práticas 

sustentáveis adotadas pelo Polo Gastronômico de Nova Friburgo-RJ. 2026. 101f. Dissertação 

(Mestrado em Práticas em Desenvolvimento Sustentável). Instituto de Florestas, Universidade 

Federal Rural do Rio de Janeiro, Seropédica, 2026. 

 

Os sistemas alimentares exercem crescente pressão sobre os recursos naturais, tornando 

necessária a adoção de práticas sustentáveis na produção, distribuição e consumo de 

alimentos. Nesse contexto, os restaurantes assumem papel estratégico na promoção de 

modelos alimentares mais responsáveis, em razão de sua influência na aquisição de insumos, 

elaboração de cardápios, gestão de resíduos e definição de padrões de consumo. Desta forma, 

a pesquisa objetivou analisar a incorporação de práticas sustentáveis em restaurantes 

associados ao Polo Gastronômico de Nova Friburgo-RJ, considerando aspectos ambientais, 

sociais e operacionais. Para isso, adotou-se uma pesquisa aplicada, de abordagem quali-

quantitativa, desenvolvida por meio de revisão bibliográfica e análise de dados secundários 

institucionais, anônimos e agregados, com interpretação à luz da literatura científica, 

resultando na elaboração de um produto técnico. Os dados fornecidos pelo Polo Gastronômico 

foram analisados com base em indicadores de sustentabilidade adaptados do modelo Green 

Restaurants Assessment (GRASS). A análise foi estruturada em três eixos: água, energia e gás 

(Eixo 1); elaboração do cardápio e compra de alimentos (Eixo 2); e resíduos, materiais, 

produtos químicos, funcionários e sustentabilidade social (Eixo 3). Os resultados 

demonstraram que os restaurantes apresentaram maior adesão às práticas do Eixo 2 

(elaboração do cardápio e à compra de alimentos), cuja adesão correspondeu a 72,4% das 

ações sustentáveis, seguido por 56,5% de adesão a práticas relacionadas ao Eixo 3 (gestão de 

resíduos e responsabilidade social) e, por fim, com 55,1 % de adesão, as práticas associadas 

ao Eixo 1 (água, energia e gás). Ademais, as análises dos dados secundários e conteúdo 

bibliográfico resultaram em um Guia de Boas Práticas Sustentáveis para restaurantes. 

Conclui-se que os estabelecimentos analisados adotam práticas sustentáveis relevantes, 

embora ainda existam oportunidades de aprimoramento e ampliação dessas iniciativas. 

 

Palavras-chave: gastronomia sustentável; restaurantes; desenvolvimento sustentável; guia de 

boas práticas.  



 

 

 

 

ABSTRACT 

DALMASSO, Leon Medeiros. Gastronomy and sustainability: an analysis of practices 

adopted by the Nova Friburgo Gastronomic Hub, Rio de Janeiro, Brazil. 2026. 101f. 

Dissertation (Master’s Degree in Sustainable Development Practices) – Federal Rural 

University of Rio de Janeiro, Seropédica, 2026. 

 

Food systems exert increasing pressure on natural resources, making it necessary to adopt 

sustainable practices throughout food production, distribution, and consumption. In this 

context, restaurants play a strategic role in promoting more responsible food systems due to 

their influence on ingredient procurement, menu planning, waste management, and 

consumption patterns. Therefore, this study aimed to analyze the incorporation of sustainable 

practices in restaurants affiliated with the Nova Friburgo Gastronomic Hub, located in the 

state of Rio de Janeiro, Brazil, considering environmental, social, and operational aspects. 

This applied research adopted a predominantly qualitative and quantitative design, based on a 

literature review and the analysis of anonymous, aggregated institutional secondary data, 

interpreted in light of the scientific literature. The study also resulted in the development of a 

technical product. The data provided by the Gastronomic Hub were analyzed using 

sustainability indicators adapted from the Green Restaurants Assessment (GRASS) model. 

The analysis was structured into three dimensions: water, energy, and gas (Dimension 1); 

menu planning and food procurement (Dimension 2); and waste, materials, chemical 

products, employees, and social sustainability (Dimension 3). The results showed that the 

restaurants demonstrated greater adherence to the practices included in Dimension 2, related 

to menu planning and food procurement, with an adherence rate of 72.4%. This was followed 

by Dimension 3, concerning waste management and social responsibility, with 56.5%, and 

Dimension 1, related to water, energy, and gas, with 55.1%. Furthermore, the analysis of the 

secondary data and the literature review supported the development of a Sustainable Best 

Practices Guide for Restaurants. It was concluded that the establishments analyzed adopt 

relevant sustainable practices, although opportunities remain for improving and expanding 

these initiatives. 

 

Keywords: sustainable gastronomy; restaurants; sustainable development; best practices 

guide. 
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1 INTRODUÇÃO 

Nas últimas décadas, a sustentabilidade consolidou-se como tema central nos debates 

relacionados aos modelos contemporâneos de produção e consumo, especialmente diante do 

agravamento das mudanças climáticas, da perda de biodiversidade, da geração excessiva de 

resíduos e da crescente pressão sobre os recursos naturais. Nesse contexto, os sistemas 

alimentares foram reconhecidos como um dos setores com maior influência sobre os impactos 

ambientais globais, exercendo pressão significativa sobre os recursos hídricos, os 

ecossistemas e as emissões de gases de efeito estufa (Poore; Nemecek, 2018; Willett et al., 

2019). 

De acordo com Halpern et al. (2022), a produção global de alimentos está associada a 

importantes impactos ambientais, incluindo degradação de habitats naturais, emissões 

atmosféricas e elevado consumo de água doce. Além disso, o Programa das Nações Unidas 

para o Meio Ambiente (UNEP, 2024) estima que aproximadamente 19% dos alimentos 

disponíveis para consumo são desperdiçados anualmente nos setores de varejo, serviços de 

alimentação e domicílios. Esses dados evidenciam a necessidade de fortalecimento de 

modelos alimentares mais sustentáveis e da incorporação de práticas voltadas à redução dos 

impactos socioambientais associados à alimentação. 

Nesse cenário, o setor gastronômico assume papel estratégico, considerando que 

restaurantes e serviços de alimentação influenciam diretamente os processos de aquisição de 

insumos, elaboração de cardápios, gestão de resíduos e padrões de consumo alimentar. As 

decisões operacionais adotadas pelos estabelecimentos gastronômicos exercem impactos 

relevantes sobre os sistemas alimentares, especialmente no que se refere ao desperdício de 

alimentos, consumo de recursos naturais e valorização de cadeias produtivas locais. 

A gastronomia contemporânea passou a incorporar discussões relacionadas à 

sustentabilidade, envolvendo temas como redução do desperdício alimentar, utilização de 

ingredientes locais e sazonais, valorização da agricultura familiar, eficiência operacional e 

fortalecimento de circuitos curtos de comercialização. Além disso, organismos internacionais 

vêm reconhecendo a relação entre gastronomia e desenvolvimento sustentável, especialmente 

no contexto dos Objetivos do Desenvolvimento Sustentável (ODS). Segundo a Basque 

Culinary Center (2022), o setor gastronômico possui potencial para contribuir com ações 

relacionadas ao consumo responsável, segurança alimentar, fortalecimento das economias 

locais e sustentabilidade ambiental. 
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Apesar do crescimento dessas discussões, ainda são limitadas as pesquisas empíricas 

voltadas à análise das práticas sustentáveis efetivamente incorporadas por restaurantes em 

contextos regionais brasileiros, especialmente em cidades associadas ao turismo 

gastronômico. Em muitos casos, a sustentabilidade aparece predominantemente associada ao 

discurso institucional ou à diferenciação mercadológica, sem necessariamente refletir 

processos estruturados de sustentabilidade no cotidiano operacional dos estabelecimentos. 

Além disso, observa-se carência de estudos que investiguem como práticas 

relacionadas à sustentabilidade são operacionalizadas no setor gastronômico e quais 

dimensões recebem maior atenção no cotidiano operacional dos estabelecimentos. Embora 

existam pesquisas sobre sustentabilidade alimentar e gestão ambiental em serviços de 

alimentação, ainda são escassos estudos aplicados ao contexto regional brasileiro que 

articulem sustentabilidade e gestão operacional no setor gastronômico. 

No município de Nova Friburgo, localizado na região serrana do estado do Rio de 

Janeiro, o setor gastronômico apresenta relevante importância econômica, turística e cultural, 

especialmente em função da consolidação do Polo Gastronômico de Nova Friburgo e da 

valorização da gastronomia regional como elemento associado ao turismo local. Entretanto, 

ainda são limitadas as pesquisas voltadas à análise sistemática das práticas sustentáveis 

incorporadas pelos restaurantes do município e suas relações com o desenvolvimento 

sustentável local. 

Diante desse contexto, torna-se relevante compreender como práticas sustentáveis vêm 

sendo incorporadas ao cotidiano operacional dos restaurantes, especialmente em municípios 

onde a gastronomia possui relevância econômica, cultural e turística, como é o caso de Nova 

Friburgo-RJ, onde o fortalecimento do Polo Gastronômico local evidencia o potencial da 

gastronomia como elemento associado ao turismo, à valorização territorial e ao 

desenvolvimento sustentável. 

As pesquisas aplicadas voltadas à análise das práticas sustentáveis efetivamente 

desenvolvidas pelos restaurantes do município, especialmente no que se refere às dimensões 

operacionais relacionadas à gestão de recursos naturais, produção alimentar e gestão de 

resíduos são de grande relevância prática, visto à crescente necessidade de fortalecimento de 

práticas sustentáveis no setor gastronômico, impulsionada tanto pelas pressões ambientais 

contemporâneas quanto pelas mudanças no perfil dos consumidores, cada vez mais atentos às 

questões relacionadas à responsabilidade ambiental e social dos estabelecimentos. Além 

disso, a incorporação de práticas sustentáveis pode contribuir para redução do desperdício 
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alimentar, valorização de produtores locais, fortalecimento da economia regional e promoção 

de modelos de consumo mais responsáveis. 

Nesse sentido, a presente pesquisa buscou analisar, a partir de dados secundários 

institucionais e anônimos, a incorporação de práticas sustentáveis no setor gastronômico 

vinculado ao Polo Gastronômico de Nova Friburgo-RJ, considerando aspectos ambientais, 

sociais e operacionais associados aos processos de produção, gestão e distribuição de 

alimentos. 

Para organização da análise, foram definidos três eixos analíticos centrais. O primeiro 

eixo concentrou-se nas práticas relacionadas ao fornecimento e uso de água, energia e gás, 

considerando aspectos associados à eficiência operacional e ao uso racional de recursos 

naturais. 

O segundo eixo abordou práticas relacionadas à elaboração do cardápio e à compra de 

alimentos, incluindo valorização de produtores locais, sazonalidade, circuitos curtos de 

comercialização, agricultura familiar, produtos agroecológicos e aproveitamento integral dos 

alimentos. 

O terceiro eixo contemplou práticas relacionadas à redução de resíduos, utilização de 

materiais, produtos químicos, capacitação de funcionários e sustentabilidade social, 

considerando aspectos associados à gestão de resíduos, redução de desperdícios e 

fortalecimento das relações sociais e territoriais vinculadas ao setor gastronômico. 

Como contribuição aplicada da pesquisa, foi elaborado um Guia de Boas Práticas 

Sustentáveis voltado ao setor gastronômico, fundamentado nos dados secundários analisados, 

na literatura científica e em critérios de sustentabilidade. O guia teve como objetivo oferecer 

orientações práticas compatíveis com a realidade operacional do setor gastronômico local, 

contribuindo para o fortalecimento da sustentabilidade no contexto gastronômico de Nova 

Friburgo. 
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2 OBJETIVOS 

2.1 Geral  

Este estudo teve como objetivo geral analisar, a partir de dados secundários 

institucionais e anônimos disponibilizados pelo Polo Gastronômico de Nova Friburgo, as 

práticas sustentáveis identificadas no âmbito de restaurantes associados, considerando 

aspectos ambientais, sociais e operacionais, com a finalidade de subsidiar a elaboração de um 

Guia de Boas Práticas Sustentáveis voltado ao setor gastronômico local. 

2.2 Objetivos Específicos 

1. Levantar, analisar e sistematizar práticas sustentáveis relacionadas à gestão 

operacional do setor gastronômico local, a partir dos dados secundários 

disponibilizados pelo Polo Gastronômico de Nova Friburgo;  

2. Organizar os dados analisados em três eixos centrais: fornecimento de água, energia e 

gás; elaboração do cardápio e compra de alimentos; e redução de resíduos, materiais, 

produtos químicos, funcionários e sustentabilidade social;  

3. Analisar, de forma descritiva e agregada, os resultados do diagnóstico institucional 

disponibilizado pelo Polo Gastronômico, com base em categorias inspiradas no 

modelo Green Restaurants Assessment (GRASS). 

4. Interpretar os resultados à luz da literatura científica sobre gastronomia sustentável, 

sustentabilidade operacional em restaurantes e desenvolvimento sustentável. 

5. Elaborar um Guia de Boas Práticas Sustentáveis para Restaurantes, voltado ao 

fortalecimento da sustentabilidade no setor gastronômico de Nova Friburgo-RJ. 

6. Descrever ações de sensibilização, mobilização e divulgação pública relacionadas à 

gastronomia sustentável, incluindo a I Celebração do Dia Mundial da Gastronomia 

Sustentável. 
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3 REVISÃO DA LITERATURA 

A revisão da literatura apresentada neste capítulo busca fundamentar teoricamente a 

relação entre sustentabilidade e setor gastronômico, com foco na incorporação de práticas 

sustentáveis em restaurantes. Considerando a crescente relevância dos sistemas alimentares 

nas discussões contemporâneas sobre desenvolvimento sustentável, torna-se necessário 

compreender como conceitos relacionados à sustentabilidade vêm sendo aplicados ao 

contexto da gastronomia, especialmente no âmbito operacional dos serviços de alimentação. 

 Nesse sentido, a seção foi estruturada de forma a apresentar inicialmente os 

fundamentos teóricos da sustentabilidade e do desenvolvimento sustentável, avançando 

posteriormente para as discussões relacionadas à gastronomia sustentável, às práticas 

sustentáveis no setor gastronômico, aos modelos de avaliação da sustentabilidade em 

restaurantes e às certificações ambientais aplicadas ao segmento. Além disso, foram 

abordadas as relações entre gastronomia, turismo e consumo sustentável, considerando sua 

importância para o fortalecimento de economias locais e sistemas alimentares 

territorializados. A organização deste capítulo busca oferecer sustentação conceitual e 

metodológica ao estudo, contribuindo para delimitar o enfoque analítico da pesquisa na 

perspectiva da sustentabilidade aplicada ao setor gastronômico. 

3.1 Sustentabilidade e Desenvolvimento Sustentável 

Rockström et al. (2009) destacam que a humanidade vem ultrapassando limites 

planetários relacionados às mudanças climáticas, perda de biodiversidade e uso intensivo de 

recursos naturais, reforçando a necessidade de transformação dos sistemas alimentares 

contemporâneos. 

O debate sobre sustentabilidade consolidou-se como um dos principais temas 

contemporâneos relacionados aos modelos de produção, consumo e desenvolvimento 

econômico. A crescente pressão sobre os recursos naturais, o agravamento das mudanças 

climáticas, a perda de biodiversidade e o aumento da geração de resíduos impulsionaram a 

necessidade de construção de modelos de desenvolvimento capazes de equilibrar crescimento 

econômico, justiça social e conservação ambiental (Sachs, 2009). 

O termo Antropoceno1 sugerido por Crutzen e Stoermer (2000) para descrever o 

período histórico em que as atividades humanas passaram a exercer influência significativa 

sobre os sistemas ambientais globais, afetando o clima, a biodiversidade, os ciclos 

biogeoquímicos e os recursos naturais evidenciam a necessidade de transformação dos atuais 

                                                 
1 O termo foi sugerido pelo vencedor do Prêmio Nobel em química, Paul Crutzen, ao indicar que o planeta Terra 

está em uma nova Era Geológica. (Crutzen Stoermer, 2000) 
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modelos de produção e consumo, especialmente nos sistemas alimentares, considerando seus 

impactos ambientais e sociais. 

Embora as discussões ambientais tenham ganhado maior projeção internacional a 

partir da Conferência das Nações Unidas sobre o Meio Ambiente Humano, realizada em 

Estocolmo em 1972, o conceito de desenvolvimento sustentável consolidou-se principalmente 

após a publicação do relatório Nosso Futuro Comum, elaborado pela Comissão Mundial sobre 

Meio Ambiente e Desenvolvimento (1987), que definiu desenvolvimento sustentável como 

“aquele capaz de atender às necessidades presentes sem comprometer a capacidade das 

futuras gerações de suprirem suas próprias necessidades” (CMMAD, 1991, p. 46). 

Nas últimas décadas, o conceito de sustentabilidade passou a incorporar abordagens 

mais amplas e integradas, envolvendo dimensões ambientais, sociais, econômicas e 

institucionais. Segundo Sachs (2009), a sustentabilidade deve ser compreendida de forma 

multidimensional, considerando simultaneamente aspectos ecológicos, sociais, territoriais, 

econômicos e culturais. 

No contexto contemporâneo, no que se refere a sustentabilidade, os sistemas 

alimentares têm sido reconhecidos como um dos setores com maior influência sobre os 

impactos ambientais globais. Halpern et al. (2022) destacam que a produção de alimentos está 

diretamente associada às emissões de gases de efeito estufa, ao consumo intensivo de água, à 

degradação ambiental e à perda de biodiversidade. Da mesma forma, Willett et al. (2019) 

ressaltam que a transformação dos sistemas alimentares representa elemento essencial para o 

alcance dos Objetivos do Desenvolvimento Sustentável (ODS). 

Além disso, a Agenda 2030 da Organização das Nações Unidas fortaleceu a relação 

entre alimentação, sustentabilidade e desenvolvimento sustentável, especialmente por meio 

dos Objetivos de Desenvolvimento Sustentável relacionados à fome zero, agricultura 

sustentável, consumo responsável, ação climática e redução das desigualdades. 

Nesse cenário, a sustentabilidade aplicada ao setor gastronômico passa a assumir 

importância estratégica, considerando que restaurantes e serviços de alimentação ocupam 

posição relevante nos processos de produção, distribuição e consumo de alimentos (Tabela 1). 

 

Tabela 1 – Abordagens contemporâneas sobre sustentabilidade e sistemas alimentares. 
Autor Ano Principal contribuição 

Willett et al. 2019 Relação entre sistemas alimentares e sustentabilidade planetária 
Maynard et al. 2020 Sustentabilidade operacional aplicada ao setor gastronômico 
Halpern et al. 2022 Impactos ambientais da produção global de alimentos 

Godoy, Felipe e Ferrari 2023 Gastronomia sustentável e seu impacto socioambiental 
PNUMA 2024 Dados globais sobre desperdício alimentar 
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Fonte: Elaborado pelo autor. 

 

Embora a sustentabilidade seja um conceito aplicável a diversos setores da sociedade, 

sua relevância torna-se particularmente evidente nos sistemas alimentares, em razão dos 

impactos ambientais, sociais e econômicos associados à produção, distribuição e consumo de 

alimentos (Willett et al., 2019). A cadeia produtiva alimentar exerce influência significativa 

sobre o uso da terra, o consumo de água, as emissões de gases de efeito estufa e a conservação 

da biodiversidade (Poore; Nemecek, 2018; Halpern et al., 2022). Nesse contexto, 

compreender os efeitos dessa cadeia sobre os recursos naturais constitui um passo 

fundamental para analisar o papel da gastronomia na promoção de modelos mais sustentáveis. 

A partir dessa perspectiva, a próxima seção discute os principais impactos ambientais 

relacionados à cadeia de produção de alimentos, evidenciando os desafios e as oportunidades 

para a construção de sistemas alimentares mais sustentáveis e alinhados aos princípios do 

desenvolvimento sustentável. 

 

3.2 Os Impactos Ambientais da Cadeia de Produção de Alimentos 

 O sistema alimentar global é um dos principais vetores de degradação dos recursos 

naturais, especialmente em razão do avanço de monoculturas destinadas à produção de ração 

animal. A crescente demanda por proteína de origem animal tem impulsionado o 

desmatamento de áreas naturais, como o Cerrado e a Amazônia, para o cultivo de soja e 

outros grãos. Diante desse cenário, pesquisadores defendem a transição para padrões 

alimentares mais sustentáveis e o estímulo ao consumo de alimentos de origem vegetal, como 

estratégia fundamental para mitigar os impactos ambientais e promover a conservação dos 

ecossistemas (WWF, 2017).  

 Halpern et al. (2022) apresenta uma análise geoespacial global detalhada da pegada 

ecológica2 da produção de alimentos. Os autores avaliaram quatro pressões ambientais 

principais: emissões de gases de efeito estufa (GEE), uso de água doce, poluição por 

nutrientes (nitrogênio e fósforo) e perturbação de habitat. A pesquisa revela que o Brasil junto 

com Índia, China, Estados Unidos e Indonésia concentram quase metade da pegada ecológica 

global da produção de alimentos. Segundo os autores, as emissões de GEE decorrem, 

principalmente:  

                                                 
2 Pegada ecológica é um termo criado pelos cientistas canadenses Mathis Wackernagel e William Rees em 1990 

e tem como objetivo medir a utilização, pelo homem, dos recursos naturais do planeta (Scarpa; Soares, 2012).   
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a) Da fermentação entérica em ruminantes, da aplicação de fertilizantes e do uso de 

combustíveis fósseis na produção e transporte, contribuindo significativamente para o 

aquecimento global.  

b) Pelo uso de água doce, por sua vez, está associado à irrigação de cultivos e à 

dessedentação animal, afetando a disponibilidade hídrica e gerando conflitos em 

regiões com escassez.  

c) Pela poluição por nutrientes, especialmente nitrogênio e fósforo, resulta da aplicação 

excessiva de fertilizantes e do manejo inadequado de resíduos da pecuária, causando 

eutrofização de corpos d’água e contaminação do solo.  

d) Pela perturbação de habitat quando áreas naturais são convertidas para atividades 

agropecuárias, levando à perda de biodiversidade e degradação dos serviços 

ecossistêmicos.  

 Essas pressões, quando somadas, revelam a magnitude da pegada ambiental dos 

sistemas alimentares e evidenciam a urgência de torná-los mais sustentáveis. O Brasil tem 

destaque negativo principalmente pela baixa eficiência na produção de carne bovina (Halpern 

et al., 2022).  

 Segundo Scarpa e Soares (2012), o termo “pegada ecológica” (PE) foi criado por 

cientistas canadenses na década de 1990 e hoje é utilizado internacionalmente como uma das 

formas de aferir o quanto a sociedade utiliza de recursos naturais. Segundo os autores, a 

Pegada Ecológica é uma medida de área que necessitamos para atender nossas necessidades 

de produção e consumo, sendo expressa em hectare global (gha). “O termo Pegada Ecológica, 

parte do pressuposto de que todas as formas de apropriação de recursos naturais e processos 

produtivos deixam rastros (pegada) sobre o meio ambiente” (Manhiça, 2020, p. 47).  

 Além disso, PE é um termo abrangente e que a sua mensuração engloba seis 

categorias, sendo: terras cultiváveis, pastagens, áreas de pesca, florestas, áreas construídas e 

emissão de carbono (Global Footprint Network, 2022). Desta forma, alguns autores 

mensuram os impactos ambientais de forma mais reduzida mensurando apenas a pegada 

hídrica ou pegada de carbono. 

No entanto, os impactos ambientais associados à alimentação vêm sendo amplamente 

discutidos na literatura científica internacional. Poore e Nemecek (2018), ao analisarem 

diferentes cadeias globais de produção de alimentos, identificaram que produtos de origem 

animal, especialmente a carne bovina, apresentam elevados índices de emissões de gases de 

efeito estufa, consumo de água e uso da terra quando comparados a alimentos de origem 
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vegetal. Segundo os autores, escolhas alimentares mais sustentáveis, associadas à redução do 

desperdício alimentar, valorização de cadeias produtivas locais e consumo responsável, 

podem contribuir significativamente para a diminuição da pressão ambiental exercida pelos 

sistemas alimentares contemporâneos. 

 Farias (2023), analisou o impacto ambiental da produção e consumo, referente à 

alimentação escolar nos anos de 2021 e 2022 em quatro municípios do estado da Paraíba, 

utilizando indicadores de emissão de gases de efeito estufa, o uso de recursos hídricos e a 

biocapacidade do solo dos alimentos. Os resultados do estudo indicaram que alimentos de 

origem animal e ultra processados, têm um impacto negativo significativo na pegada 

ecológica. Ele sugere a necessidade de planejar refeições saudáveis, que valorizem a vocação 

agrícola da região como uma forma de diminuir os impactos gerados pela alimentação 

escolar. 

 Dessa forma, deve-se compreender como a produção e beneficiamento de alimentos 

podem gerar impactos ambientais. Um trabalho nesta linha foi o de Souza Junior, Caselli e 

Soares (2020), que analisaram a Pegada de Carbono3 associada ao processo produtivo do 

azeite de coco babaçu em uma empresa no Piauí. A análise seguiu a metodologia abordada 

pelo GHG Protocol (WRI e WBSCD), e indicou que a empresa, foco do estudo, tem uma 

Pegada de Carbono estimada em 184, 98 kg de CO2eq por mês. 

 A emissão de carbono da atividade desta empresa foi baixa, se compararmos com 

outras emissões da indústria agropecuária, conforme demonstrado na Figura 1 Por exemplo, 

na produção de 1 kg de carne bovina são emitidos, em média, aproximadamente 99 kg de 

CO₂eq, enquanto a produção de 1 kg de óleo de palma apresenta emissão média de 

aproximadamente 7,3 kg de CO₂eq (Ritchie; Rosado; Roser, 2022), com base nos dados de 

Poore e Nemecek (2018). 

 

                                                 
3 A pegada de carbono é uma medida da quantidade total exclusiva das emissões de dióxido de carbono que é 

direta e indiretamente causada por uma atividade ou é acumulada ao longo dos estágios de vida de um produto 

(Souza Junior; Caselli; Soares, 2020).   
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Figura 1 – Emissões de gases de efeito estufa em diferentes alimentos ao longo da cadeia de suprimentos. 

 
 Fonte: Adaptado de Ritchie, Rosado e Roser (2022), com base nos dados de Poore e Nemecek (2018). 

 

 De acordo com Colares et al. (2022), que avaliou a Pegada Hídrica (PH) e Pegada de 

Carbono (PC) de uma Unidade de Alimentação e Nutrição (UAN), que produz refeições para 

empresas localizadas no Estado do Rio de Janeiro, a oferta de carne vermelha associada a 

outros tipos de opção de carne (frango e suína) apresentaram uma maior PH e PC, quando 

comparado com a oferta de peixe e vegetais. Os autores sugerem que, sejam incluídas nas 

fichas técnicas de preparo, a avaliação do impacto ambiental daquele alimento, facilitando 

para o gestor planejar cardápios mais sustentáveis e saudáveis. 

 Os estudos apresentados demonstram que os impactos ambientais dos sistemas 

alimentares estão diretamente relacionados às formas de produção, distribuição e consumo 

dos alimentos, reforçando a necessidade de adoção de práticas mais sustentáveis em toda a 

cadeia produtiva. Nesse cenário, os estabelecimentos gastronômicos ocupam posição 

estratégica, pois atuam como elo entre a produção de alimentos e os consumidores, 

influenciando hábitos alimentares, padrões de consumo e decisões de compra. Dessa forma, a 

incorporação da sustentabilidade no mercado gastronômico emerge como uma importante 

ferramenta para a redução dos impactos ambientais e para o fortalecimento de sistemas 

alimentares mais resilientes, tema que será discutido na próxima seção. 
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3.3 Sustentabilidade no Mercado Gastronômico 

A sustentabilidade no mercado gastronômico vem ganhando relevância diante da 

crescente preocupação com os impactos ambientais associados à produção e ao consumo de 

alimentos. Nesse contexto, restaurantes e serviços de alimentação deixam de ser 

compreendidos apenas como espaços de preparo e comercialização de refeições, passando a 

desempenhar papel estratégico na promoção de sistemas alimentares mais sustentáveis. 

Segundo Maynard et al. (2020), a sustentabilidade no setor gastronômico envolve 

práticas relacionadas à gestão de recursos, redução de desperdícios, responsabilidade social e 

eficiência operacional aplicadas aos serviços de alimentação. Dessa forma, a sustentabilidade 

na gastronomia não se restringe apenas às questões ambientais, mas incorpora dimensões 

sociais, culturais, econômicas e operacionais relacionadas aos processos de produção e 

distribuição de alimentos. 

Além dos impactos associados à produção de alimentos, os padrões contemporâneos 

de consumo também exercem forte pressão sobre os recursos naturais e os sistemas 

ambientais. Nesse contexto, a Global Footprint Network desenvolveu o conceito de “Dia da 

Sobrecarga da Terra” (Earth Overshoot Day), utilizado para indicar o momento em que a 

demanda anual da humanidade por recursos naturais ultrapassa a capacidade de regeneração 

do planeta. Segundo a organização, o avanço progressivo dessa data evidencia o aumento do 

consumo excessivo e da pressão ambiental exercida pelos atuais modelos de produção e 

consumo, incluindo os sistemas alimentares contemporâneos (Global Footprint Network, 

2022). 

Segundo Petrini (2006), a gastronomia sustentável envolve práticas relacionadas à 

produção, seleção, preparo e consumo de alimentos, considerando impactos ambientais, 

sociais e culturais ao longo de toda a cadeia alimentar. Essa perspectiva considera que as 

decisões relacionadas à escolha de ingredientes, fornecedores, cardápios e técnicas culinárias 

exercem impactos diretos sobre os sistemas alimentares e os recursos naturais. 

A literatura também apresenta diferentes definições de gastronomia sustentável, que 

evidenciam a integração entre responsabilidade ambiental, valorização cultural, saúde, 

desenvolvimento local e práticas alimentares mais conscientes, conforme sintetizado na 

Tabela 2. 

Tabela 2 – Definições de gastronomia sustentável. 
Definição/descrição Fonte 
Gastronomia sustentável abrange a produção de alimentos ambientalmente 

responsáveis que agradam tanto a mente das pessoas quanto a sua alimentação. 
(Scarpato, 2002) 

A gastronomia sustentável se concentra na produção de alimentos que não sejam (Arslan et al., 2023) 
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Definição/descrição Fonte 
prejudiciais ao meio ambiente nem à saúde. Ela também enfatiza a preservação do 

patrimônio gastronômico tradicional, transmitindo-o às gerações futuras e trazendo à 

tona os produtos gastronômicos locais. 
A alimentação e a gastronomia são vistas como elementos que podem contribuir para 

um local sustentável econômica, social e economicamente, aumentando sua 

atratividade e competitividade. 
(Rinaldi, 2017) 

A gastronomia sustentável leva em consideração como ela pode ser incorporada de 

uma maneira benéfica para o planeta e a sociedade. 
(Richardson; 

Fernqvist, 2024) 
Fonte: Elaborado pelo autor 2026. 

 

Além disso, a sustentabilidade gastronômica possui relação direta com os Objetivos do 

Desenvolvimento Sustentável (ODS). O relatório do Basque Culinary Center (2022) destaca 

que o setor gastronômico pode contribuir significativamente para metas relacionadas ao 

consumo e produção responsáveis, redução das desigualdades, fortalecimento das economias 

locais, segurança alimentar e ação climática. 

 

3.3.1 Gastronomia sustentável e os objetivos do desenvolvimento sustentável 

A relação entre gastronomia e desenvolvimento sustentável vem sendo fortalecida 

internacionalmente por políticas públicas, programas institucionais e iniciativas promovidas 

por organismos multilaterais. Nesse contexto, a Assembleia Geral da Organização das Nações 

Unidas reconheceu oficialmente a relevância da gastronomia sustentável ao designar o dia 18 

de junho como o Dia da Gastronomia Sustentável, por meio da Resolução nº 71/246. A 

iniciativa ressalta a contribuição da gastronomia para as três dimensões do desenvolvimento 

sustentável, especialmente por sua relação com o desenvolvimento agrícola, a segurança 

alimentar, a nutrição, a produção sustentável de alimentos e a conservação da biodiversidade 

(ONU, 2017). 

A Secretaria-Geral Ibero-Americana (SEGIB) e o Basque Culinary Center (2022) 

destacam que os Objetivos de Desenvolvimento Sustentável (ODS) representam um marco 

universal para a promoção do desenvolvimento sustentável, e o setor agroalimentar se destaca 

como um dos que mais influenciam e impactam diretamente o alcance dessas metas.  Os 

participantes da X Conferência Ibero-Americana de Ministras e Ministros do Ambiente, 

reconheceram que: 

A recuperação progressiva dos sistemas produtivos baseados na coexistência  de 

diferentes sistemas agrícolas sustentáveis favorece a transição para um modelo de 

produção e consumo capaz de contribuir para a segurança alimentar e a 

recuperação de conhecimentos tradicionais. Também apoia o impulso de modelos 

de economia baseados na redução, recuperação e reciclagem a favor da 

manutenção, conservação e uso sustentável da biodiversidade. Uma produção 

alimentar saudável, acessível, culturalmente atrativa e diferenciadora, permite 
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integrar o património natural e cultural e a paisagem nas cadeias de valor 

económico, potenciando o turismo e a gastronomia sustentáveis e aumentando 

simultaneamente a qualidade de vida da cidadania, particularmente das populações 

rurais e costeiras (SEGIB, 2020, p. 5). 

 

Nesta conferência os Ministros do Meio Ambiente de 22 países ibero-americanos, 

reconheceram a importância de sistemas agrícolas sustentáveis e uma transição de modelo de 

produção e consumo, e indicaram que tais ações irão potencializar a gastronomia sustentável e 

aumentar a qualidade de vida. Corroborando com essa importância, o relatório do Basque 

Culinary Center (2022), indica que o setor gastronômico está vinculado com os 17 Objetivos 

de Desenvolvimento Sustentável (Tabela 3), e sugere que o setor poderia se direcionar a fim 

de reforçar seu papel como motor e alavanca de inovação sustentável. Com base no relatório, 

foi elaborado a tabela a seguir. 

 

Tabela 3 – Relação entre gastronomia sustentável e os Objetivos do Desenvolvimento Sustentável. 

Objetivo de Desenvolvimento Sustentável 

(ODS) 
Exemplo prático no setor gastronômico 

ODS 1 – Erradicação da pobreza 
Valorização das zonas rurais e comunidades agrícolas 

por meio da compra de insumos de pequenos produtores. 

ODS 2 – Fome zero e agricultura sustentável 
Redução da má nutrição e combate à insegurança 

alimentar através de cadeias alimentares sustentáveis. 

ODS 3 – Saúde e bem-estar 
Promoção de dietas saudáveis e práticas higiênicas no 

preparo dos alimentos. 

ODS 4 – Educação de qualidade 
Educação alimentar desde a infância; formação 

profissional em gastronomia. 

ODS 5 – Igualdade de gênero 
Empoderamento de mulheres nas cadeias de valor da 

gastronomia. 

ODS 6 – Água potável e saneamento 
Uso racional da água na produção e preparo dos 

alimentos. 

ODS 7 – Energia limpa e acessível 
Uso de energia renovável, como painéis solares, na 

operação de restaurantes.  

ODS 8 – Trabalho decente e crescimento 

econômico 
Geração de empregos dignos no setor gastronômico e nas 

cadeias associadas. 

ODS 9 – Indústria, inovação e infraestrutura 
Reforço das cadeias de valor através de centros 

tecnológicos. 

ODS 10 – Redução das Desigualdades 
Inclusão de pequenos produtores e grupos vulneráveis na 

cadeia de fornecimento 

ODS 11 – Cidades e Comunidades Sustentáveis 
Valorização da cultura alimentar local e do turismo 

gastronômico sustentável 

ODS 12 – Consumo e produção responsáveis 
Combate ao desperdício de alimentos e incentivo ao 

consumo consciente. 
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Objetivo de Desenvolvimento Sustentável 

(ODS) 
Exemplo prático no setor gastronômico 

ODS 13 – Ação contra a mudança global do 

clima 
Medição da pegada de carbono e priorização de cadeias 

de valor sustentáveis. 

ODS 14 – Vida na água Promoção de pesca e aquicultura responsáveis. 

ODS 15 – Vida terrestre 
Promoção da biodiversidade por meio de hortas locais e 

práticas sustentáveis. 

ODS 16 – Paz, justiça e instituições eficazes 
Contribuição à coesão social e combate à desigualdade 

por meio da inclusão alimentar. 

ODS 17 – Parcerias e meios de implementação 
Alianças público-privadas e cooperação internacional no 

setor gastronômico. 

Fonte: Adaptado de SEGIB e Basque Culinary Center (2022). 

Apesar do avanço das discussões sobre gastronomia sustentável e do reconhecimento 

de sua importância para os Objetivos de Desenvolvimento Sustentável, a incorporação dessas 

práticas no setor gastronômico ainda enfrenta diferentes dificuldades. Entre os principais 

desafios encontrados pelos restaurantes estão os custos de implementação, a necessidade de 

mudanças de hábitos e procedimentos, a gestão do desperdício de alimentos e a dificuldade de 

encontrar fornecedores alinhados a práticas mais sustentáveis (Malinowska et al., 2024). 

A sustentabilidade no setor gastronômico envolve desafios relacionados não apenas às 

questões ambientais, mas também às dimensões sociais e econômicas associadas à produção e 

ao consumo de alimentos e segundo os autores do parágrafo anterior, a gastronomia 

sustentável depende da integração de práticas capazes de reduzir impactos ambientais, 

promover responsabilidade social e garantir viabilidade econômica aos estabelecimentos 

gastronômicos. Eles destacam que desafios relacionados aos custos operacionais, mudanças 

nos padrões de consumo, gestão de resíduos e acesso a fornecedores sustentáveis ainda 

representam obstáculos importantes para a consolidação da sustentabilidade no setor de 

alimentação. 

Além disso, em muitos casos, a sustentabilidade ainda acaba sendo vista apenas como 

uma ação complementar, e não como parte integrada da gestão dos estabelecimentos. Diante 

desse cenário, compreender os principais desafios presentes no setor se torna importante para 

analisar de que forma essas práticas vêm sendo incorporadas na realidade dos restaurantes. 

 

3.3.2 Desafios da sustentabilidade no setor gastronômico 

Madanaguli et al. (2022) destacam que a adoção de práticas sustentáveis em 

restaurantes depende da integração entre gestão ambiental, comportamento organizacional, 

inovação operacional e mudanças nas expectativas dos consumidores. 
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Apesar do crescimento das discussões relacionadas à sustentabilidade, a incorporação 

de práticas sustentáveis no setor gastronômico ainda enfrenta importantes desafios 

operacionais, econômicos e culturais. Filimonau e De Coteau (2019) destacam que muitos 

restaurantes enfrentam dificuldades relacionadas aos custos de implementação de tecnologias 

sustentáveis, mudanças nos processos operacionais e necessidade de capacitação dos 

profissionais envolvidos.  

Nesse sentido, o Programa das Nações Unidas para o Meio Ambiente (PNUMA) 

estima que aproximadamente 19% dos alimentos disponíveis para consumo são desperdiçados 

anualmente nos setores de varejo, serviços de alimentação e domicílios, evidenciando a 

necessidade de fortalecimento de práticas voltadas à redução do desperdício alimentar nos 

sistemas alimentares contemporâneos (UNEP, 2024). A tabela 4 mostra as estimativas globais 

desse desperdício alimentar. 

 

Tabela 4 – Estimativa global de desperdício de alimentos em 2022. 

Setor 
Média global 

(kg/capita/ano) 
Total estimado (milhões de 

toneladas) 

Domiciliar 79 631 

Serviços de alimentação 36 290 

Varejo 17 131 

Fonte: UNEP (2024). 

 

Outro desafio importante está relacionado à necessidade de fortalecimento de práticas 

de consumo consciente e sustentabilidade no setor gastronômico. Nesse contexto, aspectos 

relacionados à transparência das práticas adotadas e à coerência entre discurso e ações 

sustentáveis vêm recebendo atenção crescente nas discussões contemporâneas sobre 

sustentabilidade aplicada aos serviços de alimentação, especialmente diante dos riscos 

associados ao greenwashing no setor alimentício (Nugraha et al., 2024). 

Além disso, a adoção de práticas sustentáveis depende diretamente da articulação entre 

gestores, fornecedores, produtores locais, consumidores e políticas públicas, evidenciando a 

complexidade da sustentabilidade aplicada ao setor gastronômico. 

 

3.3.3 Sustentabilidade e viabilidade econômica nos restaurantes 

A incorporação de práticas sustentáveis pode demandar investimentos iniciais 

relacionados à aquisição de equipamentos, adequações de infraestrutura, capacitação das 

equipes ou reorganização dos processos operacionais. Entretanto, a análise econômica da 
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sustentabilidade não deve considerar apenas os custos de implantação, mas também as 

possibilidades de redução de despesas operacionais e de desperdícios ao longo do tempo. No 

setor de hospitalidade, Filimonau e De Coteau (2019) destacam que as estratégias de 

mitigação do desperdício alimentar envolvem tanto custos iniciais de implementação quanto 

possibilidades de economia financeira, evidenciando que a redução das perdas pode 

apresentar benefícios econômicos associados à melhoria da eficiência operacional. 

Essa perspectiva está alinhada ao conceito de gastronomia sustentável proposto por 

Malinowska et al. (2024), no qual as dimensões ambiental, social e econômica devem ser 

consideradas de forma integrada. Nesse sentido, medidas relacionadas à redução do consumo 

de água e energia, melhor aproveitamento das matérias-primas, redução do desperdício 

alimentar e racionalização do uso de materiais podem contribuir simultaneamente para 

diminuir impactos ambientais e reduzir custos operacionais. 

Além dos ganhos associados à eficiência, a sustentabilidade pode apresentar 

benefícios mercadológicos. Kwok, Huang e Hu (2016) identificaram que consumidores que 

atribuem maior importância a determinados atributos sustentáveis dos restaurantes apresentam 

maior disposição para pagar mais, esperar mais tempo ou se deslocar maiores distâncias para 

frequentar estabelecimentos considerados ambientalmente responsáveis. Dessa forma, práticas 

sustentáveis também podem atuar como elemento de diferenciação e geração de valor 

percebido pelo consumidor. 

O retorno financeiro, entretanto, não ocorre de maneira uniforme e depende da prática 

adotada, do investimento necessário, da estrutura e do volume de operação de cada 

estabelecimento. Práticas de baixo custo ou relacionadas à mudança de procedimentos podem 

apresentar retorno praticamente imediato por meio da redução de desperdícios e despesas 

operacionais, enquanto intervenções que exigem infraestrutura ou aquisição de equipamentos 

apresentam retorno em horizontes mais longos. Assim, a sustentabilidade deve ser 

compreendida não apenas como um custo adicional, mas também como uma estratégia de 

gestão capaz de combinar redução de impactos ambientais, eficiência no uso dos recursos e 

potencial melhoria do desempenho econômico do estabelecimento (Maynard et al., 2020; 

Filimonau e De Coteau, 2019). 
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3.4 Práticas Sustentáveis no Mercado Gastronômico 

As práticas sustentáveis no setor gastronômico envolvem ações relacionadas à gestão 

operacional, redução de desperdícios, eficiência energética, aquisição de insumos, valorização 

da produção local e sustentabilidade social. 

Segundo Krause e Bahls (2013), a sustentabilidade na gastronomia deve estar presente 

em todas as etapas do processo produtivo, desde a escolha dos fornecedores até o descarte 

adequado dos resíduos. Estudos recentes têm reforçado a importância da sustentabilidade 

operacional em restaurantes, especialmente no contexto da gestão de resíduos, eficiência 

operacional e redução do desperdício alimentar (Filimonau e De Coteau, 2019; Maynard et 

al., 2020). 

Entre as práticas sustentáveis mais frequentemente identificadas na literatura 

destacam-se: 

a) utilização de alimentos locais e sazonais; 

b) redução do desperdício alimentar; 

c) compostagem de resíduos orgânicos; 

d) eficiência energética; 

e) gestão racional da água; 

f) substituição de descartáveis; 

g) valorização da agricultura familiar; 

h) compras por circuitos curtos de comercialização; 

i) inclusão de alimentos agroecológicos e PANCs; 

j) treinamento de equipes. 

Além disso, Schneider e Ferrari (2015) destacam que os circuitos curtos de 

comercialização favorecem a valorização de produtores locais, fortalecendo sistemas 

alimentares territorializados e reduzindo impactos associados ao transporte de alimentos. 

Estudos aplicados às Unidades de Alimentação e Nutrição (UAN) também 

demonstram a importância do planejamento alimentar na redução dos impactos ambientais 

associados aos sistemas alimentares. Colares et al. (2022) destacam que cardápios com 

elevada presença de alimentos de origem animal, especialmente carne bovina e produtos 

ultraprocessados, tendem a apresentar maiores índices de pegada hídrica e pegada de carbono. 

Segundo os autores, a elaboração de cardápios sustentáveis, associada à redução do 

desperdício alimentar, ao aproveitamento integral dos alimentos e à valorização de 

ingredientes locais e sazonais, pode contribuir significativamente para minimizar os impactos 
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ambientais da produção e distribuição de refeições. A tabela 5 a seguir sintetiza as principais 

práticas sustentáveis identificadas na literatura recente. 

 

Tabela 5 – Principais práticas sustentáveis identificadas no setor gastronômico. 
Categoria Exemplos de práticas 

Gestão de recursos Uso eficiente de água, energia e gás 
Produção alimentar Cardápios sazonais, aproveitamento integral dos alimentos 
Aquisição de insumos Agricultura familiar, alimentos locais e agroecológicos 
Gestão de resíduos Compostagem, coleta seletiva, redução de descartáveis 
Sustentabilidade social Capacitação de funcionários, valorização cultural 

Fonte: Elaborado pelo autor com base em Filimonau e De Coteau (2019); Maynard et al. (2020); Schneider e 

Ferrari (2015). 

 

3.5 Modelos e Ferramentas para Avaliação da Sustentabilidade em Restaurantes 

Diversos instrumentos têm sido desenvolvidos para avaliar práticas sustentáveis no 

setor gastronômico. Entre os principais modelos utilizados internacionalmente destacam-se 

certificações ambientais, checklists operacionais e ferramentas de avaliação de 

sustentabilidade aplicadas aos serviços de alimentação. 

Maynard et al. (2020) desenvolveram um checklist de indicadores de sustentabilidade 

aplicados a restaurantes, contemplando aspectos relacionados ao uso de água, energia, gestão 

de resíduos, sustentabilidade social e aquisição de insumos. Posteriormente, Maynard et al. 

(2021) apresentaram o Green Restaurants Assessment (GRASS), ferramenta voltada à 

avaliação e classificação de restaurantes considerando indicadores de sustentabilidade. 

Este instrumento foi aplicado em restaurantes na cidade de Brasília – DF, e 

identificaram baixos níveis de incorporação de práticas sustentáveis, evidenciando a 

necessidade de fortalecimento da sustentabilidade operacional no setor (Maynard et al. 

(2021). 

Outras pesquisas como a de Real et al. (2021) propuseram um referencial de critérios 

para avaliação da sustentabilidade em restaurantes (Tabela 6), reunindo indicadores 

relacionados às dimensões ambiental, social e econômica aplicadas aos serviços de 

alimentação. 

Tabela 6 – Listas de critérios de sustentabilidade.  

Lista de critérios Entidade promotora/autores País de aplicação Ano 
N° de 

critérios 

Establecimientos promotores de la 

Alimentación Mediterránia 
Amed–Alimentación 

Mediterrània 
Espanha 2007 20 
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Lista de critérios Entidade promotora/autores País de aplicação Ano 
N° de 

critérios 

Food that doesn’t cost the Earth 
London Waste and Recycling 

Board 
Reino Unido 2020 60 

Green Globe Green Globe Ltd UK Internacional 1999 39 

Green Key 
Foundation for Environmental 

Education/ABAE 

Internacional, com 

aplicação em 

Portugal 
1994 117 

Lista de verificação de boas práticas 

ambientais para serviços de 

alimentação 
Luciléia Colares et al. Brasil 2018 68 

Projeto “Embrulha” Lipor Portugal 2016 4 

Selo "Dose Certa" Lipor Portugal 2016 8 

Selo "Restaurante FOOD" 
FOOD / Direção-Geral da 

Saúde 

Internacional, com 

aplicação em 

Portugal 
2012 23 

Selo 100% local Associação InLocco Portugal 2018 6 

Selo Agir Saudável – Serviços de 

alimentação 
Bioqualitas PR Brasil 2011 35 

Selo de excelência “Alimentação 

saudável no ensino superior” 
Direção-Geral da Saúde Portugal 2019 16 

Selo saudável 
Direção-Geral da Saúde e 

Câmara Municipal de Lisboa 
Portugal 2016 26 

Sustainability indicators in 

foodservice 
Maynard et al. Brasil 2020 76 

Total de indicadores 498 
Fonte: Extraído e adaptado de Real et al. (2021)  

Nesse contexto, observa-se que as ferramentas de avaliação da sustentabilidade 

desempenham papel estratégico ao oferecer referenciais objetivos para identificação, 

monitoramento e fortalecimento de práticas sustentáveis no setor gastronômico. 

 

3.5.1 Estudos de aplicação de sustentabilidade em restaurantes no Brasil 

No Brasil, diferentes estudos têm buscado avaliar a incorporação de práticas 

sustentáveis nas atividades desenvolvidas por restaurantes e unidades produtoras de refeições. 
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Essas pesquisas consideram que o setor gastronômico demanda quantidades significativas de 

água, energia, alimentos, embalagens e produtos químicos, além de gerar resíduos orgânicos, 

materiais recicláveis e óleo de cozinha. Embora apresentem objetivos semelhantes, os estudos 

adotaram diferentes recortes territoriais, números de estabelecimentos, instrumentos de 

avaliação e conjuntos de indicadores, evidenciando a diversidade metodológica existente no 

diagnóstico da sustentabilidade no setor gastronômico brasileiro (Pospischek; Spinelli; 

Matias, 2014; Gonçalves et al., 2018; Soares; Carvalho, 2022; Araújo et al., 2023; Lopes; 

Ruiz, 2024). 

 Entre os primeiros estudos identificados, Pospischek et al. (2014) avaliaram ações de 

sustentabilidade ambiental em restaurantes comerciais localizados no município de São Paulo. 

A pesquisa foi desenvolvida por meio de entrevistas e da aplicação de um questionário 

estruturado, contemplando aspectos relacionados à destinação e ao reaproveitamento de 

sobras e restos de refeições, ao volume e destino dos resíduos orgânicos, aos tipos de 

embalagens utilizadas, à coleta seletiva, à separação dos materiais recicláveis e à destinação 

do óleo de fritura. Os resultados evidenciaram que, embora parte dos estabelecimentos 

adotasse práticas como a coleta seletiva e a destinação adequada do óleo, ainda existiam 

limitações quanto à conscientização ambiental e à organização sistemática da gestão de 

resíduos. 

 Posteriormente, Gonçalves et al. (2018) analisaram 21 restaurantes do tipo self-service 

localizados na região central de Pelotas-RS. Os autores utilizaram uma lista de verificação 

com respostas fechadas, direcionada à identificação de práticas relativas à destinação dos 

resíduos sólidos, ao uso racional da água e da energia elétrica e à existência de documentos 

relacionados à gestão ambiental. O estudo demonstrou que algumas ações sustentáveis já 

estavam presentes nos estabelecimentos, mas também apontou a necessidade de maior 

conscientização dos gestores e de uma abordagem ambiental mais estruturada, que não 

estivesse restrita apenas à possibilidade de redução dos custos operacionais. 

 Em Sergipe, Soares e Carvalho (2022) ampliaram o campo de avaliação ao 

investigarem práticas de sustentabilidade em todas as etapas da produção de refeições de 22 

restaurantes. A pesquisa descritiva utilizou um questionário eletrônico aplicado aos 

nutricionistas responsáveis pelos estabelecimentos e incluiu aspectos como planejamento dos 

cardápios, uso de fichas técnicas, aquisição de produtos sazonais e regionais, utilização de 

alimentos industrializados, prevenção do desperdício, controle de sobras e gestão dos 

resíduos. Os resultados indicaram maior presença de produtos sazonais e regionais e de 
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equipamentos destinados à redução do desperdício, mas revelaram fragilidades na separação 

de resíduos orgânicos e recicláveis e no monitoramento das sobras e do resto-ingestão. Os 

autores destacaram que a efetividade das práticas depende do envolvimento dos gestores e dos 

profissionais responsáveis pela produção das refeições. 

Araújo et al. (2023) analisaram cinco unidades de alimentação e nutrição pertencentes 

a uma rede de restaurantes comerciais de Natal-RN, sendo três estabelecimentos à la carte, 

um delivery e um self-service. A avaliação foi realizada mediante questionário composto por 

15 questões, aplicado às responsáveis técnicas dos serviços de alimentação. De modo geral, as 

unidades apresentaram resultados positivos nos parâmetros investigados, especialmente 

quanto ao aproveitamento integral das matérias-primas e à adoção de medidas para reduzir o 

uso de materiais descartáveis. Apesar disso, os autores reconheceram a possibilidade de 

ampliação das ações, incluindo medidas associadas à composição dos cardápios, como a 

redução da oferta de preparações à base de carne  

 Em estudo mais recente, Lopes e Ruiz (2024) avaliaram a sustentabilidade ambiental 

em restaurantes comerciais de Caraguatatuba-SP. A pesquisa combinou a aplicação de 

questionários a proprietários e gerentes, a realização de entrevistas e a análise de dados 

secundários provenientes de trabalhos acadêmicos e artigos. O estudo foi orientado para a 

identificação das práticas ambientais adotadas pelos estabelecimentos e para a proposição de 

medidas capazes de reduzir o consumo de recursos naturais e minimizar a geração de 

resíduos. Essa abordagem evidencia que o diagnóstico da sustentabilidade também pode 

assumir uma finalidade aplicada, apoiando a formulação de recomendações direcionadas à 

realidade dos estabelecimentos avaliados. 

 

3.6 Certificações Ambientais e Sustentabilidade no Setor Gastronômico 

As certificações ambientais constituem instrumentos relevantes para promoção da 

sustentabilidade, funcionando como mecanismos de reconhecimento das práticas ambientais 

adotadas pelas organizações. A certificação ambiental é um conjunto de normas e 

procedimentos aplicados aos processos produtivos com o objetivo de minimizar os impactos 

ao meio ambiente (Tripoli; Prates, 2015). Trata-se de um mecanismo de reconhecimento, 

geralmente não governamental e de adesão voluntária, por meio do qual uma organização 

demonstra o cumprimento de critérios relacionados a aspectos ecológicos, sociais e 

econômicos, alinhando-se assim aos princípios da sustentabilidade (Pombo; Magrini, 2008). 
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Segundo Gavronski, Ferrer e Paiva (2008), as certificações ambientais contribuem 

para sinalizar aos consumidores o compromisso ambiental dos estabelecimentos, fortalecendo 

diferenciais competitivos e estratégias de mercado. 

Além dos benefícios relacionados à gestão ambiental, estudos recentes indicam que 

atributos sustentáveis também influenciam a percepção dos consumidores em relação aos 

estabelecimentos gastronômicos. Kwok, Huang e Hu (2016) destacam que práticas associadas 

à sustentabilidade, como certificações ambientais, utilização de produtos locais, redução de 

resíduos e responsabilidade socioambiental, tendem a fortalecer a imagem dos restaurantes e 

influenciar positivamente a decisão de consumo. Segundo os autores, consumidores 

apresentam percepção mais favorável em relação a estabelecimentos que demonstram 

compromisso ambiental e transparência nas práticas sustentáveis adotadas. 

Segundo Pombo e Magrini (2008), a adequação ambiental de processos e produtos, 

atualmente, é um diferencial importante para as organizações de todos os tipos e tamanhos 

obterem vantagens competitivas. Um exemplo disso está na pesquisa de Gavronski, Ferrer e 

Paiva (2008), que analisaram 63 empresas brasileiras dos setores químico, mecânico e de 

indústria eletrônica com certificação ambiental ISO 14001. Os autores identificaram os 

principais benefícios e as motivações associados à certificação. No que diz respeito aos 

benefícios destacam-se ganhos de produtividade, benefícios financeiros, benefícios sociais e 

benefícios de marketing. Já as motivações, essas foram agrupadas em quatro grupos: interna 

(melhoria de processos internos); legal (cumprimento das legislações); reativa (clientes) e 

proativas (estratégia e valores). 

No setor gastronômico, diferentes certificações, selos e instrumentos de avaliação têm 

sido utilizados para reconhecer ou orientar práticas sustentáveis, destacando-se iniciativas 

como Green Globe, Green Key, Selo Restaurante FOOD, Selo 100% Local e Selo Agir 

Saudável, além da Estrela Verde Michelin, voltada ao reconhecimento de restaurantes 

comprometidos com a sustentabilidade (Real et al., 2021; Huang; Hall; Chen, 2023). 

Kwok, Huang e Hu (2016) destacam que as certificações ambientais exercem 

influência crescente sobre a percepção dos consumidores e podem contribuir para 

fortalecimento da imagem institucional dos restaurantes. 

Entretanto, o acesso às certificações pode representar um desafio significativo 

principalmente para empresas de pequeno porte, especialmente em razão dos custos 

envolvidos na implantação e manutenção dos sistemas de gestão necessários ao atendimento 

dos critérios estabelecidos. Além do investimento financeiro, a obtenção de selos e 
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certificações pode exigir mudanças nos processos internos, capacitação dos funcionários, 

acompanhamento técnico e adequações nas instalações, nos equipamentos e nos 

procedimentos operacionais. No setor de restaurantes, essas exigências podem ser 

particularmente relevantes, considerando que muitos estabelecimentos apresentam estruturas 

administrativas reduzidas e recursos limitados para implementar e monitorar continuamente 

as melhorias requeridas (Gibbert et al., 2006; Pombo; Magrini, 2008). 

 

3.7 Gastronomia, Turismo e Consumo Sustentável 

A relação entre gastronomia, turismo e consumo sustentável vem se fortalecendo nas 

últimas décadas, especialmente em cidades associadas à valorização cultural e ao turismo 

gastronômico. 

Segundo UNWTO e o Basque Culinary Center (2022), o turismo gastronômico pode 

contribuir para o desenvolvimento sustentável ao fortalecer economias locais, valorizar 

patrimônios culturais alimentares e estimular sistemas alimentares territorializados. 

Além disso, Zhu e Yasami (2021) destacam que experiências gastronômicas passaram 

a influenciar diretamente a escolha de destinos turísticos, consolidando a gastronomia como 

elemento estratégico para o turismo contemporâneo. 

O turismo é reconhecido como uma atividade capaz de contribuir para o alcance dos 

Objetivos de Desenvolvimento Sustentável (ODS), especialmente aqueles relacionados à 

redução da pobreza, promoção do trabalho decente, gestão ambiental e preservação cultural. 

Nesse contexto, o turismo gastronômico vem se consolidando como uma estratégia associada 

ao fortalecimento das economias locais, à valorização dos patrimônios alimentares e ao 

desenvolvimento territorial sustentável. Segundo a Organização Mundial do Turismo 

(UNWTO) e o Basque Culinary Center (2022), a gastronomia possui potencial para contribuir 

diretamente com os ODS ao integrar dimensões culturais, econômicas, sociais e ambientais, 

além de fortalecer comunidades locais e sistemas alimentares territorializados. 

Dessa forma, o setor gastronômico está intimamente associado ao turismo, pois 

experiências gastronômicas tornaram-se um recurso turístico criativo e um fator influente que 

afeta o processo de tomada de decisão de turistas. Apreciar a culinária local tornou-se uma 

das motivações para os turistas decidirem onde serão seus próximos destinos de férias (Zhu; 

Yasami, 2021).  

Visando à valorização e conservação das culinárias típicas locais em todo o mundo, a 

Organização das Nações Unidas para a Educação, Ciência e Cultura (UNESCO) criou o 
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projeto Creative Cities Network – UCCN (Rede de Cidades Criativas). A Rede de Cidades 

Criativas da UNESCO (UCCN) foi criada em 2004 para promover a cooperação entre cidades 

que identificaram a criatividade como um fator estratégico para o desenvolvimento urbano 

sustentável.  A rede abrange sete categorias, incluindo Cidade do Artesanato e das Artes 

Folclóricas, Cidade das Artes da Mídia, Cidade do Cinema, Cidade do Design, Cidade da 

Literatura, Cidade da Música e Cidade da Gastronomia (UNESCO, 2004).  

A categoria Cidades da Gastronomia integra a UCCN devido à importância das 

experiências gastronômicas para as economias locais (Zhu; Yasami, 2021) O objetivo das 

Cidades da Gastronomia é proteger a diversidade cultural e priorizar o desenvolvimento 

sustentável, sendo ótimo modelo para a transformação urbana (Weng; Luo, 2024) 

O fortalecimento da gastronomia regional sustentável também está relacionado à 

valorização da cultura alimentar, da biodiversidade e dos sistemas produtivos locais, 

contribuindo para a preservação dos saberes tradicionais e para o desenvolvimento das 

economias territoriais (SEGIB, 2022). Nesse processo, a valorização da agricultura familiar, 

dos alimentos regionais e dos circuitos curtos de comercialização favorece a aproximação 

entre produtores e consumidores e fortalece a produção local. Em estudo realizado no 

município de Nova Friburgo, Guimarães (2017) analisou os circuitos curtos de 

comercialização de produtos orgânicos, evidenciando a importância dessas relações para a 

inserção dos produtores locais no mercado e para o fortalecimento da economia regional. 

Nesse cenário, a sustentabilidade gastronômica ultrapassa questões ambientais 

isoladas, passando a integrar debates relacionados ao desenvolvimento territorial, consumo 

consciente, turismo sustentável e fortalecimento das economias locais. 
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4 METODOLOGIA 

4.1 Área de Estudo 

A pesquisa foi realizada no município de Nova Friburgo, localizado na região serrana 

do estado do Rio de Janeiro. O município possui relevância turística e cultural associada à 

gastronomia regional, destacando-se pela presença do Polo Gastronômico de Nova Friburgo, 

sendo uma associação com quase 20 anos de fundação. 

A escolha da área de estudo justifica-se pela vivência e residência do pesquisador no 

município, o que propicia uma observação direta de sua relevância econômica e turística no 

setor gastronômico. Somado a isso, destaca-se a crescente valorização da gastronomia como 

elemento associado ao desenvolvimento sustentável e ao fortalecimento das economias 

territoriais. 

 

 4.2 Tipo de Pesquisa e Origem dos Dados Utilizados 

A presente pesquisa caracterizou-se como um estudo aplicado, de abordagem quali-

quantitativa e descritiva baseado em Vergara (2010), e buscou analisar práticas sustentáveis 

identificadas em restaurantes associados ao Polo Gastronômico de Nova Friburgo-RJ.  

Para tanto, além de dados de literatura, foram utilizados dados secundários 

institucionais, anônimos e agregados disponibilizado pela diretoria do Polo Gastronômico de 

Nova Friburgo. Por meio de uma declaração assinada pelo presidente do Polo Gastronômico 

foi autorizado ao pesquisador usar os dados exclusivamente para fins acadêmicos. Essa 

declaração encontra-se anexada à presente dissertação como documento comprobatório da 

origem institucional dos dados secundários analisados (ANEXO A). 

Como a pesquisa é do tipo quali-quanti, a análise quantitativa consistiu na organização 

e no tratamento descritivo dos dados disponibilizados pelo Polo Gastronômico de Nova 

Friburgo, por meio do cálculo de frequências relativas e percentuais. Para os índices de 

adesão, foram calculadas a média, a mediana, o desvio-padrão amostral, o valor mínimo e o 

valor máximo.  

Já a análise qualitativa baseou-se em informações advindas de revisão de literatura e 

dados secundários disponibilizados pelo Polo Gastronômico e que foram interpretadas à luz 

da literatura científica sobre gastronomia sustentável, sustentabilidade operacional em 

restaurantes e desenvolvimento sustentável. Essa interpretação permitiu contextualizar os 

achados, identificar convergências e diferenças em relação a outros estudos e subsidiar a 
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elaboração do Guia de Boas Práticas Sustentáveis para Restaurantes, definido como produto 

técnico desta dissertação.  

 

4.3 Estruturação dos Eixos Analíticos da Pesquisa 

Após a análise dos dados secundários disponibilizados pela Diretoria do Polo 

Gastronômico, as práticas adotadas pelos restaurantes foram organizadas em três eixos 

analíticos: fornecimento e uso de água, energia e gás; elaboração do cardápio e compra de 

alimentos; e redução de resíduos, materiais, produtos químicos, funcionários e 

sustentabilidade social. 

A estruturação desses eixos teve como referência o modelo Green Restaurants 

Assessment (GRASS), desenvolvido por Maynard et al. (2021), o qual foi adaptado às 

características e à realidade operacional dos restaurantes associados ao Polo Gastronômico de 

Nova Friburgo. 

Com base nessa adaptação, as práticas sustentáveis identificadas foram distribuídas 

nos três eixos apresentados a seguir. 

Eixo 1 – Fornecimento de água, energia e gás 

Práticas adotadas referentes à gestão e ao uso racional de recursos naturais, à 

eficiência energética, ao monitoramento do consumo de água, energia e gás e à adoção de 

medidas destinadas à prevenção e à redução de desperdícios nas atividades operacionais dos 

estabelecimentos. 

Eixo 2 – Elaboração do cardápio e compra de alimentos 

Práticas adotadas relacionadas aos critérios de elaboração dos cardápios e de aquisição 

de alimentos, incluindo a valorização de produtores locais, o uso de alimentos sazonais, a 

compra de produtos oriundos da agricultura familiar e de sistemas agroecológicos, o 

fortalecimento de circuitos curtos de comercialização e a incorporação de critérios 

socioambientais nas práticas de abastecimento. 

Eixo 3 – Redução de resíduos, materiais, produtos químicos, funcionários e 

sustentabilidade social 

Práticas adotadas referentes à gestão e à redução de resíduos, à minimização do uso de 

materiais descartáveis, à adoção de práticas de compostagem, ao controle e à utilização 

adequada de produtos químicos, à capacitação dos funcionários e à implementação de ações 

relacionadas à responsabilidade e à sustentabilidade social. 
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Para fins de organização e tratamento dos dados, os indicadores foram distribuídos 

entre os três eixos analíticos descritos. Essa estrutura foi adotada como referência para o 

cálculo das frequências e dos percentuais e para a posterior apresentação dos resultados 

agregados. A lista completa dos indicadores considerados na análise encontra-se no Apêndice 

A. 

 

4.4 Critérios de Inclusão e Exclusão 

Para que um estabelecimento fizesse parte da pesquisa adotou-se como critérios de 

inclusão a sua localização geográfica no município de Nova Friburgo-RJ; sua atuação direta 

no setor de alimentação; seu funcionamento no período abrangido pela avaliação institucional; 

e sua vinculação ao Polo Gastronômico de Nova Friburgo. 

Como critérios de exclusão, foram considerados a ausência de atuação direta no setor 

de alimentação e a inexistência de vínculo com o Polo Gastronômico de Nova Friburgo. 

Ressalta-se que a pesquisa não teve como propósito individualizar os estabelecimentos, mas 

analisar tendências gerais relacionadas à incorporação de práticas sustentáveis no setor 

gastronômico local. 

 

4.5 Procedimentos de Análise dos Dados 

 Os dados institucionais disponibilizados pelo Polo Gastronômico de Nova Friburgo 

foram organizados em planilha eletrônica e analisados por meio de estatística descritiva. A 

análise considerou as respostas de 12 dos 18 restaurantes associados ao Polo e foi estruturada 

de acordo com os três eixos do instrumento adaptado do Green Restaurants Assessment — 

GRASS: fornecimento e uso de água, energia e gás; elaboração do cardápio e compra de 

alimentos; e redução de resíduos, materiais, produtos químicos, capacitação dos funcionários 

e sustentabilidade social (Apêndice C). 

  As informações levantadas a partir dos dados disponibilizados pelo Polo foram 

codificadas e convertidas em pontuações conforme o nível de adesão às práticas sustentáveis, 

adotando-se os seguintes critérios: 

 

Tabela 7 – Pontuação atribuída na avaliação do estabelecimento quanto a adoção de práticas  

Critério de Avaliação Pontuação Descrição 

Adoção da prática sustentável  1 
O estabelecimento implementa totalmente a 

prática avaliada 

Adoção parcial da prática 

sustentável  
0,5 

A medida avaliada é adotada “as vezes”, 

“apenas em partes” ou “por parte da equipe". 
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Critério de Avaliação Pontuação Descrição 

Não adoção da prática 

sustentável  
0 

O estabelecimento não executa a prática 

avaliada 

Fonte: Elaborado pelo autor com base nos dados institucionais disponibilizados pelo Polo Gastronômico de 

Nova Friburgo (2026). 

As notas foram atribuídas com base nas informações disponibilizadas, porém, em 

questões onde a conduta era considerada ambientalmente adequada, a pontuação foi invertida. 

Por exemplo, atribuiu-se 1 ponto para estabelecimentos que não usava água corrente para 

descongelar alimentos, e 0,5 ponto para aqueles que usava “às vezes” e 0 ponto para aqueles 

que habitualmente usavam essa prática. 

 Após a definição dos critérios de pontuação e do tratamento dos dados, excluindo 

aqueles onde a conduta não eram aplicáveis, procedeu-se ao cálculo dos índices percentuais 

de adesão de cada estabelecimento, de cada eixo temático e de cada indicador avaliado. Em 

seguida, os índices obtidos para os 12 estabelecimentos foram sintetizados por meio de 

medidas de estatística descritiva, incluindo média, mediana, desvio-padrão amostral, valor 

mínimo e valor máximo. Esses procedimentos permitiram identificar o nível médio de 

incorporação das práticas sustentáveis, o valor central da distribuição, a variabilidade entre os 

estabelecimentos e a amplitude dos resultados observados, possibilitando uma análise 

comparativa e agregada sem revelar a identificação individual dos restaurantes. 

 

4.6 Estatística Descritiva da adesão por estabelecimento 

 O valor (por eixo, por prática, média, mediana, desvio padrão, mínimo, máximo e 

geral) de adesão de cada estabelecimento foi calculado pela razão entre a soma dos pontos 

obtidos e a pontuação máxima possível nos indicadores aplicáveis, multiplicada por 100: 

𝐼𝐴𝑖 =
∑ 𝑃𝑖𝑗
𝑘𝑖
𝑗−1

𝑘𝑖
× 100 

Em que: 

𝐼𝐴𝑖       corresponde ao índice de adesão do estabelecimento i; 

𝑃𝑖𝑗      corresponde à pontuação do estabelecimento i no indicador j; 

𝑘𝑖    corresponde ao número de indicadores aplicáveis ao estabelecimento i. 

 

Como a pontuação máxima atribuída a cada item avaliado era igual a 1, o número de 

itens aplicáveis correspondia à pontuação máxima possível para cada estabelecimento. 
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Após o cálculo do índice geral individual de cada estabelecimento, foi calculada a 

média aritmética dos índices gerais dos 12 estabelecimentos, resultando no índice geral médio 

de adesão às práticas sustentáveis. Esse índice não correspondeu à média simples dos índices 

médios dos três eixos, uma vez que cada eixo apresentava uma quantidade diferente de 

indicadores. Dessa forma, o cálculo geral considerou conjuntamente todas as questões 

aplicáveis a cada estabelecimento.  

 

4.6.1 Cálculo do valor de adesão por eixo 

 O valor de adesão de cada estabelecimento em cada eixo foi calculado separadamente:  

𝐼𝐴𝑖𝑒 =
∑ 𝑃𝑖𝑗
𝑘𝑖𝑒
𝑗−1

𝑘𝑖𝑒
× 100 

Em que: 

𝐼𝐴𝑖𝑒        corresponde ao índice de adesão do estabelecimento i no eixo e; 

𝑃𝑖𝑗     corresponde à pontuação obtida em cada indicador; 

𝑘𝑖𝑒     corresponde ao número de indicadores aplicáveis ao estabelecimento no respectivo 

eixo. 

 Para a comparação entre os três eixos, foi calculada a média aritmética dos valores 

individuais obtidos pelos 12 estabelecimentos em cada eixo. Dessa forma, os percentuais 

apresentados para os Eixos 1, 2 e 3 correspondem aos índices médios de adesão dos 

estabelecimentos, considerando apenas os indicadores aplicáveis em cada caso. 

 

4.6.2 Cálculo do valor de adesão às práticas 

 Também foi calculado o percentual de adesão para cada indicador, considerando as 

informações disponibilizadas pelos estabelecimentos aos quais a questão se aplicava: 

𝐼𝐴𝑗 =
∑ 𝑃𝑖𝑗
𝑛𝑗
𝑖−1

𝑛𝑗
× 100 

Em que: 

𝐼𝐴𝑗       corresponde ao índice de adesão ao indicador j; 

𝑃𝑖𝑗      corresponde à pontuação atribuída à resposta do estabelecimento i; 

𝑛𝑗      corresponde ao número de estabelecimentos com resposta aplicável ao indicador. 

 Dessa forma, as respostas intermediárias contribuíram proporcionalmente para o 

resultado, enquanto as respostas não aplicáveis foram excluídas do cálculo. 
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4.6.3 Média 

 A média dos índices foi calculada pela soma dos percentuais individuais dividida pelo 

número de estabelecimentos participantes: 

𝑥 =
∑ 𝑥𝑖
𝑛
𝑖=1

𝑛
 

Em que: 

𝑥    corresponde à média dos índices; 

𝑥𝑖    corresponde ao índice de adesão de cada estabelecimento; 

𝑛   corresponde ao número de estabelecimentos analisados. 

 A média foi utilizada para representar o nível médio de adesão às práticas 

sustentáveis. 

 

4.6.4 Mediana 

 A mediana correspondeu ao valor central da distribuição dos índices organizados em 

ordem crescente. Como foram analisados 12 estabelecimentos, utilizou-se a média entre o 

sexto e o sétimo valores: 

𝑀𝑑 =
𝑥(6) + 𝑥(7)

2
 

Em que 𝑥(6)     e 𝑥(7)     representam, respectivamente, o sexto e o sétimo valores da 

distribuição ordenada. 

 A mediana foi utilizada para representar o centro da distribuição, apresentando menor 

influência de valores extremos. 

 

4.6.5 Desvio-padrão amostral 

 O desvio-padrão amostral foi utilizado para avaliar a dispersão dos índices em relação 

à média:  

𝑠 = √
∑ (𝑥𝑖 − 𝑥)2𝑛
𝑖=1

𝑛 − 1
 

Em que: 

𝑠    corresponde ao desvio-padrão amostral; 

𝑥𝑖    corresponde ao índice de adesão de cada estabelecimento; 

𝑥    corresponde à média dos índices; 

𝑛 − 1          corresponde aos graus de liberdade. 
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 A utilização do desvio-padrão amostral justificou-se pelo fato de os 12 

estabelecimentos representarem parte do conjunto de 18 restaurantes associados ao Polo 

Gastronômico. 

 

4.6.6 Valores mínimo e máximo 

O valor mínimo correspondeu ao menor índice observado entre os estabelecimentos: 

xmin = min (x1,x2,…,xn) 

O valor máximo correspondeu ao maior índice registrado: 

xmax = max (x1,x2,…,xn)  

Essas medidas são importantes para demonstrar a amplitude dos resultados 

encontrados. 

 

4.7 Autoavaliação da Sustentabilidade  

Entre os dados secundários disponibilizados pela Diretoria do Polo Gastronômico, 

referia-se à percepção dos estabelecimentos sobre o próprio nível de sustentabilidade. Para 

fins de análise, essa variável foi considerada em uma escala ordinal do tipo Likert, composta 

por quatro categorias: 

) nada sustentável; 

) pouco sustentável; 

) moderadamente sustentável; 

) muito sustentável. 

Por não apresentar uma categoria intermediária neutra, a escala foi caracterizada como 

de escolha forçada. A autoavaliação foi analisada separadamente e não integrou o cálculo dos 

índices de adesão, uma vez que expressa uma percepção subjetiva dos estabelecimentos, e não 

o registro da adoção de uma prática sustentável específica. 

 

4.8 Guia de Boas Práticas e Mobilização para a Gastronomia Sustentável 

A elaboração do Guia de Boas Práticas Sustentáveis para Restaurantes foi realizada 

com base na revisão bibliográfica, nos indicadores adaptados do modelo Green Restaurants 

Assessment e nos dados institucionais disponibilizados pelo Polo Gastronômico de Nova 

Friburgo. 

Inicialmente, foram selecionadas práticas de sustentabilidade aplicáveis ao setor 

gastronômico. Em seguida, essas práticas foram organizadas conforme os três eixos analíticos 

da pesquisa: fornecimento de água, energia e gás; elaboração do cardápio e compra de 
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alimentos; e redução de resíduos, materiais, produtos químicos, funcionários e 

sustentabilidade social. 

Para cada eixo, foi elaborada uma tabela contendo ações propostas, impactos positivos 

gerados e possíveis indicadores de acompanhamento. As ações foram definidas a partir da 

literatura científica e adaptadas à realidade operacional dos restaurantes. 

Também foram selecionadas 23 práticas de sustentabilidade, organizadas em ordem 

crescente de dificuldade de implantação. Essa ordenação considerou os percentuais de adesão 

identificados no levantamento institucional fornecido pelo Polo, além da necessidade de 

planejamento, investimento, infraestrutura ou articulação externa para a adoção de cada 

prática. 

Em relação a mobilização dos atores locais, esta ocorreu por meio da articulação com 

a Diretoria do Polo Gastronômico e da realização da I Celebração do Dia Mundial da 

Gastronomia Sustentável, promovida durante quatro dias. A programação incluiu atividades 

de divulgação e sensibilização sobre a sustentabilidade no setor gastronômico, com a 

participação dos estabelecimentos associados. 

Durante a celebração, os restaurantes foram convidados a elaborar pratos inspirados 

nos princípios da gastronomia sustentável, valorizando ingredientes locais e sazonais, 

produtos da agricultura familiar, redução de desperdícios e elementos da cultura alimentar 

regional. Essas ações tiveram caráter de aproximação institucional e disseminação da 

pesquisa, não sendo utilizadas como procedimento de coleta de dados. 

Como estratégia complementar de divulgação e mobilização, a temática da 

gastronomia sustentável foi apresentada em um programa diário da emissora local TV Zoom, 

veiculado em 8 de junho. Na ocasião, o presidente do Polo Gastronômico de Nova Friburgo, 

chef Flávio Stern, preparou uma receita ao vivo e divulgou a programação da celebração. 

A participação no programa foi utilizada como ação de comunicação e sensibilização, 

com o objetivo de ampliar a visibilidade do evento, aproximar a discussão sobre gastronomia 

e sustentabilidade do público local, valorizar os restaurantes associados e incentivar a adoção 

de práticas mais responsáveis no setor de alimentação. Essa atividade integrou a estratégia de 

disseminação da pesquisa e não constituiu procedimento de coleta de dados. 

Após a conclusão e consolidação de sua versão final, o Guia de Boas Práticas 

Sustentáveis para Restaurantes será disponibilizado prioritariamente em formato digital, 

visando ampliar seu acesso e facilitar sua utilização pelos estabelecimentos gastronômicos. 

Inicialmente, o material será encaminhado à Diretoria do Polo Gastronômico de Nova 
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Friburgo, que poderá compartilhá-lo com os restaurantes associados por meio de seus canais 

institucionais de comunicação. 

Além da distribuição junto aos associados do Polo, pretende-se disponibilizar o Guia 

em meios digitais que permitam seu acesso por outros restaurantes, profissionais do setor 

gastronômico, pesquisadores e demais interessados na temática da gastronomia sustentável. O 

material também poderá ser utilizado em futuras ações de sensibilização, capacitação e 

mobilização promovidas pelo Polo Gastronômico ou por instituições parceiras. 

Como estratégia complementar, exemplares impressos poderão ser utilizados em 

eventos, encontros e atividades presenciais relacionados à gastronomia e à sustentabilidade, 

contribuindo para ampliar a disseminação das práticas apresentadas. Dessa forma, a 

distribuição do Guia busca ultrapassar o universo dos estabelecimentos participantes da 

pesquisa, favorecendo a circulação do conhecimento produzido e estimulando a adoção 

gradual de práticas sustentáveis no setor gastronômico local. 

 

4.9 Uso de ferramenta de inteligência artificial generativa 

Durante o tratamento e a apresentação dos dados, foi utilizada a ferramenta de 

inteligência artificial generativa ChatGPT, desenvolvida pela OpenAI, como recurso auxiliar 

para a conferência dos cálculos percentuais e dos índices de adesão, a organização inicial das 

tabelas e dos gráficos e a revisão linguística e estrutural de trechos do texto. 

Os conteúdos e resultados produzidos com o auxílio da ferramenta foram 

posteriormente conferidos, analisados e, quando necessário, corrigidos pelo autor, com base 

na planilha original disponibilizada pela Diretoria do Polo Gastronômico e nas referências 

bibliográficas utilizadas na pesquisa. A definição dos procedimentos metodológicos, a seleção 

das informações, a interpretação dos resultados e a revisão crítica do conteúdo permaneceram 

sob responsabilidade integral do pesquisador. 

A utilização da inteligência artificial ocorreu de maneira complementar e transparente, 

sem substituir a análise científica e a autoria do trabalho, em conformidade com as 

orientações institucionais da Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro para o uso ético e 

responsável da inteligência artificial generativa e com a Política de Integridade na Atividade 

Científica do CNPq, instituída pela Portaria CNPq nº 2.664, de 6 de março de 2026. 
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5 RESULTADOS E DISCUSSÃO  

Com base nas informações fornecidas pela Diretoria do Polo Gastronômico de Nova 

Friburgo, atualmente 18 restaurantes encontram-se associados à entidade, dos quais 12 

participaram da avaliação das práticas sustentáveis adotadas. A análise compreendeu os dados 

institucionais, anônimos e agregados desses estabelecimentos, cujos resultados foram 

apresentados exclusivamente em percentuais e organizados segundo a autoavaliação da 

sustentabilidade e os três eixos temáticos do instrumento adaptado do modelo Green 

Restaurants Assessment — GRASS. 

A adesão de 66,7% dos estabelecimentos associados demonstra o engajamento do Polo 

Gastronômico de Nova Friburgo em diagnosticar o impacto ambiental de suas operações. Para 

além do mapeamento local, as práticas sustentáveis obtidas nesta pesquisa foram confrontadas 

com investigações correlatas em diferentes regiões do país — como os diagnósticos de 

Pospischek et al. (2014) em São Paulo-SP, Gonçalves et al. (2018) em Pelotas-RS, Soares e 

Carvalho (2022) em Sergipe, Araújo et al. (2023) em Natal-RN, e Lopes e Ruiz (2024) em 

Caraguatatuba-SP.  

Essa abordagem comparativa cumpre o papel de situar o cenário de Nova Friburgo 

diante das tendências, já documentados na literatura nacional sobre a gestão de restaurantes. 

 

5.1 Autoavaliação da sustentabilidade 

A autoavaliação da sustentabilidade permitiu identificar como os próprios 

estabelecimentos percebem o grau de incorporação de práticas sustentáveis em suas 

atividades. Na Tabela 8 observa-se que 41,7% (5 restaurantes) dos estabelecimentos 

consideraram-se pouco sustentáveis e 58,3% (7 restaurantes) avaliaram-se como 

moderadamente sustentáveis. Não foram registradas respostas nas categorias “nada 

sustentável” e “muito sustentável. No entanto, essa percepção subjetiva dos estabelecimentos 

não substituem a análise das práticas sustentáveis, necessitando, portanto, estabelecer uma 

comparação entre a autoavaliação feita pelos próprios restaurantes e as práticas declaradas nos 

diferentes eixos do instrumento. 

Tabela 8 – Autoavaliação da sustentabilidade dos estabelecimentos 

Classificação Pontuação 
Quantidade de 

restaurantes 
Percentual (%) 

Nada sustentável 1 0 0,0 

Pouco sustentável 2 5 41,7 

Moderadamente sustentável 3 7 58,3 

Muito sustentável 4 0 0,0 
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Classificação Pontuação 
Quantidade de 

restaurantes 
Percentual (%) 

Total   100,0 

Fonte: Elaborado pelo autor com base nos dados institucionais disponibilizados pelo Polo Gastronômico de 

Nova Friburgo. 

A média da autoavaliação foi calculada mediante a atribuição de valores numéricos às 

quatro categorias da escala, sendo: 1 para “nada sustentável”, 2 para “pouco sustentável”, 3 

para “moderadamente sustentável” e 4 para “muito sustentável”. Considerando que cinco 

estabelecimentos se classificaram como pouco sustentáveis e sete como moderadamente 

sustentáveis, os valores foram multiplicados pelas respectivas frequências, somados e 

divididos pelo total de 12 respostas, resultando em uma média de 2,58. 

Esse valor situa a autoavaliação entre as categorias “pouco sustentável” e 

“moderadamente sustentável”, com maior proximidade desta última. A concentração das 

respostas nas categorias intermediárias indica que os estabelecimentos reconhecem a presença 

de práticas sustentáveis em suas operações, embora ainda não as considerem plenamente 

consolidadas. 

Esse resultado apresenta correspondência com o estudo de Maynard et al. (2021), no 

qual nenhum dos restaurantes avaliados pelo GRASS alcançou boa adesão simultaneamente 

nos três eixos. Na classificação geral, 52,6% apresentaram baixa adesão e 47,4% adesão 

intermediária às práticas sustentáveis.  

 

5.2 Eixos de Avaliação 

 Os resultados foram organizados nos três eixos temáticos e estão apresentados nas 

seções 5.2.1 a 5.2.3. 

 

5.2.1 Eixo 1 – Fornecimento e uso de água, energia e gás 

Os resultados das práticas relacionadas ao Eixo 1 (fornecimento e ao uso de água, 

energia e gás nos estabelecimentos) tais como: de redução do consumo, eficiência operacional 

dos equipamentos, aproveitamento de recursos hídricos e adoção de fontes renováveis, 

encontram-se apresentadas na Tabela 9. Nela é possível identificar tanto práticas já 

incorporadas à rotina dos restaurantes, quanto práticas ainda pouco difundidas, oferecendo 

uma visão geral do desempenho dos estabelecimentos quanto ao uso mais eficiente dos 

recursos naturais e energéticos. 
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Tabela 9 – Práticas do Eixo 1: fornecimento e uso de água, energia e gás. 

Práticas Adotadas 
Adotam 

(%) 

Não 

adotam 

(%) 

Outras informações, 

opções e realidade 

(%) 

Controle e redução de consumo de água 66,7 33,3 — 

Arejadores instalados nas torneiras 58,3 25,0 
Não souberam 

informar: 16,7% 

Torneiras automáticas instaladas nas pias dos banheiros 33,3 66,7 — 

Utilização de água corrente para descongelar alimentos 0,0 83,3 Às vezes: 16,7% 

Operação da máquina de lavar louças somente com 

carga máxima 
41,7 8,3 

Não possuem máquina: 

50,0% 

Sistema de captação de água da chuva 8,3 91,7 — 

Utilização de sensores de movimento para iluminação 58,3 41,7 — 

Utilização de fontes de energia renovável 58,3 41,7 — 

Fonte: Elaborado pelo autor com base nos dados institucionais disponibilizados pelo Polo Gastronômico de 

Nova Friburgo. 

Os resultados mostram que 66,7% dos estabelecimentos adotam práticas para controlar 

ou reduzir o consumo de água. A presença de arejadores foi identificada em 58,3%, enquanto 

16,7% não souberam informar se suas torneiras possuíam esse dispositivo. 

As torneiras de acionamento automático estavam presentes em apenas 33,3% dos 

estabelecimentos. Esse resultado foi inferior aos 55,7% identificados por Maynard et al. 

(2021), podendo estar relacionado ao custo de substituição dos equipamentos e às 

características físicas dos imóveis.  

 O descongelamento de alimentos apresentou resultado positivo, uma vez que nenhum 

estabelecimento declarou utilizar habitualmente água corrente durante o procedimento. Entre 

os participantes, 83,3% informaram não adotar essa prática, enquanto 16,7% relataram utilizá-

la apenas ocasionalmente. Esse resultado é próximo ao observado por Gonçalves et al. (2018), 

em Pelotas-RS, onde 76,19% dos restaurantes realizavam o descongelamento sob refrigeração 

ou com o uso de equipamentos apropriados. Da mesma forma, Soares e Carvalho (2022) 

verificaram, nos restaurantes avaliados no estado de Sergipe, que todos realizavam o 

descongelamento sob refrigeração. Esses achados indicam que o planejamento adequado 

dessa etapa pode contribuir simultaneamente para a segurança dos alimentos e para a redução 

do consumo de água.  

A metade dos estabelecimentos não possuía máquina de lavar louças. Considerando 

apenas aqueles que dispunham do equipamento, 83,3% operavam a máquina somente com sua 

capacidade máxima, indicando uso eficiente entre a maioria dos restaurantes que utilizavam 

essa tecnologia. 

A captação de água da chuva foi a prática de menor adesão nesse eixo, sendo 

identificada em apenas 8,3% dos estabelecimentos. Resultado igualmente reduzido foi 
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observado por Gonçalves et al. (2018), em Pelotas-RS, onde somente 4,76% dos restaurantes 

realizavam a coleta de água pluvial. No estudo de Soares e Carvalho (2022), nenhum dos 

estabelecimentos avaliados no estado de Sergipe possuía sistema alternativo de captação de 

água da chuva. Por sua vez, Maynard et al. (2021) verificaram que 17,5% dos restaurantes 

avaliados coletavam água da chuva ou reutilizavam água em atividades que não exigiam água 

potável. Esses resultados demonstram que o aproveitamento hídrico ainda apresenta baixa 

incorporação nos serviços de alimentação analisados. 

Em relação à eficiência energética, 58,3% dos estabelecimentos utilizavam sensores de 

movimento para o controle automático da iluminação. Esse resultado foi superior ao 

encontrado por Maynard et al. (2021), que identificaram a utilização de sensores ou 

temporizadores em 24,7% dos restaurantes avaliados. Em contrapartida, o percentual 

observado em Nova Friburgo foi inferior ao registrado por Gonçalves et al. (2018), em 

Pelotas-RS, onde 80,95% dos estabelecimentos utilizavam sensores de presença em áreas de 

menor circulação. Dessa forma, embora a prática esteja presente em mais da metade dos 

restaurantes avaliados em Nova Friburgo, ainda existe possibilidade de ampliação de seu uso 

como estratégia de redução do consumo de energia elétrica. 

O uso de fontes renováveis de energia foi informado por 58,3% dos estabelecimentos, 

percentual consideravelmente superior ao observado em estudos anteriores. Na aplicação do 

instrumento GRASS, Maynard et al. (2021) identificaram essa prática em 12,4% dos 

restaurantes avaliados. Em Pelotas-RS, Gonçalves et al. (2018) verificaram que 14,29% dos 

estabelecimentos utilizavam painéis solares ou outras tecnologias consideradas limpas. No 

estudo realizado em Sergipe, Soares e Carvalho (2022) constataram que apenas um 

restaurante utilizava energia eólica e outro fazia uso de energia solar, evidenciando a baixa 

adoção de fontes alternativas entre os estabelecimentos analisados. Assim, o resultado 

encontrado em Nova Friburgo revela uma incorporação mais expressiva de fontes renováveis 

no grupo avaliado. Esse número relevante pode estar relacionado ao aumento da oferta de 

soluções de energia limpa, à maior acessibilidade dessas tecnologias e à expansão e inovação 

do mercado livre de energia, que têm ampliado as possibilidades de contratação de fontes 

renováveis pelos estabelecimentos comerciais. 

Sob a perspectiva econômica, essas práticas apresentam diferentes níveis de 

investimento e potencial de retorno. Medidas operacionais e equipamentos de menor 

complexidade, como o controle sistemático do consumo, o uso de arejadores e a gestão 

adequada da iluminação, podem contribuir para a redução das despesas recorrentes com água 
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e energia. Por outro lado, soluções que exigem maior infraestrutura, como sistemas de 

captação de água pluvial ou geração fotovoltaica, demandam investimento inicial mais 

elevado e necessitam de análise específica de viabilidade econômica. Como a base de dados 

utilizada nesta pesquisa não contempla valores de investimento, custos operacionais ou 

despesas com consumo de recursos dos estabelecimentos, não foi possível estimar o período 

de retorno dessas medidas para os restaurantes analisados. 

 

5.2.2 Eixo 2 – Elaboração do cardápio e compra de alimentos 

Na Tabela 10, estão descritos o resultado das práticas correspondentes ao Eixo 2 

(elaboração do cardápio e à compra de alimentos), abrangendo aquelas voltadas à composição 

nutricional das preparações, à seleção de fornecedores, à valorização de produtos locais, ao 

aproveitamento integral dos alimentos e à adoção de critérios de aquisição mais sustentáveis.  

Nela é possível identificar o grau de incorporação dessas práticas pelos estabelecimentos, 

evidenciando tanto iniciativas já amplamente adotadas quanto aspectos que ainda apresentam 

menor adesão no grupo avaliado. 

Tabela 10 – Práticas do Eixo 2: elaboração do cardápio e compra de alimentos. 

Práticas 
Adotam 

(%) 

Não 

Adotam 

(%) 

Outras: decisão e 

realidade (%) 

Redução de açúcar, sal e gorduras saturadas no 

cardápio 
83,3 16,7 — 

Manutenção de horta ou cultivo próprio de temperos 

e ervas 
16,7 83,3 — 

Compra de frutos do mar de empresas 

reconhecidamente responsáveis 
83,3 0,0 

Não possuem frutos do 

mar no cardápio: 16,7% 
Restrição ao uso de ingredientes ou produtos 

transgênicos 
83,3 16,7 — 

Aproveitamento integral dos alimentos 66,7 33,3 — 

Priorização da compra de produtos locais 75,0 0,0 Às vezes: 25,0% 

Fonte: Elaborado pelo autor com base nos dados institucionais disponibilizados pelo Polo Gastronômico de 

Nova Friburgo. 

A redução de açúcar, sal e gorduras saturadas foi adotada por 83,3% dos 

estabelecimentos avaliados em Nova Friburgo. Esse percentual foi superior ao observado por 

Maynard et al. (2021), que identificaram compromissos relacionados à redução desses 

componentes em 59,8% dos restaurantes analisados por meio do instrumento GRASS. 

A manutenção de horta ou cultivo próprio de temperos e ervas foi registrada em 

apenas 16,7% dos estabelecimentos, resultado próximo aos 20,6% encontrados por Maynard 

et al. (2021). A baixa adesão pode estar relacionada à indisponibilidade de espaço físico, às 
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condições dos imóveis e à necessidade de mão de obra para implantação e manutenção do 

cultivo. 

Entre os restaurantes que utilizavam frutos do mar, todos informaram adquiri-los de 

empresas reconhecidamente responsáveis. Considerando o total de participantes, 83,3% 

responderam positivamente, enquanto 16,7% declararam não possuir frutos do mar no 

cardápio. Na aplicação original do GRASS, Maynard et al. (2021) observaram que 24,7% dos 

restaurantes apresentavam uma política de aquisição de frutos do mar sustentáveis. A 

comparação deve ser realizada com cautela, pois o indicador utilizado em Nova Friburgo 

avaliou a responsabilidade atribuída aos fornecedores, e não necessariamente a existência de 

uma política formal ou certificação ambiental. 

A restrição ao uso de ingredientes ou produtos transgênicos foi informada por 83,3% 

dos estabelecimentos. Em sentido contrário, Soares e Carvalho (2022) verificaram que 59,1% 

dos restaurantes avaliados em Sergipe adquiriam alimentos transgênicos ou que continham 

organismos geneticamente modificados. Na aplicação do GRASS, Maynard et al. (2021) 

identificaram que apenas 27,8% dos restaurantes declaravam evitar esses produtos. Desse 

modo, o resultado de Nova Friburgo indica maior adesão declarada à restrição de 

transgênicos, embora essa prática dependa do conhecimento sobre a composição dos 

alimentos, da leitura dos rótulos e da rastreabilidade dos ingredientes adquiridos. 

O aproveitamento integral dos alimentos foi realizado por 66,7% dos estabelecimentos 

de Nova Friburgo. O resultado foi próximo aos 69,1% encontrados por Maynard et al. (2021) 

e aos 62,5% observados por Pospischek, Spinelli e Matias (2014) em restaurantes comerciais 

do município de São Paulo. Também foi superior aos 57,14% identificados por Gonçalves et 

al. (2018) em Pelotas-RS e, principalmente, aos 27,3% verificados por Soares e Carvalho 

(2022) no estado de Sergipe. 

Nos restaurantes avaliados em Natal-RN, Araújo, Santos e Cordeiro (2023) 

identificaram o aproveitamento máximo das matérias-primas em todas as unidades analisadas, 

incluindo a utilização de talos e cascas na produção de caldos e o aproveitamento de aparas de 

carnes em outras preparações. Esses exemplos demonstram que o aproveitamento integral 

pode contribuir simultaneamente para a redução dos resíduos orgânicos e para a melhoria do 

rendimento das matérias-primas. 

A priorização da compra de produtos locais também apresentou resultado expressivo. 

Entre os estabelecimentos avaliados, 75% afirmaram priorizar essas aquisições, enquanto 
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25% informaram fazê-lo algumas vezes, indicando que todos adotam essa prática em algum 

nível. 

Em Pelotas-RS, Gonçalves et al. (2018) verificaram que 14,29% dos restaurantes 

utilizavam produtos locais ou provenientes da agricultura familiar em todo o cardápio, 

enquanto 47,62% realizavam essa aquisição apenas parcialmente. Em Sergipe, Soares e 

Carvalho (2022) identificaram o uso de alimentos regionais em 95,5% dos estabelecimentos, 

mas somente 13,6% priorizavam a aquisição de produtos orgânicos. Esses resultados 

demonstram que alimentos locais, regionais e orgânicos constituem categorias relacionadas, 

mas não equivalentes, uma vez que a procedência geográfica não implica necessariamente a 

adoção de métodos orgânicos ou agroecológicos de produção.  

 

5.2.3 Eixo 3 – Redução de resíduos, materiais, produtos químicos, funcionários e 

sustentabilidade social 

O Eixo 3 com as práticas relacionados à gestão de resíduos, à redução do uso de 

materiais descartáveis, à utilização de produtos químicos, à capacitação dos funcionários e às 

ações de sustentabilidade social estão apresentadas na Tabela 11. Os resultados permitem 

verificar tanto as práticas operacionais adotadas pelos estabelecimentos quanto iniciativas 

voltadas à formação das equipes e à interação com a comunidade, evidenciando avanços 

importantes, especialmente na redução do desperdício de alimentos, e fragilidades 

relacionadas à capacitação ambiental e às ações educativas de caráter social. 

Tabela 11 – Práticas do Eixo 3: resíduos, materiais, produtos químicos, funcionários e sustentabilidade social. 

Práticas 
Adotam 

(%) 
Não adotam 

(%) 
Outra decisão 

(%) 
Destinação adequada dos resíduos alimentares por 

compostagem ou parceria especializada 
66,7 33,3 — 

Adoção de práticas para reduzir o desperdício de 

alimentos 
100,0 0,0 — 

Separação e destinação dos materiais recicláveis 
Todos os 

materiais: 

8,3 

Não realizam: 

16,7 
Parte dos 

materiais: 75,0 

Redução do uso de materiais descartáveis 75,0 25,0 — 
Destinação adequada das garrafas de vidro 83,3 16,7 — 
Utilização de produtos de limpeza biodegradáveis 58,3 41,7 — 

Capacitação da equipe em temas ambientais 
Toda a 

equipe: 0,0 

Nenhum 

treinamento: 

58,3 

Parte da equipe: 

41,7 

Realização de iniciativas sociais ou de apoio à 

comunidade 
41,7 58,3 — 

Educação alimentar saudável junto à comunidade 16,7 83,3 — 
Fonte: Elaborado pelo autor com base nos dados institucionais disponibilizados pelo Polo Gastronômico de 

Nova Friburgo. 
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 Todos os estabelecimentos avaliados informaram adotar práticas destinadas à redução 

do desperdício de alimentos, sendo esse o único indicador do eixo a alcançar 100% de adesão. 

Embora o resultado demonstre ampla preocupação com o tema, os dados disponíveis não 

permitem identificar se os restaurantes realizam pesagens, registros ou estabelecem metas 

para acompanhar e reduzir as perdas. 

A redução do desperdício alimentar também apresenta uma dimensão econômica 

direta, uma vez que a perda de alimentos incorpora custos relacionados à aquisição da 

matéria-prima, ao armazenamento, ao preparo, à mão de obra empregada e à destinação dos 

resíduos. Nesse sentido, estratégias de planejamento de compras, controle de estoque, 

dimensionamento de porções e aproveitamento integral dos alimentos pode contribuir 

simultaneamente para a redução dos impactos ambientais e para a melhoria da eficiência 

econômica da operação. Entretanto, como a pesquisa não contemplou informações financeiras 

ou quantitativas sobre as perdas de alimentos nos estabelecimentos, não foi possível mensurar 

a economia gerada por essas práticas. 

 Em São Paulo, Pospischek, Spinelli e Matias (2014) identificaram que, em 75% dos 

restaurantes, a etapa de pós-produção representava a principal origem do descarte de matérias-

primas. Esse resultado indica que, mesmo quando há preocupação com o desperdício, podem 

permanecer perdas significativas após o preparo e a distribuição das refeições. 

 A destinação adequada dos resíduos alimentares, mediante compostagem ou parceria 

com organizações especializadas, foi informada por 66,7% dos estabelecimentos de Nova 

Friburgo. O resultado foi superior ao observado por Gonçalves et al. (2018), em Pelotas-RS, 

onde apenas 4,76% realizavam compostagem, incineração ou tratamento de efluentes, e por 

Pospischek, Spinelli e Matias (2014), em São Paulo, onde somente 6,2% destinavam resíduos 

orgânicos à produção de adubo. 

 Nos restaurantes avaliados em Natal-RN, Araújo, Santos e Cordeiro (2023) 

verificaram que 60% destinavam os resíduos orgânicos à compostagem, 20% à alimentação 

animal e 20% à biodigestão. Resultado de magnitude semelhante foi observado por Maynard 

et al. (2021), que identificaram, em 64,9% dos restaurantes avaliados, a adoção de 

compostagem, digestão anaeróbia, destinação para alimentação animal ou parcerias voltadas 

ao aproveitamento dos resíduos alimentares. 

 A separação e a destinação dos materiais recicláveis ocorreram de forma parcial na 

maior parte dos estabelecimentos de Nova Friburgo. Apenas 8,3% realizavam a separação de 

todos os materiais, 75% separavam somente parte dos recicláveis e 16,7% não adotavam essa 
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prática. Dessa forma, 83,3% apresentavam algum nível de separação, embora a coleta seletiva 

completa estivesse restrita a uma pequena parcela dos restaurantes. 

 Em São Paulo, Pospischek, Spinelli e Matias (2014) observaram que 87,5% dos 

restaurantes realizavam coleta seletiva, mas somente 18,8% utilizavam recipientes 

diferenciados por cores. Em Caraguatatuba, Lopes e Ruiz (2024) verificaram que 31,3% 

realizavam coleta seletiva e 18,8% separavam os resíduos segundo o código de cores. Esses 

resultados demonstram que a existência de alguma forma de separação não significa, 

necessariamente, que todos os materiais sejam devidamente segregados e destinados. 

 A redução do uso de materiais descartáveis foi adotada por 75% dos restaurantes de 

Nova Friburgo. Esse percentual foi superior aos 59,8% identificados por Maynard et al. 

(2021) para medidas de redução do uso de plástico, mas inferior ao resultado observado nos 

restaurantes de Natal-RN, onde todas as unidades adotavam alguma medida para evitar 

descartáveis de uso único. A comparação deve ser feita com cautela, pois os estudos 

utilizaram práticas com formulações distintas. 

 A destinação adequada das garrafas de vidro foi informada por 83,3% dos 

estabelecimentos, resultado superior ao encontrado por Maynard et al. (2021), que 

verificaram que 39,2% dos restaurantes devolviam as garrafas aos fornecedores ou as 

encaminhavam para reciclagem. 

 O uso de produtos de limpeza biodegradáveis foi registrado em 58,3% dos 

estabelecimentos de Nova Friburgo. Em Pelotas-RS, Gonçalves et al. (2018) identificaram 

essa prática em 71,43% dos restaurantes. Na aplicação do GRASS, Maynard et al. (2021) 

verificaram que 21,6% utilizavam exclusivamente produtos de limpeza ecológicos, enquanto 

82,5% empregavam produtos concentrados ou sistemas de diluição. As diferenças entre os 

resultados devem ser interpretadas considerando que os estudos avaliaram práticas 

relacionadas, mas não exatamente equivalentes. 

 A capacitação ambiental das equipes constituiu uma das principais fragilidades 

identificadas em Nova Friburgo. Nenhum estabelecimento informou ter capacitado toda a 

equipe; em 41,7%, apenas parte dos funcionários havia participado de treinamentos, enquanto 

58,3% não haviam realizado qualquer capacitação relacionada à eficiência energética, ao uso 

racional da água ou à sustentabilidade. 

 No estado de Sergipe, Soares e Carvalho (2022) verificaram que somente 22,7% dos 

restaurantes apresentavam funcionários capacitados em sustentabilidade. De forma 

semelhante, Maynard et al. (2021) identificaram que 25,8% ofereciam treinamento ambiental 
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geral e 32% promoviam capacitações relacionadas à eficiência hídrica e energética. Os 

resultados reforçam que a formação continuada das equipes ainda é pouco incorporada à 

gestão dos restaurantes. 

 No campo da sustentabilidade social, 41,7% dos estabelecimentos de Nova Friburgo 

promoveram ou já haviam promovido iniciativas de apoio à comunidade, resultado próximo 

aos 44,3% encontrados por Maynard et al. (2021) para ações de doação ou apoio comunitário. 

As ações de educação alimentar saudável junto à comunidade apresentaram baixa 

adesão, sendo realizadas por apenas 16,7% dos estabelecimentos. Em Sergipe, Soares e 

Carvalho (2022) identificaram que 36,4% promoviam ações de educação ambiental destinadas 

aos consumidores. Na aplicação do GRASS, Maynard et al. (2021) observaram que 42,3% 

desenvolviam iniciativas de educação alimentar saudável junto à comunidade. Assim, os 

resultados de Nova Friburgo indicam uma oportunidade de ampliar a atuação dos restaurantes 

para além de suas práticas internas, por meio de ações educativas articuladas com escolas, 

instituições e grupos comunitários. 

A análise conjunta desses trabalhos demonstra que a sustentabilidade em restaurantes 

vem sendo investigada principalmente a partir de indicadores relacionados ao consumo de 

água e energia, à aquisição e ao aproveitamento dos alimentos, à redução do desperdício, à 

destinação do óleo de fritura e à separação dos resíduos. Entretanto, a abrangência dos 

instrumentos utilizados varia consideravelmente. Enquanto algumas pesquisas se concentram 

na gestão de resíduos e no consumo de recursos naturais, outras incorporam aspectos 

relacionados à elaboração dos cardápios, à origem dos alimentos, à capacitação dos 

trabalhadores e à atuação dos gestores e nutricionistas. 

De forma geral, os estudos apontam que a adoção das práticas sustentáveis ocorre de 

maneira parcial e heterogênea. Ações mais diretamente relacionadas à rotina operacional ou à 

redução de custos tendem a aparecer com maior frequência, enquanto medidas que exigem 

planejamento, investimentos, acompanhamento de indicadores e mudanças na cultura 

organizacional apresentam menor nível de implantação. Dessa forma, a literatura evidencia a 

importância de instrumentos de diagnóstico adaptados às diferentes realidades locais, capazes 

de identificar práticas já consolidadas, limitações operacionais e oportunidades de melhoria na 

gestão sustentável dos restaurantes. 
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5.3 Estatística Descritiva da Adesão às Práticas Sustentáveis 

 A Tabela 12 mostra a estatística descritivas sobre os valores de adesão às práticas 

sustentáveis. 

Tabela 12 – Estatística descritiva com os valores de adesão às práticas sustentáveis. 

Dimensão avaliada 
Média 

(%) 
Mediana 

(%) 
Desvio-

padrão 
Mínimo 

(%) 
Máximo 

(%) 
Eixo 1 – Água, energia e gás 55,1 53,6 21,0 14,3 87,5 

Eixo 2 – Cardápio e compra de 

alimentos 
72,4 75,0 16,4 33,3 100,0 

Eixo 3 – Resíduos e 

sustentabilidade social 
56,5 55,6 20,1 27,8 88,9 

Resultado geral 60,2 60,9 13,9 40,9 86,4 
Fonte: Elaborado pelo autor com base nos dados institucionais disponibilizados pelo Polo Gastronômico de 

Nova Friburgo. 

 O valor geral médio foi de 60,2%, com mediana de 60,9%. Os resultados individuais 

variaram entre 40,9% e 86,4%, evidenciando diferenças no grau de incorporação das práticas 

sustentáveis entre os estabelecimentos, mesmo sem a identificação ou comparação nominal 

dos restaurantes. 

A Figura 2 apresenta a comparação entre os valores médios dos três eixos e o 

resultado geral. O Eixo 2, relacionado à elaboração do cardápio e à compra de alimentos, 

apresentou o maior valor médio de adesão, com 72,4%. Os Eixos 1 e 3 apresentaram índices 

médios semelhantes, correspondentes a 55,1% e 56,5%, respectivamente.  

Figura 2 – Valor médio de adesão às práticas sustentáveis por eixo e resultado geral. 

 
 Fonte: Elaborado pelo autor com base nos dados institucionais disponibilizados pelo Polo Gastronômico de 

Nova Friburgo 
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Quanto à dispersão dos valores entre os estabelecimentos, o Eixo 1 apresentou o maior 

desvio-padrão (21,0), seguido do Eixo 3 (20,1) e do Eixo 2 (16,4). O resultado geral 

apresentou desvio-padrão de 13,9, indicando menor variabilidade quando consideradas, em 

conjunto, todas as práticas aplicáveis. 

 

5.4 Ação de Disseminação e Mobilização para a Gastronomia Sustentável 

O Guia de Boas Práticas Sustentáveis para Restaurantes, apresentado integralmente no 

Apêndice B, constitui o produto técnico resultante desta pesquisa. Sua elaboração buscou 

transformar os resultados obtidos e os referenciais identificados na literatura em um material 

de caráter prático, acessível e aplicável à realidade dos estabelecimentos gastronômicos. 

O guia foi estruturado a partir dos três eixos analíticos adotados no estudo, reunindo 

ações voltadas ao uso racional de água, energia e gás; à elaboração do cardápio e à compra de 

alimentos; e à gestão de resíduos, materiais, produtos químicos, capacitação dos funcionários 

e sustentabilidade social. Para cada eixo, foram apresentadas ações recomendadas, os 

impactos positivos associados à sua adoção e possíveis indicadores para acompanhamento. 

Além disso, o material incluiu uma proposta de 23 práticas sustentáveis organizadas 

em ordem crescente de dificuldade de implantação, de modo a orientar os restaurantes em um 

processo gradual de melhoria. Dessa forma, o guia pretende contribuir para o planejamento, a 

implementação e o monitoramento de ações de sustentabilidade, servindo como instrumento 

de apoio à gestão e à tomada de decisão no setor gastronômico.  

Além do Guia de Boas Práticas, uma ação prática promovida pelo Polo Gastronômico 

de Nova Friburgo celebrou em forma de um evento, a I Celebração da Gastronomia 

Sustentável de Nova Friburgo/RJ, realizada entre os dias 18 e 21 de junho de 2026 (Figura 3, 

Anexos C e D).  

O evento ampliou a visibilidade do tema da sustentabilidade junto aos restaurantes, 

consumidores e demais atores envolvidos na cadeia produtiva da alimentação, promovendo a 

reflexão sobre o papel da gastronomia na construção de sistemas alimentares mais 

sustentáveis e possibilitou aproximar na comunidade local do tema gastronomia sustentável, 

contribuindo assim, para o fortalecendo do diálogo entre a produção acadêmica e a aplicação 

prática do conhecimento. 

A abertura da celebração contou com um coquetel elaborado a partir de preparações 

disponibilizadas pelos estabelecimentos integrantes do Polo. O evento reuniu representantes 

do setor gastronômico, pesquisadores, membros da comunidade e demais interessados no 
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tema, constituindo um espaço de troca de experiências e fortalecimento do compromisso 

coletivo com o desenvolvimento sustentável. 

A realização dessa ação evidenciou o potencial dos restaurantes como agentes 

promotores de mudanças positivas, capazes de influenciar hábitos de consumo, fortalecer 

economias locais e estimular práticas alinhadas aos Objetivos de Desenvolvimento 

Sustentável (ODS). 

Sob a perspectiva do mestrado profissional, a celebração representou uma etapa 

importante de validação sobre a importância do tema, demonstrando que o conhecimento 

gerado pela pesquisa pode ser convertido em ações práticas com potencial de gerar impactos 

sociais, econômicos e ambientais no território estudado. A seguir, na Figura 3, é apresentado a 

imagem de divulgação feito pelo Polo Gastronômico no Instagram, sobre a I Celebração da 

Gastronomia Sustentável de Nova Friburgo. 

Figura 3 – Cartaz de divulgação da I Celebração de Gastronomia Sustentável do Polo Gastronômico. 

  

Fonte: Instagram Polo Gastronômico 
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Além da celebração presencial, a temática da gastronomia sustentável também ganhou 

visibilidade por meio da participação do Polo Gastronômico de Nova Friburgo em um 

programa diário da emissora de televisão local TV Zoom, veiculado no dia 08 de junho de 

2026 (Anexo B, Figura 4). Na ocasião, o presidente do Polo, o Chef Flávio Stern, preparou 

uma receita ao vivo como forma de divulgar o evento. A ação teve como finalidade estreitar a 

relação entre gastronomia, sustentabilidade e valorização dos restaurantes locais, além de 

incentivar a adoção de práticas mais responsáveis no setor de alimentação. 

A disponibilização do conteúdo em plataforma digital ampliou o alcance da iniciativa, 

permitindo que a discussão ultrapassasse o público presente no evento e alcançasse 

consumidores, empreendedores e demais interessados no tema. O registro audiovisual dessa 

participação constitui evidência complementar da mobilização social promovida em torno da 

gastronomia sustentável no município, sendo indicado em anexo B por meio de link de acesso 

ao vídeo. 
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6 CONCLUSÕES 

1. Os resultados permitiram reconhecer avanços, fragilidades e possibilidades de 

melhoria no setor gastronômico local. 

2. Na autoavaliação, os restaurantes se percebem em um estágio intermediário de 

sustentabilidade. Esse resultado evidencia a existência de iniciativas já 

incorporadas às operações, mas também indica a necessidade de avanços para sua 

maior consolidação. 

3. A incorporação das práticas sustentáveis ocorre de forma desigual entre as 

dimensões analisadas, sendo o Eixo 2, relacionado à elaboração do cardápio e à 

compra de alimentos, o que apresentou o melhor desempenho, enquanto os Eixos 3 

e 1 registraram níveis inferiores de adesão.  

4. De forma geral, o índice médio obtido demonstra que os restaurantes já adotam 

práticas relevantes de sustentabilidade, embora ainda existam oportunidades de 

aprimoramento, especialmente nas ações associadas ao uso de água, energia e gás 

e à dimensão social e operacional da gestão. 

5. Que o setor de gastronômico de Nova Friburgo apresentam tendências semelhantes 

às observadas em outras regiões brasileiras, ou seja, práticas operacionais mais 

simples apresentaram maior adesão, enquanto medidas que exigem investimentos, 

capacitação ou alterações estruturais foram menos frequentes. 

6. O Guia de Boas Práticas Sustentáveis para Restaurantes, traz valiosas orientações 

práticas voltadas ao uso racional de recursos, à compra de alimentos, à redução de 

resíduos, à capacitação das equipes e à sustentabilidade social. 

7. Eventos como o da I Celebração do Dia Mundial da Gastronomia Sustentável é 

uma forma eficiente para aproximação uma pesquisa da comunidade local, 

promovendo divulgação do tema, a valorização dos produtos locais e a reflexão 

sobre práticas mais sustentáveis.  

8. Os restaurantes analisados já incorporam práticas relevantes de sustentabilidade, 

contudo, os estudos demonstram que a sustentabilidade no setor gastronômico de 

Nova Friburgo ainda ocorre de forma parcial, demandando avanços principalmente 

na capacitação das equipes, na gestão de resíduos e nas ações sociais.  
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APÊNDICE A - Lista de práticas de sustentabilidade analisadas a partir dos dados 

disponibilizados e adaptado do GRASS de Maynard et al (2020). 

Tabela 13 – Lista de práticas de sustentabilidade, adaptada do GRASS de Maynard et al. (2020). 

Nº Práticas adotas 

1 
Em uma escala de 1 a 4, avaliação da sustentabilidade do restaurante. 
1.Nada Sustentável   / 2. Pouco Sustentável / 3. Médio Sustentável / 4. Muito Sustentável 

2 O restaurante adota práticas para controlar e reduzir o consumo de água.  

3 
As torneiras utilizadas na cozinha, lavatórios e banheiros estão equipadas com aeradores visando à redução 

do consumo de água, 

4 
As torneiras das pias dos banheiros possuem sistema de acionamento automático que ajuda a evitar o 

desperdício de água. 

5 O restaurante utiliza água corrente para descongelar alimentos. 

6 As máquinas de lavar louça são operadas apenas em sua capacidade máxima de carga. 

7 O restaurante possui sistema de captação de água da chuva. 

8 
O restaurante usa sensores de movimento para acender e apagar as luzes automaticamente, em pelo menos 

alguma parte do estabelecimento. 

9 O restaurante faz uso de fontes de energia renovável, como sistemas de geração solar fotovoltaica. 

10 
O restaurante adota práticas culinárias que visam à redução do uso de açúcar, sal e gorduras saturadas na 

composição do cardápio. 

11 O restaurante mantém horta ou cultivo próprio de temperos e ervas utilizadas no preparo dos alimentos. 

12 O restaurante compra frutos do mar provenientes de empresas reconhecidamente responsáveis. 

13 
O restaurante evita o uso de ingredientes ou produtos que contenham organismos geneticamente 

modificados (transgênicos) na produção das refeições. 

14 
O restaurante busca o maior aproveitamento possível dos alimentos, utilizando cascas, talos ou raspas em 

algumas preparações. 

15 
O restaurante realiza a destinação adequada dos resíduos alimentares, por meio de compostagem ou parceria 

com cooperativas especializadas nesses processos. 

16 O restaurante procura reduzir o desperdício de alimentos em suas rotinas de preparo e serviço. 

17 
O restaurante realiza a separação dos materiais recicláveis e lhes dá destino adequado. 
 

18 
O restaurante adota práticas para minimizar o uso de materiais descartáveis, priorizando alternativas 

reutilizáveis ou sustentáveis.     

19 O restaurante assegura a destinação adequada de garrafas de vidro. 

20 O restaurante utiliza produtos de limpeza biodegradáveis em suas rotinas de higienização. 
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Nº Práticas adotas 

21 
A equipe do restaurante já participou de algum treinamento sobre temas ambientais, como eficiência 

energética, uso racional da água ou sustentabilidade. 

22 
O restaurante promove ou já promoveu iniciativas sociais, como doações ou ações de apoio à comunidade 

do entorno. 

23 
O restaurante realiza ou já realizou iniciativas voltadas à promoção da educação alimentar saudável junto à 

comunidade local, como atividades em escolas, instituições de ensino ou grupos comunitários. 

24 O restaurante busca priorizar a compra de produtos locais. 

Fonte: Adaptado do GRASS de Maynard et al. (2020). 
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APÊNDICE B – Guia de Boas Práticas Sustentáveis para Restaurantes 
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APÊNDICE C - Síntese agregada dos resultados extraídos dos dados disponibilizados pelo Polo Gastronômico 
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APÊNDICE D – Biografia 

  

 Minha relação com a gastronomia começou ainda na adolescência. Aos 15 anos, fui 

morar com meu pai e, precisei aprender a me virar na cozinha. Meu pai cozinhava muito bem, 

mas geralmente apenas nos fins de semana, quando havia amigos reunidos ao redor da mesa. 

 Quando ingressei, em 2002, no curso de Engenharia Florestal da Universidade Federal 

Rural do Rio de Janeiro (UFRRJ), ganhei de minha avó Nelly um pequeno caderno de 

receitas. Volta e meia, ligava para ela, para minhas tias-avós ou para minha mãe para tirar 

dúvidas sobre o preparo de algum prato. Meu aprendizado na cozinha aconteceu por meio de 

tentativas, erros e das orientações recebidas em casa. 

 Durante a graduação, tive a oportunidade de abrir o MISTUREBA, uma aventura 

gastronômica e etílica que chegou a servir quase cem refeições por dia. Foi uma experiência 

intensa e cheia de aprendizados, mas também foi quando tive a certeza de que não gostaria de 

trabalhar atrás de um balcão ou com a barriga encostada no fogão. Meu caminho profissional 

estava, de fato, na Engenharia Florestal. 

  Em 2019, voltei a me aproximar profissionalmente da gastronomia ao participar da 

gestão de um restaurante em Nova Friburgo, como sócio da cozinha de uma casa noturna. A 

experiência ampliou minha compreensão sobre os desafios administrativos e operacionais 

envolvidos no funcionamento de um estabelecimento gastronômico. 

 O gosto pela gastronomia nasceu com meu pai e foi sendo refinado ao longo da vida, 

especialmente pelas viagens, pelas experiências à mesa e pelos encontros proporcionados pela 

comida. Para mim, a gastronomia está muito além do ato de comer. Ela está no servir, no 

afeto, na convivência e nas memórias que um prato pode despertar. 
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APÊNDICE E – DECLARAÇÃO DE USO DE INTELIGÊNCIA ARTIFICIAL 

 

Declaro que a ferramenta de Inteligência Artificial Generativa ChatGPT, desenvolvida 

pela OpenAI, foi utilizada para revisão textual, organização estrutural e aprimoramento 

linguístico, processamento de tabelas, diagramação do guia e nas etapas de redação e revisão 

desta dissertação. 

A ferramenta não substituiu a autoria intelectual, a análise crítica, a interpretação dos 

resultados ou as decisões metodológicas do pesquisador. Todo o conteúdo elaborado com seu 

apoio foi submetido à revisão crítica do autor, que assume integral responsabilidade pela 

originalidade, veracidade, precisão e integridade do texto final, em conformidade com as 

orientações institucionais da Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro e com a Política de 

Integridade na Atividade Científica do CNPq (Portaria 2.664/2026). 
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ANEXO A - Declaração do Polo Gastronômico sobre disponibilização de dados 

anônimos e agregados 
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ANEXO B – Registro de ação pública de divulgação em programa de televisão local 

Figura 4 – Participação do Polo Gastronômico de Nova Friburgo em programa de televisão local sobre 

gastronomia e sustentabilidade. 

 
Fonte: captura de tela de vídeo disponibilizado em plataforma digital, 2026. 

https://www.youtube.com/watch?v=p60rFN-_2bc&t=1063s 
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ANEXO C – Convite do Polo Gastronômico aos associados para a ação da Gastronomia 

Sustentável.  

Figura 5 – Convite do Polo Gastronômico ao evento, 2026.  

 
Fonte: Imagem fornecida pela Diretoria do Polo, do convite do evento de gastronomia sustentável, 2026.  
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ANEXO D – Mostras das postagens no Instagram sobre o evento do Gastronomia 

Sustentável 2026: I Celebração da Gastronomia Sustentável de Nova Friburgo/RJ. 
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