AL RUR4
<& 10

A
.
o

S
;

SIDAD,
\A\Q‘L"‘ (3
)
O,
(72
N vria o

UFRR)

UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DO RIO DE JANEIRO
INSTITUTO DE FLORESTAS
PROGRAMA DE POS-GRADUACAO EM PRATICAS EM DESENVOLVIMENTO
SUSTENTAVEL

LEON MEDEIROS DALMASSO

GASTRONOMIA E SUSTENTABILIDADE: UMA ANALISE DAS PRATICAS
SUSTENTAVEIS ADOTADAS PELO POLO GASTRONOMICO DE NOVA
FRIBURGO-RJ

SEROPEDICA
2026




AL RUR4
OQ,?\ 74 o

&
o
)

|
P d L
g o 152
BZ lw] NN
m ——
2 s
3 E PROPPG
/1//) O*b Pro-Reitoria de Pesquisa
UFRR]J e Pos-Graduacao

LEON MEDEIROS DALMASSO

GASTRONOMIA E SUSTENTABILIDADE: UMA ANALISE DAS PRATICAS
SUSTENTAVEIS ADOTADAS PELO POLO GASTRONOMICO DE NOVA FRIBURGO-
RJ

Dissertacdo apresentada ao Programa de Pos-
Graduacdo em Praticas em Desenvolvimento
Sustentavel da Universidade Federal Rural do
Rio de Janeiro, para obtencdo do grau de
Mestre em Préticas em Desenvolvimento
Sustentavel.

Orientadora: Dra. Gilmara Pires de Moura
Palermo

SEROPEDICA
2026




Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro
Biblioteca Central/Central de Processamento Técnico

Ficha catalogréfica elaborada
Com os dados fornecidos pelo autor

Dalmasso, Leon, 1982-

DL488g Gastronomia e sustentabilidade: uma andlise das
praticas adotadas pelo polo gastronomico de Nova
Friburgo-RJ / Leon Dalmasso. - Seropédica, 2026.

101 £.: 1il.

Orientadora: Gilmara Pires de Moura Palermo.
Dissertacao (Mestrado) . -- Universidade Federal Rural
do Rio de Janeiro, Programa de Pés-Graduacao em
Praticas em Desenvolvimento Sustentavel, 2026.

1. Gastronomia sustentavel. 2. Restaurantes. 3.
Desenvolvimento sustentavel. 4. Guia de boas praticas.
I. Pires de Moura Palermo, Gilmara , 1970-, orient. II
Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro. Programa
de Pos-Graduacao em Praticas em Desenvolvimento
Sustentavel [11. Titulo.

E permitida a copia parcial ou total desta TFC/Dissertacio/Tese, desde que seja citada a
fonte

O presente trabalho foi realizado com apoio da Coordenacdo de Aperfeicoamento de
Pessoal de Nivel Superior - Brasil (CAPES) - Cddigo de Financiamento 001.



UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DO RIO DE JANEIRO
PRO-REITORIA DE PESQUISA E POS-GRADUACAO

PROGRAMA DE POS-GRADUACAO EM PRATICAS EM DESENVOLVIMENTO
SUSTENTAVEL

LEON MEDEIROS DALMASSO

GASTRONOMIA E SUSTENTABILIDADE: UMA ANALISE DAS PRATICAS
SUSTENTAVEIS ADOTADAS PELO POLO GASTRONOMICO DE NOVA FRIBURGO-
RJ

Dissertacdo submetida como requisito parcial
para obtencdo do grau de Mestre, em Préaticas em
Desenvolvimento Sustentével.

Dissertacdo aprovada em 28 de julho de 2026

BANCA EXAMINADORA:

Gilmara Pires de Moura Palermo - Orientadora — UFRRJ

Alexandre Monteiro de Carvalho - Membro interno — UFRRJ

Carolina Nogueira Xavier - Membro externo — IES Escola Técnica Estadual/SP - (ETEC)



MINISTERIO DA EDUCAGAO
UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DO RIO DE JANEIRO

SISTEMA INTEGRADO DE PATRIMONIO, ADMINISTRACAO E FOLHA DE ASSINATURAS

CONTRATOS
UFRR]
TERMO N°folha de assinatura/2026 - DeptPF (12.28.01.00.00.00.00.30)
(N°do Documento: 531)
(N° do Protocolo: NAO PROTOCOLADO)
(Assinado digitalmente em 14/08/2026 09:13 ) (Assinado digitalmente em 12/08/2026 19:39 )
ALEXANDRE MONTEIRO DE CARVALHO GILMARA PIRES DE MOURA PALERMO
PROFESSOR DO MAGISTERIO SUPERIOR PROFESSOR DO MAGISTERIO SUPERIOR
DeptPF (12.28.01.00.00.00.00.30) DeptPF (12.28.01.00.00.00.00.30)
Matricula: ###866#3 Matricula: ###334#6

(Assinado digitalmente em 14/08/2026 11:42)
CAROLINA NOGUEIRA XAVIER
USUARIO EXTERNO
CPF: #tt 1. 787-#

Visualize o documento original em https://sipac.ufrrj.br/documentos/ informando seu ndmero: 531, ano: 2026, tipo:
TERMO, data de emissdo: 12/08/2026 e o codigo de verificagdo: 27418174d7



https://sipac.ufrrj.br/public/jsp/autenticidade/form.jsf

Dedico esta dissertacdo a todos os cozinheiros,
agricultores familiares e pequenos produtores
que, por meio de seu trabalho diario, cultivam
e transformam alimentos com respeito a

natureza, as pessoas e as futuras geracoes.



AGRADECIMENTOS

Agradeco primeiramente a Deus, aos meus anjos da guarda e a todos os elementos da

Natureza, que de diferentes formas me inspiram e protegem diariamente.

A minha amada familia, por estar sempre ao meu lado. Aprendo muito com cada um de vocés
e carrego em mim um pedacinho de todos. De forma especial, agradeco a minha méezinha,
Maryane T. Medeiros, que, inimeras vezes ao longo do mestrado, me ligava para saber como
estava 0 andamento da dissertacdo. Seus questionamentos constantes e seus carinhosos

“puxoes de orelha” foram fundamentais para eu chegar até aqui.

Ao meu pai, Thélio Dalmasso (in memoriam), cuja presenca e cujos ensinamentos
permanecem vivos em mim, sendo até hoje uma referéncia e um exemplo de cultura e
conhecimento. Embora néo esteja fisicamente presente para acompanhar esta conquista, tenho

a certeza de que muito do que sou hoje foi construido a partir dos exemplos que me deixou.

A minha querida filha, Lia Contente Dalmasso, que, mesmo em meio ao caos diario das
brincadeiras infinitas ¢ dos pedidos de “s6é mais um pouquinho”, consegue trazer leveza e
alegria aos meus dias. Tudo o que fago, cada escolha, esforco e desafio que enfrento, é

também pensando em seu futuro.

A minha companheira, Ana Luiza M. Contente, por compartilnar comigo os desafios
decorrentes da minha inquietude, da dificuldade de organizacdo e da constante tentativa de
conciliar as inumeras atividades, responsabilidades e projetos que assumo simultaneamente.

Agradeco por sua paciéncia, compreensao e parceria ao longo de toda esta caminhada.

A minha orientadora, Professora Dra. Gilmara Palermo, por ter confiado nessa pesquisa e por
seu apoio na etapa final deste trabalho. Agradeco pela orientacdo, pela disponibilidade e pelas

sugestdes de ajustes que foram decisivos para a conclusao desta dissertagéo.

Ao Polo Gastrondmico de Nova Friburgo e aos estabelecimentos que contribuiram
institucionalmente para o diagnostico setorial desta pesquisa, bem como pelo incentivo as

acOes de sustentabilidade no setor gastronémico local.

Por fim, agradeco aos professores do Programa de PoOs-Graduacdo em Praticas em
Desenvolvimento Sustentavel da Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro (UFRRJ) e a
Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro e ao Programa pela oportunidade de

desenvolver esta pesquisa. Muito obrigado!



RESUMO

DALMASSO, Leon Medeiros. Gastronomia e sustentabilidade: Uma analise das praticas
sustentaveis adotadas pelo Polo Gastrondmico de Nova Friburgo-RJ. 2026. 101f. Dissertacdo
(Mestrado em Préaticas em Desenvolvimento Sustentavel). Instituto de Florestas, Universidade
Federal Rural do Rio de Janeiro, Seropédica, 2026.

Os sistemas alimentares exercem crescente pressdo sobre 0s recursos naturais, tornando
necessaria a adocdo de praticas sustentdveis na producdo, distribuicdo e consumo de
alimentos. Nesse contexto, os restaurantes assumem papel estratégico na promocdo de
modelos alimentares mais responsaveis, em razdo de sua influéncia na aquisi¢do de insumos,
elaboracdo de cardapios, gestao de residuos e definicdo de padrdes de consumo. Desta forma,
a pesquisa objetivou analisar a incorporacdo de praticas sustentaveis em restaurantes
associados ao Polo Gastrondmico de Nova Friburgo-RJ, considerando aspectos ambientais,
sociais e operacionais. Para isso, adotou-se uma pesquisa aplicada, de abordagem quali-
guantitativa, desenvolvida por meio de revisdo bibliografica e analise de dados secundarios
institucionais, andnimos e agregados, com interpretacdo a luz da literatura cientifica,
resultando na elaboracdo de um produto técnico. Os dados fornecidos pelo Polo Gastronémico
foram analisados com base em indicadores de sustentabilidade adaptados do modelo Green
Restaurants Assessment (GRASS). A analise foi estruturada em trés eixos: agua, energia e gas
(Eixo 1); elaboracdo do cardapio e compra de alimentos (Eixo 2); e residuos, materiais,
produtos quimicos, funcionarios e sustentabilidade social (Eixo 3). Os resultados
demonstraram que 0s restaurantes apresentaram maior adesdo as praticas do Eixo 2
(elaboracdo do cardapio e a compra de alimentos), cuja adesdo correspondeu a 72,4% das
acOes sustentaveis, seguido por 56,5% de adesdo a praticas relacionadas ao Eixo 3 (gestdo de
residuos e responsabilidade social) e, por fim, com 55,1 % de adesdo, as préaticas associadas
ao Eixo 1 (4gua, energia e gas). Ademais, as anélises dos dados secundarios e contetdo
bibliografico resultaram em um Guia de Boas Praticas Sustentaveis para restaurantes.
Conclui-se que os estabelecimentos analisados adotam préaticas sustentaveis relevantes,

embora ainda existam oportunidades de aprimoramento e ampliacdo dessas iniciativas.

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

boas préaticas.



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 INTRODUCAO

Nas ultimas décadas, a sustentabilidade consolidou-se como tema central nos debates
relacionados aos modelos contemporaneos de producdo e consumo, especialmente diante do
agravamento das mudancas climaticas, da perda de biodiversidade, da geracdo excessiva de
residuos e da crescente pressdo sobre 0s recursos naturais. Nesse contexto, os sistemas
alimentares foram reconhecidos como um dos setores com maior influéncia sobre os impactos
ambientais globais, exercendo pressdo significativa sobre os recursos hidricos, 0s
ecossistemas e as emissoes de gases de efeito estufa (Poore; Nemecek, 2018; Willett et al.,
2019).

De acordo com Halpern et al. (2022), a producdo global de alimentos esta associada a
importantes impactos ambientais, incluindo degradacdo de habitats naturais, emissdes
atmosféricas e elevado consumo de agua doce. Além disso, o Programa das Nac¢des Unidas
para 0 Meio Ambiente (UNEP, 2024) estima que aproximadamente 19% dos alimentos
disponiveis para consumo sao desperdicados anualmente nos setores de varejo, servicos de
alimentacdo e domicilios. Esses dados evidenciam a necessidade de fortalecimento de
modelos alimentares mais sustentaveis e da incorporacdo de préaticas voltadas a reducdo dos
impactos socioambientais associados a alimentag&o.

Nesse cenario, 0 setor gastrondmico assume papel estratégico, considerando que
restaurantes e servicos de alimentacdo influenciam diretamente os processos de aquisicdo de
insumos, elaboracdo de cardapios, gestdo de residuos e padrdes de consumo alimentar. As
decisbes operacionais adotadas pelos estabelecimentos gastronémicos exercem impactos
relevantes sobre os sistemas alimentares, especialmente no que se refere ao desperdicio de
alimentos, consumo de recursos naturais e valorizacdo de cadeias produtivas locais.

A gastronomia contemporanea passou a incorporar discussdes relacionadas a
sustentabilidade, envolvendo temas como reducdo do desperdicio alimentar, utilizacdo de
ingredientes locais e sazonais, valorizagcdo da agricultura familiar, eficiéncia operacional e
fortalecimento de circuitos curtos de comercializa¢do. Além disso, organismos internacionais
vém reconhecendo a relagdo entre gastronomia e desenvolvimento sustentavel, especialmente
no contexto dos Objetivos do Desenvolvimento Sustentdvel (ODS). Segundo a Basque
Culinary Center (2022), o setor gastrondmico possui potencial para contribuir com agdes
relacionadas ao consumo responsavel, seguranca alimentar, fortalecimento das economias

locais e sustentabilidade ambiental.
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Apesar do crescimento dessas discussdes, ainda sdo limitadas as pesquisas empiricas
voltadas a andlise das préaticas sustentaveis efetivamente incorporadas por restaurantes em
contextos regionais brasileiros, especialmente em cidades associadas ao turismo
gastrondmico. Em muitos casos, a sustentabilidade aparece predominantemente associada ao
discurso institucional ou a diferenciagdo mercadoldgica, sem necessariamente refletir
processos estruturados de sustentabilidade no cotidiano operacional dos estabelecimentos.

Além disso, observa-se caréncia de estudos que investiguem como préaticas
relacionadas a sustentabilidade sdo operacionalizadas no setor gastrondmico e quais
dimensGes recebem maior atengdo no cotidiano operacional dos estabelecimentos. Embora
existam pesquisas sobre sustentabilidade alimentar e gestdo ambiental em servigos de
alimentacdo, ainda sdo escassos estudos aplicados ao contexto regional brasileiro que
articulem sustentabilidade e gestdo operacional no setor gastronémico.

No municipio de Nova Friburgo, localizado na regido serrana do estado do Rio de
Janeiro, o setor gastrondmico apresenta relevante importancia econdémica, turistica e cultural,
especialmente em funcdo da consolidacdo do Polo Gastronémico de Nova Friburgo e da
valorizacdo da gastronomia regional como elemento associado ao turismo local. Entretanto,
ainda sdo limitadas as pesquisas voltadas a andlise sistematica das praticas sustentaveis
incorporadas pelos restaurantes do municipio e suas relagdes com o desenvolvimento
sustentavel local.

Diante desse contexto, torna-se relevante compreender como praticas sustentaveis vém
sendo incorporadas ao cotidiano operacional dos restaurantes, especialmente em municipios
onde a gastronomia possui relevancia econdmica, cultural e turistica, como € o caso de Nova
Friburgo-RJ, onde o fortalecimento do Polo Gastrondémico local evidencia o potencial da
gastronomia como elemento associado ao turismo, a valorizacdo territorial e ao
desenvolvimento sustentavel.

As pesquisas aplicadas voltadas a analise das praticas sustentaveis efetivamente
desenvolvidas pelos restaurantes do municipio, especialmente no que se refere as dimensoes
operacionais relacionadas a gestdo de recursos naturais, producdo alimentar e gestdo de
residuos sdo de grande relevancia pratica, visto a crescente necessidade de fortalecimento de
praticas sustentaveis no setor gastrondmico, impulsionada tanto pelas pressdes ambientais
contemporaneas quanto pelas mudancas no perfil dos consumidores, cada vez mais atentos as
questdes relacionadas a responsabilidade ambiental e social dos estabelecimentos. Além

disso, a incorporagdo de préticas sustentaveis pode contribuir para reducdo do desperdicio
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alimentar, valorizagdo de produtores locais, fortalecimento da economia regional e promocgao
de modelos de consumo mais responsaveis.

Nesse sentido, a presente pesquisa buscou analisar, a partir de dados secundarios
institucionais e anénimos, a incorporacdo de praticas sustentaveis no setor gastronémico
vinculado ao Polo Gastrondmico de Nova Friburgo-RJ, considerando aspectos ambientais,
sociais e operacionais associados aos processos de producdo, gestdo e distribuicdo de
alimentos.

Para organizacao da andlise, foram definidos trés eixos analiticos centrais. O primeiro
eixo concentrou-se nas praticas relacionadas ao fornecimento e uso de agua, energia e gas,
considerando aspectos associados a eficiéncia operacional e ao uso racional de recursos
naturais.

O segundo eixo abordou praticas relacionadas a elaboracédo do cardapio e a compra de
alimentos, incluindo valorizagdo de produtores locais, sazonalidade, circuitos curtos de
comercializacdo, agricultura familiar, produtos agroecoldgicos e aproveitamento integral dos
alimentos.

O terceiro eixo contemplou praticas relacionadas a reducdo de residuos, utilizacdo de
materiais, produtos quimicos, capacitagdo de funcionarios e sustentabilidade social,
considerando aspectos associados a gestdo de residuos, reducdo de desperdicios e
fortalecimento das relagdes sociais e territoriais vinculadas ao setor gastrondmico.

Como contribuicdo aplicada da pesquisa, foi elaborado um Guia de Boas Préticas
Sustentaveis voltado ao setor gastronémico, fundamentado nos dados secundarios analisados,
na literatura cientifica e em critérios de sustentabilidade. O guia teve como objetivo oferecer
orientacOes praticas compativeis com a realidade operacional do setor gastrondmico local,
contribuindo para o fortalecimento da sustentabilidade no contexto gastrondmico de Nova

Friburgo.
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2 OBJETIVOS
2.1 Geral

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

institucionais e anonimos disponibilizados pelo Polo Gastrondmico de Nova Friburgo, as

praticas sustentaveis identificadas no ambito de restaurantes associados, considerando

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

Guia de Boas Praticas Sustentaveis voltado ao setor gastronémico local.

2.2 Objetivos Especificos

1.

Levantar, analisar e sistematizar praticas sustentaveis relacionadas a gestdo
operacional do setor gastrondbmico local, a partir dos dados secundarios
disponibilizados pelo Polo Gastrondmico de Nova Friburgo;

Organizar os dados analisados em trés eixos centrais: fornecimento de agua, energia e
gas; elaboracdo do cardapio e compra de alimentos; e reducdo de residuos, materiais,
produtos quimicos, funcionérios e sustentabilidade social;

Analisar, de forma descritiva e agregada, os resultados do diagndstico institucional
disponibilizado pelo Polo Gastrondmico, com base em categorias inspiradas no
modelo Green Restaurants Assessment (GRASS).

Interpretar os resultados a luz da literatura cientifica sobre gastronomia sustentavel,
sustentabilidade operacional em restaurantes e desenvolvimento sustentavel.

Elaborar um Guia de Boas Préaticas Sustentaveis para Restaurantes, voltado ao
fortalecimento da sustentabilidade no setor gastrondmico de Nova Friburgo-RJ.
Descrever acdes de sensibilizacdo, mobilizacdo e divulgacdo publica relacionadas a
gastronomia sustentavel, incluindo a | Celebracdo do Dia Mundial da Gastronomia
Sustentavel.
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3 REVISAO DA LITERATURA

A revisdo da literatura apresentada neste capitulo busca fundamentar teoricamente a
relacdo entre sustentabilidade e setor gastrondémico, com foco na incorporacdo de praticas
sustentaveis em restaurantes. Considerando a crescente relevancia dos sistemas alimentares
nas discussdes contemporaneas sobre desenvolvimento sustentavel, torna-se necessario
compreender como conceitos relacionados a sustentabilidade vém sendo aplicados ao
contexto da gastronomia, especialmente no ambito operacional dos servicos de alimentacgéo.

Nesse sentido, a secdo foi estruturada de forma a apresentar inicialmente 0s
fundamentos teodricos da sustentabilidade e do desenvolvimento sustentivel, avangando
posteriormente para as discussdes relacionadas a gastronomia sustentavel, as praticas
sustentaveis no setor gastrondémico, aos modelos de avaliacdo da sustentabilidade em
restaurantes e as certificacbes ambientais aplicadas ao segmento. Além disso, foram
abordadas as relagbes entre gastronomia, turismo e consumo sustentavel, considerando sua
importancia para o fortalecimento de economias locais e sistemas alimentares
territorializados. A organizacdo deste capitulo busca oferecer sustentacdo conceitual e
metodoldgica ao estudo, contribuindo para delimitar o enfoque analitico da pesquisa na
perspectiva da sustentabilidade aplicada ao setor gastrondmico.

3.1 Sustentabilidade e Desenvolvimento Sustentavel

Rockstrom et al. (2009) destacam que a humanidade vem ultrapassando limites
planetarios relacionados as mudancas climaticas, perda de biodiversidade e uso intensivo de
recursos naturais, reforcando a necessidade de transformacdo dos sistemas alimentares
contemporaneos.

O debate sobre sustentabilidade consolidou-se como um dos principais temas
contemporaneos relacionados aos modelos de produgdo, consumo e desenvolvimento
econdmico. A crescente pressdo sobre os recursos naturais, 0 agravamento das mudancas
climaticas, a perda de biodiversidade e 0 aumento da geracdo de residuos impulsionaram a
necessidade de construgdo de modelos de desenvolvimento capazes de equilibrar crescimento
econdmico, justica social e conservagao ambiental (Sachs, 2009).

O termo Antropoceno® sugerido por Crutzen e Stoermer (2000) para descrever o
periodo histérico em que as atividades humanas passaram a exercer influéncia significativa
sobre os sistemas ambientais globais, afetando o clima, a biodiversidade, os ciclos

biogeoquimicos e 0s recursos naturais evidenciam a necessidade de transformacéo dos atuais

1 O termo foi sugerido pelo vencedor do Prémio Nobel em quimica, Paul Crutzen, ao indicar que o planeta Terra
estd em uma nova Era Geoldgica. (Crutzen Stoermer, 2000)
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modelos de produgéo e consumo, especialmente nos sistemas alimentares, considerando seus
Impactos ambientais e sociais.

Embora as discussbes ambientais tenham ganhado maior projecdo internacional a
partir da Conferéncia das NacGes Unidas sobre o Meio Ambiente Humano, realizada em
Estocolmo em 1972, o conceito de desenvolvimento sustentavel consolidou-se principalmente
apos a publicacdo do relatdrio Nosso Futuro Comum, elaborado pela Comissdo Mundial sobre
Meio Ambiente e Desenvolvimento (1987), que definiu desenvolvimento sustentavel como
“aquele capaz de atender as necessidades presentes sem comprometer a capacidade das
futuras geracdes de suprirem suas proprias necessidades” (CMMAD, 1991, p. 46).

Nas Ultimas décadas, o conceito de sustentabilidade passou a incorporar abordagens
mais amplas e integradas, envolvendo dimensdes ambientais, sociais, econémicas e
institucionais. Segundo Sachs (2009), a sustentabilidade deve ser compreendida de forma
multidimensional, considerando simultaneamente aspectos ecoldgicos, sociais, territoriais,
econdmicos e culturais.

No contexto contemporaneo, no que se refere a sustentabilidade, os sistemas
alimentares tém sido reconhecidos como um dos setores com maior influéncia sobre os
impactos ambientais globais. Halpern et al. (2022) destacam que a producédo de alimentos esta
diretamente associada as emissdes de gases de efeito estufa, ao consumo intensivo de agua, a
degradacdo ambiental e a perda de biodiversidade. Da mesma forma, Willett et al. (2019)
ressaltam que a transformacédo dos sistemas alimentares representa elemento essencial para o
alcance dos Objetivos do Desenvolvimento Sustentavel (ODS).

Além disso, a Agenda 2030 da Organizacdo das NacGes Unidas fortaleceu a relacdo
entre alimentacdo, sustentabilidade e desenvolvimento sustentavel, especialmente por meio
dos Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel relacionados a fome zero, agricultura
sustentavel, consumo responsavel, acao climatica e reducédo das desigualdades.

Nesse cendrio, a sustentabilidade aplicada ao setor gastrondémico passa a assumir
importancia estratégica, considerando que restaurantes e servicos de alimentacdo ocupam

posicao relevante nos processos de producao, distribuicdo e consumo de alimentos (Tabela 1).

Tabela 1 — Abordagens contemporé&neas sobre sustentabilidade e sistemas alimentares.

Autor Ano Principal contribuicéo
Willett et al. 2019  Relagdo entre sistemas alimentares e sustentabilidade planetéria
Maynard et al. 2020  Sustentabilidade operacional aplicada ao setor gastronémico
Halpern et al. 2022  Impactos ambientais da producdo global de alimentos
Godoy, Felipe e Ferrari 2023  Gastronomia sustentavel e seu impacto socioambiental

PNUMA 2024  Dados globais sobre desperdicio alimentar
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Fonte: Elaborado pelo autor.

Embora a sustentabilidade seja um conceito aplicavel a diversos setores da sociedade,
sua relevancia torna-se particularmente evidente nos sistemas alimentares, em razdo dos
impactos ambientais, sociais e econdmicos associados a producao, distribuicdo e consumo de
alimentos (Willett et al., 2019). A cadeia produtiva alimentar exerce influéncia significativa
sobre 0 uso da terra, 0 consumo de agua, as emissdes de gases de efeito estufa e a conservacao
da biodiversidade (Poore; Nemecek, 2018; Halpern et al., 2022). Nesse contexto,
compreender os efeitos dessa cadeia sobre 0s recursos naturais constitui um passo
fundamental para analisar o papel da gastronomia na promoc¢édo de modelos mais sustentaveis.

A partir dessa perspectiva, a proxima secdo discute os principais impactos ambientais
relacionados a cadeia de producédo de alimentos, evidenciando os desafios e as oportunidades
para a construcdo de sistemas alimentares mais sustentaveis e alinhados aos principios do

desenvolvimento sustentavel.

3.2 Os Impactos Ambientais da Cadeia de Producé&o de Alimentos

O sistema alimentar global é um dos principais vetores de degradacdo dos recursos
naturais, especialmente em razdo do avanco de monoculturas destinadas a producéo de racéo
animal. A crescente demanda por proteina de origem animal tem impulsionado o
desmatamento de areas naturais, como o Cerrado e a Amazénia, para o cultivo de soja e
outros gréos. Diante desse cenario, pesquisadores defendem a transicdo para padrdes
alimentares mais sustentaveis e o estimulo ao consumo de alimentos de origem vegetal, como
estratégia fundamental para mitigar os impactos ambientais e promover a conservacao dos
ecossistemas (WWF, 2017).

Halpern et al. (2022) apresenta uma analise geoespacial global detalhada da pegada
ecoldgica® da producdo de alimentos. Os autores avaliaram quatro pressdes ambientais
principais: emissdes de gases de efeito estufa (GEE), uso de agua doce, poluicdo por
nutrientes (nitrogénio e fosforo) e perturbacdo de habitat. A pesquisa revela que o Brasil junto
com India, China, Estados Unidos e Indonésia concentram quase metade da pegada ecoldgica
global da producdo de alimentos. Segundo os autores, as emissdes de GEE decorrem,

principalmente:

2 Pegada ecoldgica é um termo criado pelos cientistas canadenses Mathis Wackernagel e William Rees em 1990
e tem como objetivo medir a utilizacdo, pelo homem, dos recursos naturais do planeta (Scarpa; Soares, 2012).
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a) Da fermentacdo entérica em ruminantes, da aplicacdo de fertilizantes e do uso de
combustiveis fosseis na producdo e transporte, contribuindo significativamente para o
aquecimento global.

b) Pelo uso de agua doce, por sua vez, estd associado a irrigacdo de cultivos e a
dessedentagcdo animal, afetando a disponibilidade hidrica e gerando conflitos em
regides com escassez.

c) Pela poluicdo por nutrientes, especialmente nitrogénio e fosforo, resulta da aplicacao
excessiva de fertilizantes e do manejo inadequado de residuos da pecuéria, causando
eutrofizagdo de corpos d’agua e contaminag¢do do solo.

d) Pela perturbacdo de habitat quando éareas naturais sdo convertidas para atividades
agropecuarias, levando a perda de biodiversidade e degradacdo dos servigcos
ecossistémicos.

Essas pressdes, quando somadas, revelam a magnitude da pegada ambiental dos
sistemas alimentares e evidenciam a urgéncia de torna-los mais sustentaveis. O Brasil tem
destague negativo principalmente pela baixa eficiéncia na producéo de carne bovina (Halpern
etal., 2022).

Segundo Scarpa e Soares (2012), o termo “pegada ecologica” (PE) foi criado por
cientistas canadenses na década de 1990 e hoje é utilizado internacionalmente como uma das
formas de aferir 0 quanto a sociedade utiliza de recursos naturais. Segundo os autores, a
Pegada Ecoldgica é uma medida de area que necessitamos para atender nossas necessidades
de produgdo e consumo, sendo expressa em hectare global (gha). “O termo Pegada Ecoldgica,
parte do pressuposto de que todas as formas de apropriacdo de recursos naturais e processos
produtivos deixam rastros (pegada) sobre 0 meio ambiente” (Manhiga, 2020, p. 47).

Além disso, PE é um termo abrangente e que a sua mensuracdo engloba seis
categorias, sendo: terras cultivaveis, pastagens, areas de pesca, florestas, areas construidas e
emissdo de carbono (Global Footprint Network, 2022). Desta forma, alguns autores
mensuram 0s impactos ambientais de forma mais reduzida mensurando apenas a pegada
hidrica ou pegada de carbono.

No entanto, os impactos ambientais associados a alimentacdo vém sendo amplamente
discutidos na literatura cientifica internacional. Poore e Nemecek (2018), ao analisarem
diferentes cadeias globais de producdo de alimentos, identificaram que produtos de origem
animal, especialmente a carne bovina, apresentam elevados indices de emissdes de gases de

efeito estufa, consumo de agua e uso da terra quando comparados a alimentos de origem
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vegetal. Segundo os autores, escolhas alimentares mais sustentaveis, associadas a redugéo do
desperdicio alimentar, valorizacdo de cadeias produtivas locais e consumo responsavel,
podem contribuir significativamente para a diminuicdo da pressdo ambiental exercida pelos
sistemas alimentares contemporaneos.

Farias (2023), analisou o impacto ambiental da producdo e consumo, referente a
alimentacdo escolar nos anos de 2021 e 2022 em quatro municipios do estado da Paraiba,
utilizando indicadores de emissdo de gases de efeito estufa, 0 uso de recursos hidricos e a
biocapacidade do solo dos alimentos. Os resultados do estudo indicaram que alimentos de
origem animal e ultra processados, tém um impacto negativo significativo na pegada
ecoldgica. Ele sugere a necessidade de planejar refeicbes saudaveis, que valorizem a vocacao
agricola da regido como uma forma de diminuir os impactos gerados pela alimentacdo
escolar.

Dessa forma, deve-se compreender como a producdo 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 Carbono® associada ao processo produtivo do
azeite de coco babacu em uma empresa no Piaui. A analise 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 CO.eq por més.

A emissdo de carbono da atividade desta empresa foi baixa, se compararmos com
outras emissdes da industria agropecuéria, conforme demonstrado na Figura 1 Por exemplo,
na producdo de 1 kg de carne bovina sdo emitidos, em média, aproximadamente 99 kg de
CO2eq, enquanto a produg¢do de 1 kg de odleo de palma apresenta emissdo média de
aproximadamente 7,3 kg de COz2eq (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 emissGes de didxido de carbono que é
direta e indiretamente causada por uma atividade ou é acumulada ao longo dos estagios de vida de um produto
(Souza Junior; Caselli; Soares, 2020).
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Figura 1 — Emissdes de gases de efeito estufa em diferentes alimentos ao longo da cadeia de suprimentos.

Emissoes de gases de efeito estufa por quilograma de produto alimentar

As emissoes de gases de efeito estufa® sdo medidas em quilogramas de equivalentes de diéxido de carbono?.
Isso significa que os gases que ndo sdo CO, sao ponderados pela quantidade de aguecimento que causam
ao longo de um periodo de 100 anos.

Carne bovina (rebanho de corte) 99.48 kg

Cordeiro e carneiro | G 39.72 kg
Carne bovina (rebanho leiteiro) [ ENEGEGTcNEINEEGE 333 ¢
Camario (cultivado) NG 24.87 kg

Queijo | 23.88 kg
Carne suina [ 12.31 kg
Carne de aves 9.87 kg

ovos [l 4.67 kg
Arroz [l 4.45 kg
Leite Jlll 3.15 kg
Tomates ] 2.09 kg
Milho | 1.7 kg
Trigo e centeio ] 1.57 kg
Ervilhas ] 0.98 kg
Bananas || 0.86 kg
Batatas | 0.46 kg
Nozes | 0.43 kg

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 Hidrica (PH) e Pegada de
Carbono (PC) de uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN), que produz refei¢bes para
empresas localizadas no Estado do Rio de Janeiro, a oferta de carne vermelha associada a
outros tipos de opc¢do de carne (frango e suina) apresentaram uma maior PH e PC, quando
comparado com a oferta de peixe e vegetais. Os autores sugerem que, sejam incluidas nas
fichas técnicas de preparo, a avaliacdo do impacto ambiental daquele alimento, facilitando
para o gestor planejar cardapios mais sustentaveis e saudaveis.

Os estudos apresentados demonstram que 0s impactos ambientais dos sistemas
alimentares estdo diretamente relacionados as formas de producdo, distribuicdo e consumo
dos alimentos, reforcando a necessidade de adogdo de préticas mais sustentaveis em toda a
cadeia produtiva. Nesse cenario, 0s estabelecimentos gastronémicos ocupam posicao
estratégica, pois atuam como elo entre a producdo de alimentos e 0s consumidores,
influenciando habitos alimentares, padroes de consumo e decisdes de compra. Dessa forma, a
incorporagdo da sustentabilidade no mercado gastronémico emerge como uma importante
ferramenta para a reducdo dos impactos ambientais e para o fortalecimento de sistemas

alimentares mais resilientes, tema que sera discutido na proxima secao.
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3.3 Sustentabilidade no Mercado Gastrondmico

A sustentabilidade no mercado gastronémico vem ganhando relevancia diante da
crescente preocupacdo com 0s impactos ambientais associados a producdo e ao consumo de
alimentos. Nesse contexto, restaurantes e servicos de alimentacdo deixam de ser
compreendidos apenas como espacos de preparo e comercializacdo de refei¢fes, passando a
desempenhar papel estratégico na promocdo de sistemas alimentares mais sustentaveis.

Segundo Maynard et al. (2020), a sustentabilidade no setor gastrondmico envolve
praticas relacionadas a gestdo de recursos, reducdo de desperdicios, responsabilidade social e
eficiéncia operacional aplicadas aos servigos de alimentacdo. Dessa forma, a sustentabilidade
na gastronomia ndo se restringe apenas as questdes ambientais, mas incorpora dimensdes
sociais, culturais, econbmicas e operacionais relacionadas aos processos de producdo e
distribuicdo de alimentos.

Além dos impactos associados a producdo de alimentos, os padrdes contemporaneos
de consumo também exercem forte pressdo sobre 0s recursos naturais e 0s Ssistemas
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 regeneracao
do planeta. Segundo a organizacdo, 0 avanco progressivo dessa data evidencia o aumento do
consumo excessivo e da pressao ambiental exercida pelos atuais modelos de producdo e
consumo, incluindo os sistemas alimentares contemporaneos (Global Footprint Network,
2022).

Segundo Petrini (2006), a gastronomia sustentavel envolve préticas relacionadas a
producdo, selecdo, preparo e consumo de alimentos, considerando impactos ambientais,
sociais e culturais ao longo de toda a cadeia alimentar. Essa perspectiva considera que as
decisdes relacionadas a escolha de ingredientes, fornecedores, cardapios e técnicas culinarias
exercem impactos diretos sobre os sistemas alimentares e 0s recursos naturais.

A literatura também apresenta diferentes definigdes de gastronomia sustentavel, que
evidenciam a integracdo entre responsabilidade ambiental, valorizagdo cultural, saude,
desenvolvimento local e praticas alimentares mais conscientes, conforme sintetizado na
Tabela 2.

Tabela 2 — Definicdes de gastronomia sustentavel.
Definicao/descricdo Fonte
Gastronomia sustentavel abrange a producdo de alimentos ambientalmente
o . x (Scarpato, 2002)
responsaveis gue agradam tanto a mente das pessoas quanto a sua alimentacao.
A gastronomia sustentvel se concentra na producdo de alimentos que ndo sejam (Arslan et al., 2023)
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Definicdo/descricao Fonte

prejudiciais a0 meio ambiente nem a salde. Ela também enfatiza a preservacdo do

patriménio gastrondmico tradicional, transmitindo-o as geracdes futuras e trazendo a

tona os produtos gastrondmicos locais.

A alimentacdo e a gastronomia sdo vistas como elementos que podem contribuir para

um local sustentavel econdmica, social e economicamente, aumentando sua (Rinaldi, 2017)

atratividade e competitividade.

A gastronomia sustentavel leva em consideragdo como ela pode ser incorporada de  (Richardson;

uma maneira benéfica para o planeta e a sociedade. Fernqvist, 2024)
Fonte: Elaborado pelo autor 2026.

Além disso, a sustentabilidade gastrondmica possui relagdo direta com os Objetivos do
Desenvolvimento Sustentavel (ODS). O relatério do Basque Culinary Center (2022) destaca
que o setor gastrondémico pode contribuir significativamente para metas relacionadas ao
consumo e producdo responsaveis, reducdo das desigualdades, fortalecimento das economias

locais, seguranca alimentar e acdo climética.

3.3.1 Gastronomia sustentavel e os objetivos do desenvolvimento sustentavel

A relacdo entre gastronomia e desenvolvimento sustentdvel vem sendo fortalecida
internacionalmente por politicas pablicas, programas institucionais e iniciativas promovidas
por organismos multilaterais. Nesse contexto, a Assembleia Geral da Organizacado das Nacdes
Unidas reconheceu oficialmente a relevancia da gastronomia sustentavel ao designar o dia 18
de junho como o Dia da Gastronomia Sustentavel, por meio da Resolugdo n® 71/246. A
iniciativa ressalta a contribuicdo da gastronomia para as trés dimensdes do desenvolvimento
sustentavel, especialmente por sua relagdo com o desenvolvimento agricola, a seguranga
alimentar, a nutricdo, a producao sustentavel de alimentos e a conservacao da biodiversidade
(ONU, 2017).

A Secretaria-Geral Ibero-Americana (SEGIB) e o Basque Culinary Center (2022)
destacam que os Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel (ODS) representam um marco
universal para a promocao do desenvolvimento sustentavel, e o setor agroalimentar se destaca
como um dos que mais influenciam e impactam diretamente o alcance dessas metas. Os
participantes da X Conferéncia Ibero-Americana de Ministras e Ministros do Ambiente,

reconheceram que:

A recuperacdo progressiva dos sistemas produtivos baseados na coexisténcia de

diferentes sistemas agricolas sustentaveis favorece a transi¢do para um modelo de
produgdo e consumo capaz de contribuir para a seguranca alimentar e a
recuperagdo de conhecimentos tradicionais. Também apoia o impulso de modelos
de economia baseados na reducdo, recuperacdo e reciclagem a favor da
manutencdo, conservacao e uso sustentdvel da biodiversidade. Uma producao
alimentar saudavel, acessivel, culturalmente atrativa e diferenciadora, permite
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integrar o patriménio natural e cultural e a paisagem nas cadeias de valor
econémico, potenciando o turismo e a gastronomia sustentaveis e aumentando
simultaneamente a qualidade de vida da cidadania, particularmente das populagdes
rurais e costeiras (SEGIB, 2020, p. 5).

Nesta conferéncia os Ministros do Meio Ambiente de 22 paises ibero-americanos,
reconheceram a importancia de sistemas agricolas sustentaveis e uma transi¢cdo de modelo de
producdo e consumo, e indicaram que tais a¢Oes irdo potencializar a gastronomia sustentavel e
aumentar a qualidade de vida. Corroborando com essa importancia, o relatério do Basque
Culinary Center (2022), indica que o setor gastrondmico esta vinculado com os 17 Objetivos
de Desenvolvimento Sustentavel (Tabela 3), e sugere que o setor poderia se direcionar a fim
de reforgar seu papel como motor e alavanca de inovagdo sustentvel. Com base no relatério,

foi elaborado a tabela a seguir.

Tabela 3 — Relacdo entre gastronomia sustentivel e os Objetivos do Desenvolvimento Sustentavel.

Objetivo de Desenvolvimento Sustentavel
(ODS)

Exemplo pratico no setor gastronémico

Valorizacdo das zonas rurais e comunidades agricolas

ODS 1 - Erradicacéo da pobreza - .
por meio da compra de insumos de pequenos produtores.

Reducdo da mé nutricho e combate & inseguranca

ODS 2 - Fome zero e agricultura sustentavel ; ) - . L2
alimentar através de cadeias alimentares sustentaveis.

Promocdo de dietas saudaveis e préticas higiénicas no

ODS 3 — Saude e bem-estar .
preparo dos alimentos.

Educagdo alimentar desde a infancia; formacdo

ODS 4 — Educacéo de qualidade S .
profissional em gastronomia.

Empoderamento de mulheres nas cadeias de valor da

ODS 5 - Igualdade de género .
gastronomia.

Uso racional da &gua na producdo e preparo dos

ODS 6 — Agua potavel e saneamento ;
alimentos.

Uso de energia renovavel, como painéis solares, na

ODS 7 — Energia limpa e acessivel x
operagdo de restaurantes.

ODS 8 - Trabalho decente e crescimento Geracdo de empregos dignos no setor gastronémico e nas
econémico cadeias associadas.

Reforco das cadeias de valor através de centros

ODS 9 - Industria, inovacgao e infraestrutura .
tecnoldgicos.

Inclusdo de pequenos produtores e grupos vulneraveis na

ODS 10 — Redugéo das Desigualdades cadeia de fornecimento

Valorizagcdo da cultura alimentar local e do turismo

ODS 11 — Cidades e Comunidades Sustentaveis g .
gastrondmico sustentavel

Combate ao desperdicio de alimentos e incentivo ao

ODS 12 — Consumo e produgdo responsaveis )
consumo consciente.
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Objetivo de Desenvolvimento Sustentavel - N
Exemplo pratico no setor gastronémico

(ODS)
ODS 13 — Acdo contra a mudanga global do Medicdo da pegada de carbono e priorizacdo de cadeias
clima de valor sustentaveis.
ODS 14 - Vida na agua Promocdo de pesca e aquicultura responsaveis.

Promogdo da biodiversidade por meio de hortas locais e

ODS 15 — Vida terrestre . .
praticas sustentaveis.

Contribuicdo a coesdo social e combate a desigualdade

ODS 16 — Paz, justica e instituicdes eficazes . . o
por meio da inclusdo alimentar.

Aliancas publico-privadas e cooperacdo internacional no
setor gastronémico.

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

ODS 17 — Parcerias e meios de implementacéo

Apesar do avancgo das discussdes sobre gastronomia sustentavel e do reconhecimento
de sua importancia para os Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel, a incorporacdo dessas
praticas no setor gastronémico ainda enfrenta diferentes dificuldades. Entre os principais
desafios encontrados pelos restaurantes estdo os custos de implementacdo, a necessidade de
mudancas de habitos e procedimentos, a gestdo do desperdicio de alimentos e a dificuldade de
encontrar fornecedores alinhados a préticas mais sustentaveis (Malinowska et al., 2024).

A sustentabilidade no setor gastrondmico envolve desafios relacionados ndo apenas as
questdes ambientais, mas também as dimensdes sociais e econémicas associadas a producdo e
ao consumo de alimentos e segundo os autores do pardgrafo anterior, a gastronomia
sustentavel depende da integracdo de praticas capazes de reduzir impactos ambientais,
promover responsabilidade social e garantir viabilidade econdmica aos estabelecimentos
gastrondmicos. Eles destacam que desafios relacionados aos custos operacionais, mudancas
nos padrdes de consumo, gestdo de residuos e acesso a fornecedores sustentaveis ainda
representam obstaculos importantes para a consolidagdo da sustentabilidade no setor de
alimentacao.

Além disso, em muitos casos, a sustentabilidade ainda acaba sendo vista apenas como
uma acao complementar, e ndo como parte integrada da gestdo dos estabelecimentos. Diante
desse cenério, compreender os principais desafios presentes no setor se torna importante para

analisar de que forma essas praticas vém sendo incorporadas na realidade dos restaurantes.

3.3.2 Desafios da sustentabilidade no setor gastronémico
Madanaguli et al. (2022) destacam que a adocdo de praticas sustentaveis em
restaurantes depende da integracdo entre gestdo ambiental, comportamento organizacional,

inovacdo operacional e mudangas nas expectativas dos consumidores.
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Apesar do crescimento das discussdes relacionadas a sustentabilidade, a incorporagdo
de préticas sustentdveis no setor gastrondmico ainda enfrenta importantes desafios
operacionais, econdémicos e culturais. Filimonau e De Coteau (2019) destacam que muitos
restaurantes enfrentam dificuldades relacionadas aos custos de implementacao de tecnologias
sustentaveis, mudangas nos processos operacionais e necessidade de capacitacdo dos
profissionais envolvidos.

Nesse sentido, o Programa das Nacbes Unidas para o0 Meio Ambiente (PNUMA)
estima que aproximadamente 19% dos alimentos disponiveis para consumo sdo desperdicados
anualmente nos setores de varejo, servigos de alimentacdo e domicilios, evidenciando a
necessidade de fortalecimento de praticas voltadas a reducdo do desperdicio alimentar nos
sistemas alimentares contemporaneos (UNEP, 2024). A tabela 4 mostra as estimativas globais

desse desperdicio alimentar.

Tabela 4 — Estimativa global de desperdicio de alimentos em 2022.

Setor Média_global Total estimado (milhGes de
(kg/capita/ano) toneladas)
Domiciliar 79 631
Servigos de alimentagéo 36 290
Varejo 17 131

Fonte: UNEP (2024).

Outro desafio importante esta relacionado a necessidade de fortalecimento de préticas
de consumo consciente e sustentabilidade no setor gastrondmico. Nesse contexto, aspectos
relacionados a transparéncia das praticas adotadas e a coeréncia entre discurso e acdes
sustentaveis vém recebendo atencdo crescente nas discussGes contemporaneas sobre
sustentabilidade aplicada aos servigcos de alimentacdo, especialmente diante dos riscos
associados ao greenwashing no setor alimenticio (Nugraha et al., 2024).

Além disso, a ado¢édo de praticas sustentaveis depende diretamente da articulacdo entre
gestores, fornecedores, produtores locais, consumidores e politicas publicas, evidenciando a

complexidade da sustentabilidade aplicada ao setor gastrondémico.

3.3.3 Sustentabilidade e viabilidade econémica nos restaurantes
A incorporagdo de praticas sustentaveis pode demandar investimentos iniciais
relacionados a aquisicdo de equipamentos, adequacbes de infraestrutura, capacitagdo das

equipes ou reorganizacdo dos processos operacionais. Entretanto, a analise econbémica da
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sustentabilidade ndo deve considerar apenas 0s custos de implantacdo, mas também as
possibilidades de reducdo de despesas operacionais e de desperdicios ao longo do tempo. No
setor de hospitalidade, Filimonau e De Coteau (2019) destacam que as estratégias de
mitigacdo do desperdicio alimentar envolvem tanto custos iniciais de implementacdo quanto
possibilidades de economia financeira, evidenciando que a reducdo das perdas pode
apresentar beneficios econdmicos associados & melhoria da eficiéncia operacional.

Essa perspectiva estd alinhada ao conceito de gastronomia sustentavel proposto por
Malinowska et al. (2024), no qual as dimensGes ambiental, social e econébmica devem ser
consideradas de forma integrada. Nesse sentido, medidas relacionadas a redugdo do consumo
de 4gua e energia, melhor aproveitamento das matérias-primas, reducdo do desperdicio
alimentar e racionalizacdo do uso de materiais podem contribuir simultaneamente para
diminuir impactos ambientais e reduzir custos operacionais.

Além dos ganhos associados a eficiéncia, a sustentabilidade pode apresentar
beneficios mercadoldgicos. Kwok, Huang e Hu (2016) identificaram que consumidores que
atribuem maior importancia a determinados atributos sustentaveis dos restaurantes apresentam
maior disposi¢do para pagar mais, esperar mais tempo ou se deslocar maiores distancias para
frequentar estabelecimentos considerados ambientalmente responsaveis. Dessa forma, praticas
sustentiveis também podem atuar como elemento de diferenciagdo e geracdo de valor
percebido pelo consumidor.

O retorno financeiro, entretanto, ndo ocorre de maneira uniforme e depende da pratica
adotada, do investimento necessario, da estrutura e do volume de operacdo de cada
estabelecimento. Préticas de baixo custo ou relacionadas a mudanca de procedimentos podem
apresentar retorno praticamente imediato por meio da reducdo de desperdicios e despesas
operacionais, enquanto intervencdes que exigem infraestrutura ou aquisi¢do de equipamentos
apresentam retorno em horizontes mais longos. Assim, a sustentabilidade deve ser
compreendida ndo apenas como um custo adicional, mas também como uma estratégia de
gestdo capaz de combinar reducdo de impactos ambientais, eficiéncia no uso dos recursos e
potencial melhoria do desempenho econdmico do estabelecimento (Maynard et al., 2020;
Filimonau e De Coteau, 2019).
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3.4 Préticas Sustentaveis no Mercado Gastronémico

As praticas sustentaveis no setor gastronémico envolvem acdes relacionadas a gestao
operacional, reducdo de desperdicios, eficiéncia energética, aquisi¢do de insumos, valorizacdo
da producéo 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 residuos. Estudos recentes tém reforcado a importancia da sustentabilidade
operacional em restaurantes, especialmente no contexto da gestdo de residuos, eficiéncia
operacional e reducdo do desperdicio alimentar (Filimonau e De Coteau, 2019; Maynard et
al., 2020).

Entre as praticas sustentaveis mais frequentemente identificadas na literatura
destacam-se:

a) utilizacdo de alimentos locais e sazonais;

b) reducdo do desperdicio alimentar;

c) compostagem de residuos organicos;

d) eficiéncia energética;

e) gestdo racional da agua;

f) substituicdo de descartaveis;

g) valorizacdo da agricultura familiar;

h) compras por circuitos curtos de comercializacéo;
i) inclusdo de alimentos agroecoldgicos e PANCSs;
j) treinamento de equipes.

Além disso, Schneider e Ferrari (2015) destacam que 0s circuitos curtos de
comercializacdo favorecem a valorizacdo de produtores locais, fortalecendo sistemas
alimentares territorializados e reduzindo impactos associados ao transporte de alimentos.

Estudos aplicados as Unidades de Alimentagdo e Nutricdo (UAN) também
demonstram a importancia do planejamento alimentar na reducdo dos impactos ambientais
associados aos sistemas alimentares. Colares et al. (2022) destacam que cardapios com
elevada presenca de alimentos de origem animal, especialmente carne bovina e produtos
ultraprocessados, tendem a apresentar maiores indices de pegada hidrica e pegada de carbono.
Segundo os autores, a elaboracdo de cardapios sustentaveis, associada a reducdo do
desperdicio alimentar, ao aproveitamento integral dos alimentos e & valorizacdo de

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

praticas sustentaveis identificadas na literatura recente.

Tabela 5 — Principais praticas sustentaveis identificadas no setor gastronémico.

Categoria Exemplos de praticas
Gestdo de recursos Uso eficiente de agua, energia e gas
Producéo alimentar Cardépios sazonais, aproveitamento integral dos alimentos
Aquisicio de insumos Agricultura familiar, alimentos locais e agroecolégicos
Gestdo de residuos Compostagem, coleta seletiva, reducdo de descartaveis
Sustentabilidade social Capacitagdo de funcionarios, valorizacdo 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 Avaliacdo da Sustentabilidade em Restaurantes

Diversos instrumentos tém sido desenvolvidos para avaliar praticas sustentaveis no
setor gastrondémico. Entre os principais modelos utilizados internacionalmente destacam-se
certificacbes ambientais, checklists operacionais e ferramentas de avaliacdo de
sustentabilidade aplicadas aos servicos de alimentacéo.

Maynard et al. (2020) desenvolveram um checklist de indicadores de sustentabilidade
aplicados a restaurantes, contemplando aspectos relacionados ao uso de agua, energia, gestao
de residuos, sustentabilidade social e aquisi¢do de insumos. Posteriormente, Maynard et al.
(2021) apresentaram o0 Green Restaurants Assessment (GRASS), ferramenta voltada a
avaliagéo e classificagéo de restaurantes considerando indicadores de sustentabilidade.

Este instrumento foi aplicado em restaurantes na cidade de Brasilia — DF, e
identificaram baixos niveis de incorporacdo de préaticas sustentaveis, 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 avaliacdo da sustentabilidade em restaurantes (Tabela 6), reunindo indicadores
relacionados as dimensdes ambiental, social e econdmica aplicadas aos servicos de

alimentacéo.

Tabela 6 — Listas de critérios de sustentabilidade.

Lista de critérios Entidade promotora/autores  Pais de aplicagédo Ano N ,d_e
critérios
Establecimientos promotores de la Amed-Alimentacion Espanha 2007 20

Alimentacién Mediterrania Mediterrania
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Lista de critérios Entidade promotora/autores  Pais de aplicagédo Ano N ,d_e
critérios
Food that doesn’t cost the Earth London Wa;tg;gd Recycling Reino Unido 2020 60
Green Globe Green Globe Ltd UK Internacional 1999 39
. . Internacional, com
Foundation for Environmental R
Green Key Education/ABAE aplicacdo em 1994 117
Portugal
Lista de verificagdo de boas praticas
ambientais para  servicos de Luciléia Colares et al. Brasil 2018 68
alimentacéo
Projeto “Embrulha” Lipor Portugal 2016 4
Selo "Dose Certa" Lipor Portugal 2016 8
- Internacional, com
Selo "Restaurante FOOD" FOOD/ Dlre’gao—GeraI da aplicacdo em 2012 23
Saude
Portugal
Selo 100% local Associacéo InLocco Portugal 2018 6
S?IO Ag|r~ Saudavel — Servigos de Bioqualitas PR Brasil 2011 35
alimentacéo
Selo . de excek.:nma Ahn,l,entagao Dire¢do-Geral da Saude Portugal 2019 16
saudavel no ensino superior
) Direcdo-Geral da Saude e
Selo saudével Camara Municipal de Lisboa Portugal 2016 26
?ustalnaplllty indicators in Maynard et al. Brasil 2020 76
oodservice
Total de indicadores 498

Fonte: Extraido e adaptado de Real et al. (2021)

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

desempenham papel estratégico ao oferecer referenciais objetivos para identificagéo,

monitoramento e fortalecimento de praticas sustentaveis no setor gastronémico.

3.5.1 Estudos de aplicacéo de sustentabilidade em restaurantes no Brasil

No Brasil, diferentes estudos tém buscado avaliar a incorporacdo de préticas

sustentaveis nas atividades desenvolvidas por restaurantes e unidades produtoras de refeicdes.
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Essas pesquisas consideram que o setor gastrondmico demanda quantidades significativas de
agua, energia, alimentos, embalagens e produtos quimicos, além de gerar residuos organicos,
materiais reciclaveis e 6leo de cozinha. Embora apresentem objetivos semelhantes, os estudos
adotaram diferentes recortes territoriais, numeros de estabelecimentos, instrumentos de
avaliacdo e conjuntos de indicadores, evidenciando a diversidade metodoldgica existente no
diagnostico da sustentabilidade no setor gastrondémico brasileiro (Pospischek; Spinelli;
Matias, 2014; Goncalves et al., 2018; Soares; Carvalho, 2022; Aradjo et al., 2023; Lopes;
Ruiz, 2024).

Entre os primeiros estudos identificados, Pospischek et al. (2014) avaliaram acdes de
sustentabilidade ambiental em restaurantes comerciais localizados no municipio de Séo Paulo.
A pesquisa foi desenvolvida por meio de entrevistas e da aplicacdo de um questionario
estruturado, contemplando aspectos relacionados a destinacdo e ao reaproveitamento de
sobras e restos de refeicdes, ao volume e destino dos residuos organicos, aos tipos de
embalagens utilizadas, a coleta seletiva, a separacdo dos materiais reciclaveis e a destinaco
do 6leo de fritura. Os resultados evidenciaram que, embora parte dos estabelecimentos
adotasse praticas como a coleta seletiva e a destinacdo adequada do 0leo, ainda existiam
limitacbes quanto a conscientizacdo ambiental e a organizacdo sistematica da gestdo de
residuos.

Posteriormente, Gongalves et al. (2018) analisaram 21 restaurantes do tipo self-service
localizados na regido central de Pelotas-RS. Os autores utilizaram uma lista de verificacdo
com respostas fechadas, direcionada a identificacdo de préticas relativas a destinacdo dos
residuos solidos, ao uso racional da agua e da energia elétrica e a existéncia de documentos
relacionados a gestdo ambiental. O estudo demonstrou que algumas agdes sustentaveis ja
estavam presentes nos estabelecimentos, mas também apontou a necessidade de maior
conscientizacdo dos gestores e de uma abordagem ambiental mais estruturada, que ndo
estivesse restrita apenas a possibilidade de reducdo dos custos operacionais.

Em Sergipe, Soares e Carvalho (2022) ampliaram o campo de avaliacdo ao
investigarem préticas de sustentabilidade em todas as etapas da producéo de refeicdes de 22
restaurantes. A pesquisa descritiva utilizou um questionario eletrénico aplicado aos
nutricionistas responsaveis pelos estabelecimentos e incluiu aspectos como planejamento dos
cardapios, uso de fichas técnicas, aquisicdo de produtos sazonais e regionais, utilizacdo de
alimentos industrializados, prevencdo do desperdicio, controle de sobras e gestdo dos

residuos. Os resultados indicaram maior presenga de produtos sazonais e regionais e de
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equipamentos destinados a reducdo do desperdicio, mas revelaram fragilidades na separacao
de residuos organicos e reciclaveis e no monitoramento das sobras e do resto-ingestdo. Os
autores destacaram que a efetividade das praticas depende do envolvimento dos gestores e dos
profissionais responsaveis pela producao das refeicdes.

Araujo et al. (2023) analisaram cinco unidades de alimentagdo e nutricdo pertencentes
a uma rede de restaurantes comerciais de Natal-RN, sendo trés estabelecimentos & la carte,
um delivery e um self-service. A avaliacdo foi realizada mediante questionario composto por
15 questdes, aplicado as responsaveis técnicas dos servicos de alimentacdo. De modo geral, as
unidades apresentaram resultados positivos nos parametros investigados, especialmente
quanto ao aproveitamento integral das matérias-primas e a adocdo de medidas para reduzir o
uso de materiais descartaveis. Apesar disso, 0s autores reconheceram a possibilidade de
ampliacdo das acgdes, incluindo medidas associadas a composi¢do dos cardapios, como a
reducdo da oferta de preparagdes a 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 aplicacdo de
questionarios a proprietarios e gerentes, a realizacdo de entrevistas e a analise de dados
secundarios provenientes de trabalhos académicos e artigos. O estudo foi orientado para a
identificacdo das praticas ambientais adotadas pelos estabelecimentos e para a proposicao de
medidas capazes de reduzir o consumo de recursos naturais e minimizar a geracdo de
residuos. Essa abordagem evidencia que o diagnéstico da sustentabilidade também pode
assumir uma finalidade aplicada, apoiando a formulacdo de recomendac@es direcionadas a

realidade dos estabelecimentos avaliados.

3.6 Certificacbes Ambientais e Sustentabilidade no Setor Gastronémico

As certificagcfes ambientais constituem instrumentos relevantes para promocao da
sustentabilidade, funcionando como mecanismos de reconhecimento das praticas ambientais
adotadas pelas organizagbes. A certificagdo ambiental € 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 ndo governamental e de adesdo voluntaria, por meio do qual uma organizagdo
demonstra o cumprimento de critérios relacionados a aspectos ecoldgicos, sociais e

econdmicos, alinhando-se assim aos principios da sustentabilidade (Pombo; Magrini, 2008).
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Segundo Gavronski, Ferrer e Paiva (2008), as certificacbes ambientais contribuem
para sinalizar aos consumidores o compromisso ambiental dos estabelecimentos, fortalecendo
diferenciais competitivos e estratégias de mercado.

Além dos beneficios relacionados a gestdo ambiental, estudos recentes indicam que
atributos sustentaveis também influenciam a percepcdo dos consumidores em relacdo aos
estabelecimentos gastronémicos. Kwok, Huang e Hu (2016) destacam que préaticas associadas
a sustentabilidade, como certificacdes ambientais, utilizacdo de produtos locais, reducdo de
residuos e responsabilidade socioambiental, tendem a fortalecer a imagem dos restaurantes e
influenciar positivamente a decisdo de consumo. Segundo os autores, consumidores
apresentam percepcdo mais favoravel em relacdo a estabelecimentos que demonstram
compromisso ambiental e transparéncia nas praticas sustentaveis adotadas.

Segundo Pombo e Magrini (2008), a adequacdo ambiental de processos e produtos,
atualmente, € um diferencial importante para as organizagdes de todos os tipos e tamanhos
obterem vantagens competitivas. Um exemplo disso esta na pesquisa de Gavronski, Ferrer e
Paiva (2008), que analisaram 63 empresas brasileiras dos setores quimico, mecanico e de
industria eletrénica com certificacdo ambiental 1ISO 14001. Os autores identificaram 0s
principais beneficios e as motivacdes associados a certificacdo. No que diz respeito aos
beneficios destacam-se ganhos de produtividade, beneficios financeiros, beneficios sociais e
beneficios de marketing. Ja as motivacGes, essas foram agrupadas em quatro grupos: interna
(melhoria de processos internos); legal (cumprimento das legislacdes); reativa (clientes) e
proativas (estratégia e valores).

No setor gastrondmico, diferentes certificagdes, selos e instrumentos de avaliacdo tém
sido utilizados para reconhecer ou orientar praticas sustentaveis, destacando-se iniciativas
como Green Globe, Green Key, Selo Restaurante FOOD, Selo 100% Local e Selo Agir
Saudavel, aléem 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 certificagbes ambientais exercem
influéncia crescente sobre a percepcdo dos consumidores e podem contribuir para
fortalecimento da imagem institucional dos restaurantes.

Entretanto, o acesso as certificacbes pode representar um desafio significativo
principalmente para empresas de pequeno porte, especialmente em razdo dos custos
envolvidos na implantacdo e manutencdo dos sistemas de gestdo necessarios ao atendimento

dos critérios estabelecidos. Além do investimento financeiro, a obtencdo de selos e
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certificacbes pode exigir mudancas nos processos internos, capacitagdo dos funcionérios,
acompanhamento técnico e adequagBes nas instalagbes, nos equipamentos e nos
procedimentos operacionais. No setor de restaurantes, essas exigéncias 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 Sustentavel

A relacdo entre gastronomia, turismo e consumo sustentavel vem se fortalecendo nas
ultimas décadas, especialmente em cidades associadas a valorizacdo cultural e ao turismo
gastronomico.

Segundo UNWTO e o Basque Culinary Center (2022), o turismo gastrondmico pode
contribuir para o desenvolvimento sustentdvel ao fortalecer economias locais, valorizar
patrimonios culturais alimentares e estimular sistemas alimentares territorializados.

Além disso, Zhu e Yasami (2021) destacam que experiéncias gastrondmicas passaram
a influenciar diretamente a escolha de destinos turisticos, consolidando a gastronomia como
elemento estratégico para o turismo contemporaneo.

O turismo € reconhecido como uma atividade capaz de contribuir para o alcance dos
Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel (ODS), especialmente aqueles relacionados a
reducdo da pobreza, promocdo do trabalho decente, gestdo ambiental e preservacao cultural.
Nesse contexto, o turismo gastronémico vem se consolidando como uma estratégia associada
ao fortalecimento das economias locais, a valorizacdo dos patriménios alimentares e ao
desenvolvimento territorial sustentavel. Segundo a Organizacdo Mundial do Turismo
(UNWTO) e o Basque Culinary Center (2022), a gastronomia possui potencial para contribuir
diretamente com os ODS ao integrar dimensdes culturais, econdmicas, sociais e ambientais,
além de fortalecer comunidades locais e sistemas alimentares territorializados.

Dessa forma, o setor gastronébmico esta intimamente associado ao turismo, pois
experiéncias gastrondmicas tornaram-se um recurso turistico criativo e um fator influente que
afeta o0 processo de tomada de deciséo de turistas. Apreciar a culinaria local tornou-se uma
das motivagdes para os turistas decidirem onde serdo seus préximos destinos de férias (Zhu;
Yasami, 2021).

Visando a valorizagéo e conservacdo das culinarias tipicas locais em todo o mundo, a

Organizacdo das Nagdes Unidas para a Educacdo, Ciéncia 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 cooperagéo entre cidades
que identificaram a criatividade como um fator estratégico para o desenvolvimento urbano
sustentavel. A rede abrange sete categorias, incluindo Cidade do Artesanato e das Artes
Folcléricas, Cidade das Artes da Midia, Cidade do Cinema, Cidade do Design, Cidade da
Literatura, Cidade da Musica e Cidade da Gastronomia (UNESCO, 2004).

A categoria Cidades da Gastronomia integra a UCCN devido a importancia das
experiéncias gastronémicas para as economias locais (Zhu; Yasami, 2021) O objetivo das
Cidades da Gastronomia é proteger a diversidade cultural e priorizar o desenvolvimento
sustentavel, sendo 6timo modelo para a transformacéao urbana (Weng; Luo, 2024)

O fortalecimento da gastronomia regional sustentavel também esta relacionado a
valorizacdo da cultura alimentar, da biodiversidade e dos sistemas produtivos locais,
contribuindo para a preservagdo dos saberes tradicionais e para o desenvolvimento das
economias territoriais (SEGIB, 2022). Nesse processo, a valorizagdo da agricultura familiar,
dos alimentos regionais e dos circuitos curtos de comercializacdo favorece a aproximacéo
entre produtores e consumidores e fortalece a producdo local. Em estudo realizado no
municipio de Nova Friburgo, Guimardes (2017) analisou o0s circuitos curtos de
comercializacdo de produtos organicos, evidenciando a importancia dessas relagcdes para a
insercdo dos produtores locais no mercado e para o fortalecimento da economia regional.

Nesse cenario, a sustentabilidade gastrondmica ultrapassa questBes ambientais
isoladas, passando a integrar debates relacionados ao desenvolvimento territorial, consumo

consciente, turismo sustentavel e fortalecimento das economias locais.
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4 METODOLOGIA
4.1 Area de Estudo

A pesquisa foi realizada no municipio de Nova Friburgo, localizado na regido serrana
do estado do Rio de Janeiro. O municipio possui relevancia turistica e cultural associada a
gastronomia regional, destacando-se pela presenca do Polo Gastronémico de Nova Friburgo,
sendo uma associa¢do com quase 20 anos de fundacéo.

A escolha da area de estudo justifica-se pela vivéncia e residéncia do pesquisador no
municipio, o que propicia uma observagdo direta de sua relevancia econdmica e turistica no
setor gastrondmico. Somado a isso, destaca-se a crescente valorizagdo da gastronomia como
elemento associado ao desenvolvimento sustentavel 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 praticas sustentaveis
identificadas em restaurantes associados ao Polo Gastronémico de Nova Friburgo-RJ.

Para tanto, além de dados de literatura, foram utilizados dados secundarios
institucionais, andnimos e agregados disponibilizado pela diretoria do Polo Gastronémico de
Nova Friburgo. Por meio de uma declaragéo assinada pelo presidente do Polo Gastronémico
foi autorizado ao pesquisador usar os dados exclusivamente para fins académicos. Essa
declaracdo encontra-se anexada a presente dissertacdo como documento comprobatério da
origem institucional dos dados secundarios analisados (ANEXO A).

Como a pesquisa é do tipo quali-quanti, a analise quantitativa consistiu na organizacao
e no tratamento descritivo dos dados disponibilizados pelo Polo Gastrondmico de Nova
Friburgo, por meio do célculo de frequéncias relativas e percentuais. Para os indices de
adesdo, foram calculadas a média, a mediana, o desvio-padrdo amostral, o valor minimo e o
valor maximo.

Ja a analise qualitativa baseou-se em informacdes advindas de revisdo de literatura e
dados secundarios disponibilizados pelo Polo Gastronémico e que foram interpretadas a luz
da literatura cientifica sobre gastronomia sustentavel, sustentabilidade operacional em
restaurantes e desenvolvimento sustentavel. Essa interpretacdo permitiu contextualizar os

achados, identificar convergéncias e diferencas em relacdo a outros estudos e subsidiar a
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elaboracdo do Guia de Boas Praticas Sustentaveis para Restaurantes, definido como produto
técnico desta dissertagéo.

4.3 Estruturacdo dos Eixos Analiticos da Pesquisa

Apols a andlise dos dados secundarios disponibilizados pela Diretoria do Polo
Gastronémico, as praticas adotadas pelos restaurantes foram organizadas em trés eixos
analiticos: fornecimento e uso de &gua, energia e gas; elaboragcdo do cardapio e compra de
alimentos; e reducdo de residuos, materiais, produtos quimicos, funcionarios e
sustentabilidade social.

A estruturacdo desses eixos teve como referéncia o modelo Green Restaurants
Assessment (GRASS), desenvolvido por Maynard et al. (2021), o qual foi adaptado as
caracteristicas e a realidade operacional dos restaurantes associados ao Polo Gastronémico de
Nova Friburgo.

Com base nessa adaptacdo, as praticas sustentaveis identificadas foram distribuidas
nos trés eixos apresentados a seguir.

Eixo 1 — Fornecimento de &gua, energia e gas

Praticas adotadas referentes a gestdo e ao uso racional de recursos naturais, a
eficiéncia energética, ao monitoramento do consumo de agua, energia e gas e a adoc¢do de
medidas destinadas a prevencdo e a reducdo de desperdicios nas atividades operacionais dos
estabelecimentos.

Eixo 2 — Elaboracéo do cardapio e compra de alimentos

Praticas adotadas relacionadas aos critérios de elaboracdo dos cardapios e de aquisi¢ao
de alimentos, incluindo a valorizacdo de produtores locais, 0 uso de alimentos sazonais, a
compra de produtos oriundos da agricultura familiar e de sistemas agroecoldgicos, o
fortalecimento de circuitos curtos de comercializacdo e a incorporacdo de critérios
socioambientais nas praticas de abastecimento.

Eixo 3 — Reducdo de residuos, materiais, produtos quimicos, funcionarios e
sustentabilidade social

Praticas adotadas referentes a gestdo e a reducgéo de residuos, a minimizagdo do uso de
materiais descartaveis, a adocdo de praticas de compostagem, ao controle e a utilizacdo
adequada de produtos quimicos, a capacitacdo dos funcionérios e a implementacéo de acoes

relacionadas a responsabilidade e a sustentabilidade social.
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Para fins de organizacdo e tratamento dos dados, os indicadores foram distribuidos
entre os trés eixos analiticos descritos. Essa estrutura foi adotada como referéncia para o
calculo das frequéncias e dos percentuais e para a posterior apresentacdo dos resultados
agregados. A lista completa dos indicadores considerados na analise encontra-se no Apéndice
A.

4.4 Critérios de Inclusdo e Exclusao

Para que um estabelecimento fizesse parte da pesquisa adotou-se como critérios de
incluséo a sua localizacdo geografica no municipio de Nova Friburgo-RJ; sua atuacdo direta
no setor de alimentacdo; seu funcionamento no periodo abrangido pela avaliacdo institucional,
e sua vinculagéo ao Polo Gastrondmico de Nova Friburgo.

Como critérios de exclusao, foram considerados a auséncia de atuacdo direta no setor
de alimentacdo e a inexisténcia de vinculo com o Polo Gastronémico de Nova Friburgo.
Ressalta-se que a pesquisa ndo teve como propdsito individualizar os estabelecimentos, mas
analisar tendéncias gerais relacionadas a incorporagdo de préaticas sustentaveis no setor

gastrondmico local.

4.5 Procedimentos de Andlise dos Dados

Os dados institucionais disponibilizados pelo Polo Gastronémico de Nova Friburgo
foram organizados em planilha eletrnica e analisados por meio de estatistica descritiva. A
analise considerou as respostas de 12 dos 18 restaurantes associados ao Polo e foi estruturada
de acordo com os trés eixos do instrumento adaptado do Green Restaurants Assessment —
GRASS: fornecimento e uso de agua, energia e gas; elaboracdo do cardapio e compra de
alimentos; e reducdo de residuos, materiais, produtos quimicos, capacitacdo dos funcionarios
e sustentabilidade social (Apéndice C).

As informacdes levantadas a partir dos dados disponibilizados pelo Polo foram
codificadas e convertidas em pontuagdes conforme o nivel de adesdo as praticas sustentaveis,

adotando-se 0s seguintes criterios:

Tabela 7 — Pontuacdo atribuida na avaliagdo do estabelecimento quanto a ado¢do de praticas
Critério de Avaliagdo Pontuagéo Descricdo

O estabelecimento implementa totalmente a
pratica avaliada
A medida avaliada é adotada “as vezes”,
“apenas em partes” ou “por parte da equipe".

Adocao da pratica sustentavel 1

Adocao parcial da pratica

sustentavel 0.5
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Critério de Avaliacéo Pontuacéo Descricao
Nao adocdo da pratica 0 O estabelecimento ndo executa a pratica
sustentavel avaliada

Fonte: Elaborado pelo autor com base nos dados institucionais disponibilizados pelo Polo Gastronémico de
Nova Friburgo (2026).

As notas foram atribuidas com base nas informac6es disponibilizadas, porém, em
questdes onde a conduta era considerada ambientalmente adequada, a pontuagéo foi invertida.
Por exemplo, atribuiu-se 1 ponto para estabelecimentos que ndo usava agua corrente para
descongelar alimentos, ¢ 0,5 ponto para aqueles que usava “as vezes” e 0 ponto para aqueles
que habitualmente usavam essa pratica.

Apo6s a definicdo dos critérios de pontuacdo e do tratamento dos dados, excluindo
aqueles onde a conduta ndo eram aplicéveis, procedeu-se ao calculo dos indices percentuais
de adesdo de cada estabelecimento, de cada eixo tematico e de cada indicador avaliado. Em
seguida, os indices obtidos para os 12 estabelecimentos foram sintetizados por meio de
medidas de estatistica descritiva, incluindo média, mediana, desvio-padrdo amostral, valor
minimo e valor méximo. Esses procedimentos permitiram identificar o nivel médio de
incorporacdo das praticas sustentaveis, o valor central da distribuicédo, a variabilidade entre os
estabelecimentos e a amplitude dos resultados observados, possibilitando uma anélise

comparativa e agregada sem revelar a identificagéo individual dos restaurantes.

4.6 Estatistica Descritiva da adeséo por estabelecimento
O valor (por eixo, por prética, média, mediana, desvio padrdo, minimo, maximo e
geral) de adesdo de cada estabelecimento foi calculado pela razdo entre a soma dos pontos

obtidos e a pontuacdo maxima possivel nos indicadores aplicaveis, multiplicada por 100:

ki
Zj_lpi'
[A; = ———x 100
k;

Em que:
IA;  corresponde ao indice de adeséo do estabelecimento i;

P;;  corresponde a pontuacdo do estabelecimento i no indicador j;

k; corresponde ao numero de indicadores aplicaveis ao estabelecimento i.

Como a pontuagdo méxima atribuida a cada item avaliado era igual a 1, o nimero de

itens aplicaveis correspondia a pontuagdo maxima possivel para cada estabelecimento.
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Apo6s o célculo do indice geral individual de cada estabelecimento, foi calculada a
meédia aritmética dos indices gerais dos 12 estabelecimentos, resultando no indice geral médio
de adesdo as praticas sustentaveis. Esse indice ndo correspondeu a média simples dos indices
médios dos trés eixos, uma vez que cada eixo apresentava uma quantidade diferente de
indicadores. Dessa forma, o célculo geral considerou conjuntamente todas as questdes

aplicaveis a cada estabelecimento.

4.6.1 Célculo do valor de adesdo por eixo
O valor de adeséo de cada estabelecimento em cada eixo foi calculado separadamente:

35 Py
14;, = ’k—l” x 100
e

Em que:
1A;, corresponde ao indice de adesao do estabelecimento i no eixo e;
P;;  corresponde a pontuacgdo obtida em cada indicador;

k;. corresponde ao numero de indicadores aplicaveis ao estabelecimento no respectivo
eixo.

Para a comparacdo entre os trés 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 indices médios de adesdo dos

estabelecimentos, considerando apenas os indicadores aplicaveis em cada caso.

4.6.2 Célculo do valor de adesdo as praticas
Também foi calculado o percentual de adesdo para cada indicador, considerando as

informacd@es disponibilizadas pelos estabelecimentos aos quais a questdo se aplicava:
nj
Jop,.
IA: = @ x 100
) nj

Em que:

IA;

;  corresponde ao indice de adesdo ao indicador j;

P;;  corresponde & pontuacao atribuida a resposta do estabelecimento i;
n;  corresponde ao nimero de estabelecimentos com resposta aplicavel ao indicador.
Dessa forma, as respostas intermediarias contribuiram proporcionalmente para o

resultado, enquanto as respostas nao aplicaveis foram excluidas do célculo.
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4.6.3 Média
A média dos indices foi calculada pela soma dos percentuais individuais dividida pelo
numero de estabelecimentos participantes:

Yis1 X

n

X =
Em que:

x corresponde @ média dos indices;
x; corresponde ao indice de adesdo de cada estabelecimento;
n corresponde ao nimero de estabelecimentos analisados.
A média foi utilizada para representar o nivel médio de adesdo as praticas

sustentaveis.

4.6.4 Mediana

A mediana correspondeu ao valor central da distribuicdo dos indices organizados em
ordem crescente. Como foram analisados 12 estabelecimentos, utilizou-se a média entre o
sexto e 0 sétimo valores:

_ X))t X(7)

Md 5

Emaquexe €x representam, respectivamente, o sexto e o sétimo valores da
distribuicdo ordenada.

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

influéncia de valores extremos.

4.6.5 Desvio-padrao amostral
O desvio-padrdo amostral foi utilizado para avaliar a dispersdo dos indices em relacdo

a média:

Z?:l(xi - E)Z

n—1
Em que:

s corresponde ao desvio-padrdo amostral;
x; corresponde ao indice de adesdo de cada estabelecimento;
x corresponde a média dos indices;
n—1 corresponde aos graus de liberdade.
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A utilizagdo do desvio-padrdo amostral justificou-se pelo fato de os 12
estabelecimentos representarem parte do conjunto de 18 restaurantes associados ao Polo

Gastrondmico.

4.6.6 Valores minimo e maximo
O valor minimo correspondeu ao menor indice observado entre os estabelecimentos:
Xmin = Min (X1,X2,...,Xn)
O valor méaximo correspondeu ao maior indice registrado:
Xmax = Max (X1,X2,...,Xn)
Essas medidas sdo importantes para demonstrar a amplitude dos resultados

encontrados.

4.7 Autoavaliacdo da Sustentabilidade
Entre os dados secundarios disponibilizados pela Diretoria do Polo Gastrondmico,
referia-se & percepcdo dos estabelecimentos sobre o proprio nivel de sustentabilidade. Para
fins de analise, essa variavel foi considerada em uma escala ordinal do tipo Likert, composta
por quatro categorias:
o) nada sustentavel;
) pouco sustentavel;
x) moderadamente sustentavel,
d) muito sustentével.
Por ndo apresentar uma categoria intermediaria neutra, a escala foi caracterizada como
de escolha forcada. A autoavaliacdo foi analisada separadamente e ndo integrou o calculo dos
indices de adesao, uma vez que expressa uma percep¢ao subjetiva dos estabelecimentos, e ndo

0 registro da adocdo de uma pratica sustentavel especifica.

4.8 Guia de Boas Praticas e Mobilizacdo para a Gastronomia Sustentavel

A elaboragdo do Guia de Boas Préaticas Sustentaveis para Restaurantes foi realizada
com base na revisdo bibliografica, nos indicadores adaptados do modelo Green Restaurants
Assessment e nos dados institucionais disponibilizados pelo Polo Gastronémico de Nova
Friburgo.

Inicialmente, foram selecionadas praticas de sustentabilidade aplicaveis ao setor
gastrondmico. Em seguida, essas praticas foram organizadas conforme os trés eixos analiticos

da pesquisa: fornecimento de agua, energia e gas; elaboracdo do cardapio e compra de
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alimentos; e reducdo de residuos, materiais, produtos quimicos, funcionarios e
sustentabilidade social.

Para cada eixo, foi elaborada uma tabela contendo a¢des propostas, impactos positivos
gerados e possiveis indicadores de acompanhamento. As acdes foram definidas a partir da
literatura cientifica e adaptadas a realidade operacional dos restaurantes.

Também foram selecionadas 23 préticas de sustentabilidade, organizadas em ordem
crescente de dificuldade de implantacéo. Essa ordenacdo considerou os percentuais de adesdo
identificados no levantamento institucional fornecido pelo Polo, além da necessidade de
planejamento, investimento, infraestrutura ou articulacdo externa para a adocdo de cada
pratica.

Em relacdo a mobilizacdo dos atores locais, esta ocorreu por meio da articulagdo com
a Diretoria do Polo Gastronémico e da realizacdo da | Celebracdo do Dia Mundial da
Gastronomia Sustentavel, promovida durante quatro dias. A programacao incluiu atividades
de divulgacdo e sensibilizacdo sobre a sustentabilidade no setor gastronémico, com a
participacdo dos estabelecimentos associados.

Durante a celebracdo, os restaurantes foram convidados a elaborar pratos inspirados
nos principios da gastronomia sustentavel, valorizando ingredientes locais e sazonais,
produtos da agricultura familiar, reducdo de desperdicios e elementos da cultura alimentar
regional. Essas acBes tiveram carater de aproximacdo institucional e disseminacdo da
pesquisa, ndo sendo utilizadas como procedimento de coleta de dados.

Como estratégia complementar de divulgacdo e mobilizacdo, a temaética da
gastronomia sustentavel foi apresentada em um programa diario da emissora local TV Zoom,
veiculado em 8 de junho. Na ocasido, o presidente do Polo Gastrondmico de Nova Friburgo,
chef Flavio Stern, preparou uma receita ao vivo e divulgou a programacao da celebracéo.

A participacdo no programa foi utilizada como ac¢do de comunicacao e sensibilizagéo,
com o objetivo de ampliar a visibilidade do evento, aproximar a discussdo sobre gastronomia
e sustentabilidade do puablico local, valorizar os restaurantes associados e incentivar a adogao
de préticas mais responsaveis no setor de alimentagdo. Essa atividade integrou a estratégia de
disseminacéo da pesquisa e ndo constituiu procedimento de coleta de dados.

Apos a conclusdo e consolidagdo de sua verséo final, o Guia de Boas Praticas
Sustentaveis para Restaurantes serd disponibilizado prioritariamente em formato digital,
visando ampliar seu acesso e facilitar sua utilizacdo pelos estabelecimentos gastronémicos.

Inicialmente, o material serd encaminhado a Diretoria do Polo Gastrondmico de Nova
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Friburgo, que podera compartilha-lo com os restaurantes associados por meio de seus canais
institucionais de comunicacao.

Além da distribuicdo junto aos associados do Polo, pretende-se disponibilizar o Guia
em meios digitais que permitam Seu acesso por outros restaurantes, profissionais do setor
gastronémico, pesquisadores e demais interessados na temaética da gastronomia sustentavel. O
material também poderd ser utilizado em futuras agBes de sensibilizacdo, capacitacdo e
mobilizacdo promovidas pelo Polo Gastrondémico ou por instituicdes parceiras.

Como estratégia complementar, exemplares impressos poderdo ser utilizados em
eventos, encontros e atividades presenciais relacionados a gastronomia e a sustentabilidade,
contribuindo para ampliar a disseminacdo das praticas apresentadas. Dessa forma, a
distribuicdo do Guia busca ultrapassar o universo dos estabelecimentos participantes da
pesquisa, favorecendo a circulacdo do conhecimento produzido e estimulando a adocgéo

gradual de préticas sustentaveis no setor gastronémico local.

4.9 Uso de ferramenta de inteligéncia artificial generativa

Durante o tratamento e a apresentagdo dos dados, foi utilizada a ferramenta de
inteligéncia artificial generativa ChatGPT, desenvolvida pela OpenAl, como recurso auxiliar
para a conferéncia dos calculos percentuais e dos indices de adesdo, a organizacao inicial das
tabelas e dos graficos e a revisao linguistica e estrutural de trechos do texto.

Os conteudos e resultados produzidos com o auxilio da ferramenta foram
posteriormente conferidos, analisados e, quando necessario, corrigidos pelo autor, com base
na planilha original disponibilizada pela Diretoria do Polo Gastrondmico e nas referéncias
bibliogréaficas utilizadas na pesquisa. A definicdo dos procedimentos metodoldgicos, a selecdo
das informacdes, a interpretacdo dos resultados e a revisao critica do conteddo permaneceram
sob responsabilidade integral do pesquisador.

A utilizacdo da inteligéncia artificial ocorreu de maneira complementar e transparente,
sem substituir a andlise cientifica e a autoria do trabalho, em conformidade com as
orientacOes institucionais da Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro para o uso ético e
responsavel da inteligéncia artificial generativa e com a Politica de Integridade na Atividade
Cientifica do CNPq, instituida pela Portaria CNPq n° 2.664, de 6 de margo de 2026.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Com base nas informacdes fornecidas pela Diretoria do Polo Gastronémico de Nova
Friburgo, atualmente 18 restaurantes encontram-se associados a entidade, dos quais 12
participaram da avaliagdo das préaticas sustentaveis adotadas. A analise compreendeu os dados
institucionais, andnimos e agregados desses estabelecimentos, cujos resultados foram
apresentados exclusivamente em percentuais e organizados segundo a autoavaliacdo da
sustentabilidade e os trés eixos tematicos do instrumento adaptado do modelo Green
Restaurants Assessment — GRASS.

A adeséo de 66,7% dos estabelecimentos associados demonstra o engajamento do Polo
Gastronémico de Nova Friburgo em diagnosticar o impacto ambiental de suas operacoes. Para
além do mapeamento local, as préaticas sustentaveis obtidas nesta pesquisa foram confrontadas
com investigacdes correlatas em diferentes regides do pais — como os diagndsticos de
Pospischek et al. (2014) em Sao Paulo-SP, Gongalves et al. (2018) em Pelotas-RS, Soares e
Carvalho (2022) em Sergipe, Araujo et al. (2023) em Natal-RN, e Lopes e Ruiz (2024) em
Caraguatatuba-SP.

Essa abordagem comparativa cumpre o papel de situar o cenario de Nova Friburgo
diante das tendéncias, ja documentados na literatura nacional sobre a gestdo de restaurantes.

5.1 Autoavaliacdo da sustentabilidade

A autoavaliacdo da sustentabilidade permitiu identificar como o0s proprios
estabelecimentos percebem o grau de incorporacdo de préaticas sustentaveis em suas
atividades. Na Tabela 8 observa-se que 41,7% (5 restaurantes) dos estabelecimentos
consideraram-se pouco sustentaveis e 58,3% (7 restaurantes) avaliaram-se como
moderadamente sustentdveis. Nao foram registradas respostas nas categorias ‘“nada
sustentavel” e “muito sustentavel. No entanto, essa percepcao subjetiva dos estabelecimentos
ndo substituem a analise das préaticas sustentaveis, necessitando, portanto, estabelecer uma
comparacao entre a autoavaliacdo feita pelos proprios restaurantes e as préaticas declaradas nos

diferentes eixos do instrumento.

Tabela 8 — Autoavaliacdo da sustentabilidade dos estabelecimentos

Classificacdo Pontuacéo erej,tipz::jrg(rj](tee(:e Percentual (%)
Nada sustentavel 1 0 0,0
Pouco sustentavel 2 5 41,7
Moderadamente sustentavel 3 7 58,3
Muito sustentavel 4 0 0,0
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Quantidade de
restaurantes
Total 100,0

Fonte: Elaborado pelo autor com base nos dados institucionais disponibilizados pelo Polo Gastrondmico de
Nova Friburgo.

Classificacdo Pontuacéo Percentual (%)

A média da autoavaliacdo foi calculada mediante a atribuicdo de valores numéricos as
quatro categorias da escala, sendo: 1 para “nada sustentavel”, 2 para “pouco sustentavel”, 3
para “moderadamente sustentavel” e 4 para “muito sustentavel”. Considerando que cinco
estabelecimentos se classificaram como pouco sustentaveis e sete como moderadamente
sustentaveis, os valores foram multiplicados pelas respectivas frequéncias, somados e
divididos pelo total de 12 respostas, resultando em uma média de 2,58.

Esse valor situa a autoavaliagdo entre as categorias “pouco sustentavel” e
“moderadamente sustentavel”, com maior proximidade desta ultima. A concentragdo das
respostas nas categorias intermediarias indica que os estabelecimentos reconhecem a presenca
de préticas sustentaveis em suas operacdes, embora ainda ndo as considerem plenamente
consolidadas.

Esse resultado apresenta correspondéncia com o estudo de Maynard et al. (2021), no
qual nenhum dos restaurantes avaliados pelo GRASS alcancou boa adesdo simultaneamente
nos trés eixos. Na classificacdo geral, 52,6% apresentaram baixa adesdo e 47,4% adeséao

intermedidria as praticas sustentaveis.

5.2 Eixos de Avaliacdo
Os resultados foram organizados nos trés eixos tematicos e estdo apresentados nas
secOes 5.2.1a5.2.3.

5.2.1 Eixo 1 — Fornecimento e uso de &gua, energia e gas

Os resultados das préaticas relacionadas ao Eixo 1 (fornecimento e ao uso de agua,
energia e gas nos estabelecimentos) tais como: de reducdo do consumo, eficiéncia operacional
dos equipamentos, aproveitamento de recursos hidricos e adocdo de fontes renovaveis,
encontram-se apresentadas na Tabela 9. Nela é possivel identificar tanto préaticas ja
incorporadas a rotina dos restaurantes, quanto praticas ainda pouco difundidas, oferecendo
uma visdo geral do desempenho dos estabelecimentos quanto ao uso mais eficiente dos

recursos naturais e energeticos.
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Tabela 9 — Préticas do Eixo 1: fornecimento e uso de 4gua, energia e gas.

Adotam Nao Outras informacdes,
Praticas Adotadas (%) adotam opcdes e realidade
(%) (%)
Controle e reducdo de consumo de agua 66,7 33,3 —
. . . N&o souberam

Arejadores instalados nas torneiras 58,3 25,0 informar: 16.7%
Torneiras automaticas instaladas nas pias dos banheiros 33,3 66,7 —

Utilizacdo de agua corrente para descongelar alimentos 0,0 83,3 As vezes: 16,7%

Operagdo da maquina de lavar lougas somente com Né&o possuem maquina:
e 41,7 8,3
carga maxima 50,0%

Sistema de captacdo de agua da chuva 8,3 91,7 —
Utilizacdo de sensores de movimento para iluminagéo 58,3 41,7 —
Utilizacéo de fontes de energia renovavel 58,3 41,7 —

Fonte: Elaborado pelo autor com base nos dados institucionais disponibilizados pelo Polo Gastronémico de
Nova Friburgo.

Os resultados mostram que 66,7% dos estabelecimentos adotam préticas para controlar
ou reduzir o consumo de &gua. A presenca de arejadores foi identificada em 58,3%, enquanto
16,7% ndo souberam informar se suas torneiras possuiam esse dispositivo.

As torneiras de acionamento automatico 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 substituicio dos equipamentos e as
caracteristicas fisicas dos imoveis.

O descongelamento de alimentos apresentou resultado positivo, uma vez que nenhum
estabelecimento declarou utilizar habitualmente agua corrente durante o procedimento. Entre
0s participantes, 83,3% informaram nédo adotar essa pratica, enquanto 16,7% relataram utiliza-
la apenas ocasionalmente. Esse resultado é proximo ao observado por Gongalves et al. (2018),
em Pelotas-RS, onde 76,19% dos restaurantes realizavam o descongelamento sob refrigeracao
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 refrigeracdo. Esses achados indicam que o planejamento adequado
dessa etapa pode contribuir simultaneamente para a seguranca dos alimentos e para a reducéo
do consumo de agua.

A metade dos estabelecimentos ndo possuia maquina de lavar lougas. Considerando
apenas aqueles que dispunham do equipamento, 83,3% operavam a maquina somente com sua
capacidade maxima, indicando uso eficiente entre a maioria dos restaurantes que utilizavam
essa tecnologia.

A captacdo de agua da chuva foi a pratica de menor adesdo nesse eixo, sendo

identificada em apenas 8,3% dos estabelecimentos. Resultado igualmente reduzido foi
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observado por Gongalves et al. (2018), em Pelotas-RS, onde somente 4,76% dos restaurantes
realizavam a coleta de &gua pluvial. No estudo de Soares e Carvalho (2022), nenhum dos
estabelecimentos avaliados no estado de Sergipe possuia sistema alternativo de captacao de
agua da chuva. Por sua vez, Maynard et al. (2021) verificaram que 17,5% dos restaurantes
avaliados coletavam &gua da chuva ou reutilizavam agua em atividades que ndo exigiam &gua
potével. Esses resultados demonstram que o aproveitamento hidrico ainda apresenta baixa
incorporacdo nos servicos de alimentacao analisados.

Em relacdo a eficiéncia energética, 58,3% dos estabelecimentos utilizavam sensores de
movimento para o controle automatico da iluminacdo. Esse resultado foi superior ao
encontrado por Maynard et al. (2021), que identificaram a utilizagdo de sensores ou
temporizadores em 24,7% dos restaurantes avaliados. Em contrapartida, o percentual
observado em Nova Friburgo foi inferior ao registrado por Gongalves et al. (2018), em
Pelotas-RS, onde 80,95% dos estabelecimentos utilizavam sensores de presenca em areas de
menor circulacdo. Dessa forma, embora a pratica esteja presente em mais da metade dos
restaurantes avaliados em Nova Friburgo, ainda existe possibilidade de ampliacdo de seu uso
como estratégia de reducao do consumo de energia elétrica.

O uso de fontes renovaveis de energia foi informado por 58,3% dos estabelecimentos,
percentual consideravelmente superior ao observado em estudos anteriores. Na aplicagdo do
instrumento GRASS, Maynard et al. (2021) identificaram essa pratica em 12,4% dos
restaurantes avaliados. Em Pelotas-RS, Goncalves 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 eolica e outro fazia uso de energia solar, evidenciando a baixa
adocdo de fontes alternativas entre os estabelecimentos analisados. Assim, o resultado
encontrado em Nova Friburgo revela uma incorporacdo mais expressiva de fontes renovaveis
no grupo avaliado. Esse nimero relevante pode estar relacionado ao aumento da oferta de
solugdes de energia limpa, a maior acessibilidade dessas tecnologias e a expansao e inovagédo
do mercado livre de energia, que tém ampliado as possibilidades de contratacdo de fontes
renovaveis pelos estabelecimentos comerciais.

Sob a perspectiva econdmica, essas praticas apresentam diferentes niveis de
investimento e potencial de retorno. Medidas operacionais e equipamentos de menor
complexidade, como o controle sistematico do consumo, 0 uso de arejadores e a gestdo

adequada da iluminagdo, podem contribuir para a reducdo das despesas recorrentes com agua
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e energia. Por outro lado, solugdes que exigem maior infraestrutura, como sistemas de
captacdo de agua pluvial ou geracdo fotovoltaica, demandam investimento inicial mais
elevado e necessitam de analise especifica de viabilidade econémica. Como a base de dados
utilizada nesta pesquisa ndo contempla valores de investimento, custos operacionais ou
despesas com consumo de recursos dos estabelecimentos, ndo foi possivel estimar o periodo

de retorno dessas medidas para os restaurantes analisados.

5.2.2 Eixo 2 — Elaboracdo do cardapio e compra de alimentos

Na Tabela 10, estdo descritos o resultado das praticas correspondentes ao Eixo 2
(elaboracgéo do cardapio e a compra de alimentos), abrangendo aquelas voltadas a composi¢ao
nutricional das preparacdes, a selecdo de fornecedores, a valoriza¢do de produtos locais, ao
aproveitamento integral dos alimentos e a adocdo de critérios de aquisicdo mais sustentaveis.
Nela é possivel identificar o grau de incorporacdo dessas praticas pelos estabelecimentos,
evidenciando tanto iniciativas ja amplamente adotadas quanto aspectos que ainda apresentam

menor adesdo no grupo avaliado.

Tabela 10 — Préticas do Eixo 2: elaboragdo do carddpio e compra de alimentos.

N&o . -
Préticas Ac('f,’/f) ?m Adotam OE;;ﬁZa%iczzﬁ;(; ¢
(%)
Reducéo de acucar, sal e g_orduras saturadas no 83,3 167 -
cardapio
Manutengdo de horta ou cultivo préprio de temperos 167 83,3 -
e ervas
Compra de frutos do mar de empresas N&o possuem frutos do
. o 83,3 0,0 (.
reconhecidamente responséaveis mar no cardapio: 16,7%
Restricdo ao uso de mgrgdlentes ou produtos 833 16,7 o
transgénicos
Aproveitamento integral dos alimentos 66,7 33,3 —
Priorizacdo da compra de produtos locais 75,0 0,0 As vezes: 25,0%

Fonte: Elaborado pelo autor com base nos dados institucionais disponibilizados pelo Polo Gastronémico de
Nova Friburgo.

A reducdo de aclcar, 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 a reducdo desses
componentes em 59,8% dos restaurantes analisados por meio do instrumento GRASS.

A manutencdo de horta ou cultivo proprio de temperos e ervas foi registrada em
apenas 16,7% dos estabelecimentos, resultado proximo aos 20,6% encontrados por Maynard
et al. (2021). A baixa adesdo pode estar relacionada a indisponibilidade de espaco fisico, as
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condicBes dos imoveis e a necessidade de méo de obra para implantacdo e manutencdo do
cultivo.

Entre os restaurantes que utilizavam frutos do mar, todos informaram adquiri-los de
empresas reconhecidamente responsaveis. Considerando o total de participantes, 83,3%
responderam positivamente, enquanto 16,7% declararam ndo possuir frutos do mar no
cardapio. Na aplicacdo original do GRASS, Maynard et al. (2021) observaram que 24,7% dos
restaurantes apresentavam uma politica de aquisicdo de frutos do mar sustentaveis. A
comparacdo deve ser realizada com cautela, pois o indicador utilizado em Nova Friburgo
avaliou a responsabilidade atribuida aos fornecedores, e ndo necessariamente a existéncia de
uma politica formal ou certificacdo ambiental.

A restricdo ao uso de ingredientes ou produtos transgénicos foi informada por 83,3%
dos estabelecimentos. Em sentido contrario, Soares e Carvalho (2022) verificaram que 59,1%
dos restaurantes avaliados em Sergipe adquiriam alimentos transgénicos ou que continham
organismos geneticamente modificados. Na aplicagdo 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 adesdo declarada a restricdo de
transgénicos, embora essa pratica dependa do conhecimento sobre a composicdo dos
alimentos, da leitura dos rétulos e da rastreabilidade dos ingredientes adquiridos.

O aproveitamento integral dos alimentos foi realizado por 66,7% dos estabelecimentos
de Nova Friburgo. O resultado foi proximo aos 69,1% encontrados por Maynard et al. (2021)
e aos 62,5% observados por Pospischek, Spinelli e Matias (2014) em restaurantes comerciais
do municipio de Sdo Paulo. Também foi superior aos 57,14% identificados por Gongalves 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, Aradjo, Santos e Cordeiro (2023)
identificaram o aproveitamento méaximo das matérias-primas em todas as unidades analisadas,
incluindo a utilizagéo de talos e cascas na producgéo de caldos e o aproveitamento de aparas de
carnes em outras preparacoes. Esses exemplos demonstram que o aproveitamento integral
pode contribuir simultaneamente para a reducao dos residuos organicos e para a melhoria do
rendimento das matérias-primas.

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

Entre os estabelecimentos avaliados, 75% afirmaram priorizar essas aquisi¢0es, enquanto
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25% informaram fazé-lo algumas vezes, indicando que todos adotam essa pratica em algum
nivel.

Em Pelotas-RS, Gongalves et al. (2018) verificaram que 14,29% dos restaurantes
utilizavam produtos locais ou provenientes da agricultura familiar em todo o cardapio,
enquanto 47,62% realizavam essa aquisicdo 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 aquisicdo de produtos organicos. Esses resultados
demonstram que alimentos locais, regionais e organicos constituem categorias relacionadas,
mas nao equivalentes, uma vez que a procedéncia geografica ndo implica necessariamente a

adoc¢do de métodos organicos ou agroecoldgicos de producéo.

5.2.3 Eixo 3 — Reducdo de residuos, materiais, produtos quimicos, funcionéarios e
sustentabilidade social

O Eixo 3 com as préticas relacionados a gestdo de residuos, a redugdo do uso de
materiais descartaveis, a utilizacdo de produtos quimicos, a capacitacdo dos funcionarios e as
acOes de sustentabilidade social estdo apresentadas na Tabela 11. Os resultados permitem
verificar tanto as préaticas operacionais adotadas pelos estabelecimentos quanto iniciativas
voltadas a formacdo das equipes e a interacdo com a comunidade, evidenciando avangos
importantes, especialmente na reducdo do desperdicio de alimentos, e fragilidades
relacionadas a capacitacdo ambiental e as a¢cdes educativas de carater social.

Tabela 11 — Praticas do Eixo 3: residuos, materiais, produtos guimicos, funciondrios e sustentabilidade social.

Praticas Adotam Né&o adotam Outra decisdo
(%) (%) (%)
Destinacdo adequada dos residuos alimentares por
; - 66,7 33,3 —
compostagem ou parceria especializada
AQogao de préaticas para reduzir o desperdicio de 100,0 0.0 o
alimentos
~ N - L TOdO.S 95_ Nao realizam: Parte dos
Separacdo e destinacdo dos materiais reciclaveis materiais: I~
83 16,7 materiais: 75,0
Reducdo do uso de materiais descartaveis 75,0 25,0 —
Destinacdo adequada das garrafas de vidro 83,3 16,7 —
Utilizacdo de produtos de limpeza biodegradaveis 58,3 41,7 —
Nenhum .
N . Lo Todaa . . Parte da equipe:
Capacitagio da equipe em temas ambientais N treinamento:
equipe: 0,0 583 41,7
Reallza}gao de iniciativas sociais ou de apoio a 41,7 58.3 -
comunidade
Educacdo alimentar saudavel junto a comunidade 16,7 83,3 —

Fonte: Elaborado pelo autor com base nos dados institucionais disponibilizados pelo Polo Gastronémico de
Nova Friburgo.
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Todos os estabelecimentos avaliados informaram adotar praticas destinadas a reducéao
do desperdicio de alimentos, sendo esse o Unico indicador do eixo a alcancar 100% de adeséo.
Embora o resultado demonstre ampla preocupacdo com o tema, os dados disponiveis ndo
permitem identificar se os restaurantes realizam pesagens, registros ou estabelecem metas
para acompanhar e reduzir as perdas.

A reducdo do desperdicio alimentar também apresenta uma dimensdo econdmica
direta, uma vez que a perda de alimentos incorpora custos relacionados a aquisicdo da
matéria-prima, ao armazenamento, ao preparo, a mao de obra empregada e a destinacdo dos
residuos. Nesse sentido, estratégias de planejamento de compras, controle de estoque,
dimensionamento de porgdes e aproveitamento integral dos alimentos pode contribuir
simultaneamente para a reducdo dos impactos ambientais e para a melhoria da eficiéncia
econémica da operacgdo. Entretanto, como a pesquisa ndo contemplou informacdes financeiras
ou quantitativas sobre as perdas de alimentos nos estabelecimentos, ndo foi possivel mensurar
a economia gerada por essas praticas.

Em Séao Paulo, Pospischek, Spinelli e Matias (2014) identificaram que, em 75% dos
restaurantes, a etapa de pos-producdo representava a principal origem do descarte de matérias-
primas. Esse resultado indica que, mesmo quando ha preocupacdo com o desperdicio, podem
permanecer perdas significativas apds o preparo e a distribuicdo das refeicGes.

A destinacdo adequada dos residuos alimentares, mediante compostagem ou parceria
com organizacdes especializadas, foi informada por 66,7% dos estabelecimentos de Nova
Friburgo. O resultado foi superior ao observado por Gongalves et al. (2018), em Pelotas-RS,
onde apenas 4,76% realizavam compostagem, incineracdo ou tratamento de efluentes, e por
Pospischek, Spinelli e Matias (2014), em Sao Paulo, onde somente 6,2% destinavam residuos
organicos a producdo de adubo.

Nos restaurantes avaliados em Natal-RN, Aradjo, Santos e Cordeiro (2023)
verificaram que 60% destinavam os residuos organicos a compostagem, 20% a alimentacao
animal e 20% a biodigestdo. Resultado de magnitude semelhante foi observado por Maynard
et al. (2021), que identificaram, em 64,9% dos restaurantes avaliados, a adocdo de
compostagem, digestdo anaerobia, destinacdo para alimentacdo animal ou parcerias voltadas
ao aproveitamento dos residuos alimentares.

A separacdo e a destinagdo dos materiais reciclaveis ocorreram de forma parcial na
maior parte dos estabelecimentos de Nova Friburgo. Apenas 8,3% realizavam a separacdo de

todos os materiais, 75% separavam somente parte dos reciclaveis e 16,7% ndo adotavam essa
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pratica. Dessa forma, 83,3% apresentavam algum nivel de separacdo, embora a coleta seletiva
completa estivesse restrita a uma pequena parcela dos restaurantes.

Em Sé&o 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 residuos segundo o codigo de cores. Esses
resultados demonstram que a existéncia de alguma forma de separacdo nao significa,
necessariamente, que todos os materiais sejam devidamente segregados e destinados.

A reducdo do uso de materiais descartaveis 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 reducdo do uso de plastico, mas inferior ao resultado observado nos
restaurantes de Natal-RN, onde todas as unidades adotavam alguma medida para evitar
descartaveis de uso Unico. A comparacdo deve ser feita com cautela, pois os estudos
utilizaram praticas com formulagdes distintas.

A destinacdo 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 biodegradaveis foi registrado em 58,3% dos
estabelecimentos de Nova Friburgo. Em Pelotas-RS, Gongalves et al. (2018) identificaram
essa pratica em 71,43% dos restaurantes. Na aplicacdo do GRASS, Maynard et al. (2021)
verificaram que 21,6% utilizavam exclusivamente produtos de limpeza ecolégicos, enquanto
82,5% empregavam produtos concentrados ou sistemas de diluicdo. As diferencas entre 0s
resultados devem ser interpretadas considerando que os estudos avaliaram praticas
relacionadas, mas ndo exatamente equivalentes.

A capacitagdo 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 funcionarios havia participado de treinamentos, enquanto
58,3% ndo haviam realizado qualquer capacitacdo relacionada a eficiéncia energética, ao uso
racional da agua ou a sustentabilidade.

No estado de Sergipe, Soares e Carvalho (2022) verificaram que somente 22,7% dos
restaurantes apresentavam funcionarios 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 capacitagBes relacionadas a eficiéncia hidrica e energética. Os
resultados reforcam que a formacdo continuada das equipes ainda é pouco incorporada a
gestdo dos restaurantes.

No campo da sustentabilidade social, 41,7% dos estabelecimentos de Nova Friburgo
promoveram ou j& haviam promovido iniciativas de apoio a comunidade, resultado préximo
aos 44,3% encontrados por Maynard et al. (2021) para a¢des de doagdo ou apoio comunitario.

As acbes de educacdo alimentar saudavel junto a comunidade apresentaram baixa
adesdo, sendo realizadas por apenas 16,7% dos estabelecimentos. Em Sergipe, Soares e
Carvalho (2022) identificaram que 36,4% promoviam acfes de educacdo ambiental destinadas
aos consumidores. Na aplicagdo do GRASS, Maynard et al. (2021) observaram que 42,3%
desenvolviam iniciativas de educacdo alimentar saudavel junto a comunidade. Assim, 0s
resultados de Nova Friburgo indicam uma oportunidade de ampliar a atuacdo dos restaurantes
para além de suas préticas internas, por meio de acBes educativas articuladas com escolas,
instituicdes e grupos comunitarios.

A andlise conjunta desses trabalhos demonstra que a sustentabilidade em restaurantes
vem sendo investigada principalmente a partir de indicadores relacionados ao consumo de
agua e energia, a aquisicdo e ao aproveitamento dos alimentos, a reducdo do desperdicio, a
destinagdo do dleo de fritura e a separacdo dos residuos. Entretanto, a abrangéncia dos
instrumentos utilizados varia consideravelmente. Enquanto algumas pesquisas se concentram
na gestdo de residuos e no consumo de recursos naturais, outras incorporam aspectos
relacionados a elaboracdo dos cardapios, a origem dos alimentos, a capacitacdo dos
trabalhadores e a atuacdo dos gestores e nutricionistas.

De forma geral, os estudos apontam que a adogdo das praticas sustentaveis ocorre de
maneira parcial e heterogénea. A¢bes mais diretamente relacionadas a rotina operacional ou a
reducdo de custos tendem a aparecer com maior frequéncia, enquanto medidas que exigem
planejamento, investimentos, acompanhamento de indicadores e mudangas na cultura
organizacional apresentam menor nivel de implantacdo. Dessa forma, a literatura evidencia a
importancia de instrumentos de diagnéstico adaptados as diferentes realidades locais, capazes
de identificar préaticas ja consolidadas, limitacGes operacionais e oportunidades de melhoria na

gestdo sustentavel dos restaurantes.



56

5.3 Estatistica Descritiva da Adesdo as Praticas Sustentaveis
A Tabela 12 mostra a estatistica descritivas sobre os valores de adesdo as praticas

sustentaveis.

Tabela 12 — Estatistica descritiva com os valores de adesdo as praticas sustentaveis.

Dimens3o avaliada Média Mediana Desvio- Minimo Maximo
(%) (%) padréo (%) (%)
Eixo 1 — Agua, energia e gas 55,1 53,6 21,0 14,3 87,5
Eixo 2 — Cardapio e compra de
alimentos 72,4 75,0 16,4 33,3 100,0
Eixo 3 — Residuos e 56,5 55,6 20,1 27,8 88,9
sustentabilidade social
Resultado geral 60,2 60,9 13,9 40,9 86,4

Fonte: Elaborado pelo autor com base nos dados institucionais disponibilizados pelo Polo Gastrondmico 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 diferencas no grau de incorporacdo das praticas
sustentaveis entre os estabelecimentos, mesmo sem a identificacdo ou comparacdo nominal
dos restaurantes.

A Figura 2 apresenta a comparacdo entre os valores medios dos trés eixos e o
resultado geral. O Eixo 2, relacionado a elaboracdo do cardapio e a compra de alimentos,
apresentou o maior valor médio de adesdo, com 72,4%. Os Eixos 1 e 3 apresentaram indices

médios semelhantes, correspondentes a 55,1% e 56,5%, respectivamente.

Figura 2 — Valor médio de adesdo as praticas sustentaveis por eixo e resultado geral.
Média dos escores de sustentabilidade por eixo

Eixo 1 - Agua, energia e gas

72.4%

Eixo 2 - Cardépio e compra de alimentos

Eixo 3 - Residuos e sustentabilidade social

Resultado geral

(IJ 2I0 4IO 6|0 BIO 100
Média do /ndice de adesdo (%)
Fonte: Elaborado pelo autor com base nos dados institucionais disponibilizados pelo Polo Gastronémico de
Nova Friburgo
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Quanto a dispersdo dos valores entre 0s estabelecimentos, o Eixo 1 apresentou o maior
desvio-padrdo (21,0), seguido do Eixo 3 (20,1) e do Eixo 2 (16,4). O resultado geral
apresentou desvio-padrdo de 13,9, indicando menor variabilidade quando consideradas, em

conjunto, todas as praticas aplicaveis.

5.4 Agdo de Disseminagéo e Mobilizagédo para a Gastronomia Sustentével

O Guia de Boas Praticas Sustentaveis para Restaurantes, apresentado integralmente no
Apéndice B, constitui o produto técnico resultante desta pesquisa. Sua elaboracdo buscou
transformar os resultados obtidos e os referenciais identificados na literatura em um material
de caréater pratico, acessivel e aplicavel a realidade dos estabelecimentos gastronémicos.

O guia foi estruturado a partir dos trés eixos analiticos adotados no estudo, reunindo
acOes voltadas ao uso racional de &gua, energia e gas; a elaboracdo do cardapio e a compra de
alimentos; e a gestdo de residuos, materiais, produtos quimicos, capacitacdo dos funcionarios
e sustentabilidade social. Para cada eixo, foram apresentadas acbes recomendadas, 0s
impactos positivos associados a sua ado¢ado e possiveis indicadores para acompanhamento.

Além disso, o material incluiu uma proposta de 23 praticas sustentaveis organizadas
em ordem crescente de dificuldade de implantagdo, de modo a orientar os restaurantes em um
processo gradual de melhoria. Dessa forma, o guia pretende contribuir para o planejamento, a
implementacdo e o monitoramento de a¢bes de sustentabilidade, servindo como instrumento
de apoio a gestdo e a tomada de decisdo no setor gastronémico.

Além do Guia de Boas Préticas, uma a¢do pratica promovida pelo Polo Gastrondémico
de Nova Friburgo celebrou em forma de um evento, a | Celebracdo da Gastronomia
Sustentavel 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 alimentacéo, promovendo a
reflexdo sobre o papel da gastronomia na construcdo de sistemas alimentares mais
sustentaveis e possibilitou aproximar na comunidade local do tema gastronomia sustentavel,
contribuindo assim, para o fortalecendo do didlogo entre a producdo académica e a aplicacdo
préatica do conhecimento.

A abertura da celebragdo contou com um coquetel elaborado a partir de preparacées
disponibilizadas pelos estabelecimentos integrantes do Polo. O evento reuniu representantes

do setor gastrondmico, pesquisadores, membros da comunidade e demais interessados no
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tema, constituindo um espago de troca de experiéncias e fortalecimento do compromisso
coletivo com o desenvolvimento sustentavel.

A realizacdo dessa acdo evidenciou o potencial dos restaurantes como agentes
promotores de mudancas positivas, capazes de influenciar habitos de consumo, fortalecer
economias locais e estimular praticas alinhadas aos Objetivos de Desenvolvimento
Sustentavel (ODS).

Sob a perspectiva do mestrado profissional, a celebracdo representou uma etapa
importante de validacdo sobre a importancia do tema, demonstrando que o conhecimento
gerado pela pesquisa pode ser convertido em ac¢des praticas com potencial de gerar impactos
sociais, econdémicos e ambientais no territorio estudado. A seguir, na Figura 3, € apresentado a
imagem de divulgacdo feito pelo Polo Gastrondmico no Instagram, sobre a | Celebracdo da

Gastronomia Sustentavel de Nova Friburgo.

Figura 3 — Cartaz de divulgacéo da | Celebracdo de Gastronomia Sustentavel do Polo Gastrondmico.

NOVA FRIBURGO G}\STRONOMI'

GASTRONOMIA”®
SUSTENTAVEL

DE 18 A 21 DE JUNHO

SAIBA MAIS SOBRE ESSA AQAO'
_.--’_/.a‘//,'/ /// / / /

Fonte: Instagram Polo Gastronémico



59

Além da celebracdo presencial, a tematica da gastronomia sustentavel também ganhou
visibilidade por meio da participacdo do Polo Gastrondmico de Nova Friburgo em um
programa diario da emissora de televisdo local TV Zoom, veiculado no dia 08 de junho de
2026 (Anexo B, Figura 4). Na ocasido, o presidente do Polo, o Chef Flavio Stern, preparou
uma receita ao vivo como forma de divulgar o evento. A agdo teve como finalidade estreitar a
relagdo entre gastronomia, sustentabilidade e valorizacdo dos restaurantes locais, além de
incentivar a adocao de praticas mais responsaveis no setor de alimentacéo.

A disponibilizacdo do conteudo em plataforma digital ampliou o alcance da iniciativa,
permitindo que a discussdo ultrapassasse 0 publico presente no evento e alcangasse
consumidores, empreendedores e demais interessados no tema. O registro audiovisual dessa
participacdo constitui evidéncia complementar da mobilizacédo social promovida em torno da
gastronomia sustentavel no municipio, sendo indicado em anexo B por meio de link de acesso

ao video.
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6 CONCLUSOES

1.

Os resultados permitiram reconhecer avancos, fragilidades e possibilidades de
melhoria no setor gastronémico local.

Na autoavaliacdo, os restaurantes se percebem em um estdgio intermediario de
sustentabilidade. Esse resultado evidencia a existéncia de iniciativas ja
incorporadas as operacGes, mas também indica a necessidade de avangos para sua
maior consolidacao.

A incorporagdo das praticas sustentiveis ocorre de forma desigual entre as
dimensdes analisadas, sendo o Eixo 2, relacionado a elaboragdo do cardapio e a
compra de alimentos, o que apresentou o melhor desempenho, enquanto os Eixos 3
e 1 registraram niveis inferiores de adesao.

De forma geral, o indice médio obtido demonstra que os restaurantes ja adotam
praticas relevantes de sustentabilidade, embora ainda existam oportunidades de
aprimoramento, especialmente nas a¢fes associadas ao uso de agua, energia e gas
e a dimensdo social e operacional da gestao.

Que o setor de gastrondmico de Nova Friburgo apresentam tendéncias semelhantes
as observadas em outras regifes brasileiras, ou seja, praticas operacionais mais
simples apresentaram maior adesdo, enquanto medidas que exigem investimentos,
capacitacdo ou alteragdes estruturais foram menos frequentes.

O Guia de Boas Praticas Sustentaveis para Restaurantes, traz valiosas orientacdes
praticas voltadas ao uso racional de recursos, a compra de alimentos, a reducédo de
residuos, a capacitacdo das equipes e a sustentabilidade social.

Eventos como o da | Celebracdo do Dia Mundial da Gastronomia Sustentavel é
uma forma eficiente para aproximacdo uma pesquisa da comunidade local,
promovendo divulgacdo do tema, a valorizacdo dos produtos locais e a reflexao
sobre praticas mais sustentaveis.

Os restaurantes analisados ja incorporam praticas relevantes de sustentabilidade,
contudo, os estudos demonstram que a sustentabilidade no setor gastronémico de
Nova Friburgo ainda ocorre de forma parcial, demandando avancos principalmente

na capacitacdo das equipes, na gestao de residuos e nas ac¢oes sociais.
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APENDICE A - Lista de préticas de sustentabilidade analisadas a partir dos dados
disponibilizados e adaptado do GRASS de Maynard et al (2020).

Tabela 13 — Lista de praticas de sustentabilidade, adaptada do GRASS de Maynard et al. (2020).

No Praticas adotas
1 Em uma escala de 1 a 4, avaliacdo da sustentabilidade do restaurante.
1.Nada Sustentavel /2. Pouco Sustentavel / 3. Médio Sustentavel / 4. Muito Sustentavel
2 O restaurante adota praticas para controlar e reduzir o consumo de agua.
3 As torneiras utilizadas na cozinha, lavatérios e banheiros estdo equipadas com aeradores visando a reducao
do consumo de agua,
4 As torneiras das pias dos banheiros possuem sistema de acionamento automatico que ajuda a evitar o
desperdicio de agua.
5 O restaurante utiliza agua corrente para descongelar alimentos.
6  As maquinas de lavar louca sdo operadas apenas em sua capacidade méxima de carga.
7 O restaurante possui sistema de captacdo de 4gua 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 renovavel, como sistemas de geragdo solar fotovoltaica.
10 O restaurante adota préaticas culinérias que visam a reducdo do uso de acgucar, sal e gorduras saturadas na
composicao do cardapio.
11 O restaurante mantém horta ou cultivo préprio de temperos e ervas utilizadas no preparo dos alimentos.
12 O restaurante compra frutos do mar provenientes de empresas reconhecidamente responsaveis.
13 O restaurante evita 0 uso de ingredientes ou produtos que contenham organismos geneticamente
modificados (transgénicos) na produc¢do das refeicdes.
14 O restaurante busca o maior aproveitamento possivel dos alimentos, utilizando cascas, talos ou raspas em
algumas preparacdes.
15 O restaurante realiza a destinacéo adequada dos residuos alimentares, por meio de compostagem ou parceria
com cooperativas especializadas nesses processos.
16 O restaurante procura reduzir o desperdicio de alimentos em suas rotinas de preparo e servigo.
17 O restaurante realiza a separacdo dos materiais reciclaveis e Ihes da destino adequado.
18 O restaurante adota praticas para minimizar o uso de materiais descartaveis, priorizando alternativas
reutilizaveis ou sustentaveis.
19 O restaurante assegura a destinagdo adequada de garrafas de vidro.
20 O restaurante utiliza produtos de limpeza biodegradaveis em suas rotinas de higienizacéo.
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N° Préticas adotas

21 A equipe do restaurante ja participou de algum treinamento sobre temas ambientais, como eficiéncia
energética, uso racional da 4gua ou sustentabilidade.

29 O restaurante promove ou ja promoveu iniciativas sociais, como doac@es ou a¢des de apoio a comunidade
do entorno.

23 O restaurante realiza ou ja realizou iniciativas voltadas a promocdo da educacdo alimentar saudavel junto a
comunidade local, como atividades em escolas, instituicdes de ensino ou grupos comunitarios.

24 O restaurante busca priorizar a compra de produtos locais.

Fonte: Adaptado do GRASS de Maynard et al. (2020).
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APENDICE B — Guia de Boas Praticas Sustentaveis para Restaurantes

Guia de el
Boas Praticas
Sustentaveis

para Restaurantes
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Este Guia de Boas Praticas Sustentaveis foi desenvolvido como
produto técnico vinculado a dissertacdo de mestrado de Leon
Medeiros Dalmasso, no Programa de Pés-Graduagao em Praticas
em Desenvolvimento Sustentavel da Universidade Federal Rural
do Rio de Janeiro (UFRRJ).

Seu objetivo € apoiar restaurantes na adocdo de praticas
sustentaveis que promovam o uso racional de recursos naturais, a
reducao de impactos ambientais e o fortalecimento da
responsabilidade socioambiental no setor gastronémico.

O guia esta dividido nos seguintes eixos:

Eixo 1 - Fornecimento de dgua, energia e gas

Praticas voltadas ao uso eficiente de recursos hidricos e
energéticos e a gestao do consumo de gas.

Eixo 2 - Elaboracdo do cardapio e compra de alimentos
Diretrizes para valorizacdo da agricultura familiar, aimentos
Sazonais, COMpras responsaveis e caoeas de abastecimento
sustentaveis.

Eixo 3 = Reducdo de residuos, materiais, produtos
quimicos, funcionarios e sustentabilidade social
Orientagdes para gestdo de residuos, uso consciente de
materiais e produtos quimicos, capacitagao de equipes e
promogao da sustentabilidade social
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@ EIXO 1 - Fornecimento de
agua, energia e gas

Acoes propostas, impactos positivos gerados e

possiveis indicadores para monitoramento

Acoes propostas

o Monitorar pericdicamente o |
consumo de agua, energia e
gas por meio das contas
MENsais e registros intermos.

0 Instalar arejadores e tormneiras |
com fechamento automatico |
em cozinhas, lavatorios e
banheiros.

Impactos positivos gerados

identificacao de desperdicios;
reducao de custos; melhor
planejamento do uso de
FECUrsOs.

Reducao do desperdicio de
&gua; maior eficiéncia no uso
do recurso hidnco.

Possiveis indicadores para
monitoramento

Consumo mensal de agua (m”);
consumo mensal de energia (KWh;
consumo mensal de gas (kg ou m’);
custo mensal (R$).

NGmero de torneiras com
dispositivos economizadores;

consumo médio mensal de agua.

0 Evitar o descongelamento de |
alimentos em agua corrente e |
adotar métodos adequados |
sob refrigeracao, \

o Remover residuos dos
utensilios antes da lavagem e
operar @ maquina de lavar
apenas com carga adequada.

Economia de dgua; melhoria
da sequranca sanitaria;
padronizacao de
procedimentos.

Menor consumo de dgua e
energia; aumento da eficiéncia
operacional

Percentual de descongelamentos
realizados pelfo método
recomendado; registros de n3o
conformidade.

Nimero de ciclos de kavagem por
dia; taxa média de ocupacao da
magquina; consumo estimado

por kxvagem,

NG  Os indicadores podem ser adaptados 3 realidade de cada estabelecimento.
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@ EIXO 1 - Fornecimento de
agua, energia e gas

Acoes propostas, impactos positivos gerados e

possiveis indicadores para monitoramento

Acoes propostas

Impactos positivos gerados

Possiveis indicadores para
monitoramento

5. Priorizar luminacdo
natural, utilizar limpadas
LED e instalar sensores
de presenca em areas
de babo uso.

Redu¢do do consumo de
energia elétrica; maior vida
util dos sistemas de
iluminacao.

6. Avaliar a implantagao
de sistemas de captacao
de agua pluvial e de
energia solar fotovoltaica,
quando vidvel.

7. Realizar manutencio
preventiva e uso eficiente
dos equipamentos a gas.

Percentual de limpadas LED
instaladas; nimero de sensores
instalados; consumo mensal
de energia.

Aproveitamento de fontes
aiternativas; redugao da
demanda por recursos
convencionass; menor impacto
ambiental.

Menor consumo de gas;
aumento da sequranca; maior
vida Util dos equipamentos.

Volume de agua pluvial
aproveitada (L/més); geracdo
mensal de energia solar (kWh);
percentual da demanda
atendida.

Consumo mensal de gas; nimero
de manutencoes preventivas
realizadas; registros de falhas

ou vazamentos.

" Os indicadores podem ser adaptados & realidade de cada estabelecimenta
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EIXO 2 - Elaboracdo do
cardapio e compra de alimentos

Acoes propostas, impactos positivos gerados e possiveis
indicadores para monitoramento

Acdes propostas

Impactos positivos gerados

Possiveis indicadores para
monitoramento

Priorizar a compra de
alimentos da agricultura
familiar, de produtores
locais e de fornecedores
com praticas sustentaveis.

Valorizar almentos sazonals
e planejar o cardapio de
acordo com a dsponiblidade
dos ingredientes a0 longo

do ano

Estimular © uso de hortalicas,
ervas e temperos produzidos
no proprio estabelecimento,
quando vidwvel

Adotar estratégis para o
aproveitamento integral dos
aimentos, incluindo cascas,
talos, fothas e outras partes
Comestivess,

NF 05 indicadores podem ser adaptados i realidade de cada estabelecimento.

Fortalecimento da economia local;
reducdo de emissdes associadas
20 transporte; estimulo a cadeias
produtivas mais sustentaveis.

Maior frescor e qualidade dos
alimentos; reducio de custos,
menor pressao sobre cadeias
produtivas intensivas.

Maior autonomsa parcial no
abastecimento; valorizagao de
alimentos frescos; aproimacao
entre producao e consumo.

Redusdo do desperdicio; amplacio

do valor nutniconal das

preparacoes; melhor

aproveitamento dos insumes
i

Percentual de compras realizadas
com produtores locas; nimero de
fomecedores da agricultura familiar;
valor mensal investido em compras
focais.

Percentual de preparacdes com
ngredientes sazonais, nimero de
fens sazonars no cardipio; custo
médio de aquisicao por ingrediente.,

Nimero de itens cultivados no local;
volume mensal utiizado da horta
propria; frequéngia de uso dos
produtos cultivados nas preparagoes.

Nimero de preparacdes com
aproveitamento integral, volume
estimado de residuos evitados,
parcentual de aimentos

ntegralmente aproveRados.
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Acdes propostas

5. Monitorar o desperdicio
de alimentos nas etapas

de recebimento,
armazenamento,
pré-preparc, preparo e

6. Planejar cardipios com
preparacoes mais
equilibradas, com redugio
do uso excessivo de sal,
aglcar e gorduras
saturadas.

7. Selecionar forecedores
de pescados ¢ frutos do mar
com crigem rastredvel e
priticas reconhecidamente
responsdvess, quando
aplicavel.

EIXO 2 - Elaboragio do
cardapio e compra de alimentos

Possivels indicadores para

Impactos positivos gerados
P po = - monitoramento

AR A Quantidade de alimentos
: ; . y desperdicados por etapa
reducio de perdas; methor
olanejamento:cle prodcio e percentual de perdas sobre
@ o total produzido; custo

das compras. 5

mensal do desperdicio,
Promogio da alimentacio mais y

N -
saudivel; alinhamento com S { : i de
priticas de responsabildade | "®10T U percentual e tens
socicambiental; valorizacio da :rmp'ﬂ:r o do cadi ly
qualidade nutricional. ' I
Maior seguranca na cadeia de
SUPAMENtos; iINCentivo 3o Percentual de compras com
abastecimento responsdvel; ongem rastredvel; numero de
recducdo de riscos fornecedores avaliados; registro
socicambientals associados da procedéncia dos pescados.
ongem dos produtos

NG Os indicadores podem ser adaptados A realidade de caca estabelecimento
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EIXO 3 - Redugio de residuos,
materiais, produtos quimicos,

funcionarios e sustentabilidade social

Acdes propostas, impactos positivos gerados e

possiveis indicadores para monitoramento

Acoes propostas

Impactos positivos gerados

Possiveis indicadores
para monitoramento

1. Realizar a segregacio Maior taxa de reciclage Porcentagem de residucs
; 3 : segregados corretamente (%);

correta de residuos reducio do volume enviado S e vecicd

reciclaveis, organicos a0 aterro; menores custos (% do total gerado); quantidade

e rejeitos. de destinacio. de residuos enviados para
aterro (kg/més),
Quantidade de alimentos

2. Reduzir o desperdicio | Menor geragdo de residuos desperdigados (kg/mis);

de alimentos e estimular | orgdnicos; reducdo de custos; percentual de aproveitamento

0 aproveitamento aproveitamento maximo do integral dos alimentos (%);

. | 0 . valor economizado com

integral. valor nutricional dos alimentos. reduc3o de desperdicio
(R$/més).

3. Utilizar produtosde | Redugdo da contaminacdo do PO pm:_ums _

G biod s ‘ solo e da dgua; menor exposigao biodegradiveis utilizados (%);

peaa egradave . : consumo de produtos quimicos
da equipe a substincias
e controlar o uso de S . (L/m?/més); quantidade de
R quimicas; ambiente mais seguro : s
produtos quimicos. residuos quimicos gerados

4. Promaver a capacitacao
da equipe em temas
ambientais e boas
praticas operacionais.

¢ saudavel

Equipe mais consciente e
qualificada; redugdo de acidentes
e rotatividade; melhoria do clima
organizacional e do desempenho
operacional.

(ka/mis).

\

Namero de treinamentos
realizados (uned. /ano); horas
de treinamento por funciondrio
(h/ano); taxa de rotatividade
de funcionarios (%).

v Os indicadores podem ser adaptados & realidade de cada estabelecimento.




EIXO 3 - Reducao de
residuos, materiais,

produtos quimicos, funcionarios
e sustentabilidade social

Acdes propostas, impactos positivos gerados
e possiveis indicadores para monitoramento

Acoes propostas

5. Reduzir o uso de
materiais descartaveis,
priorizando alternativas
reutilizaveis ou
sustentaveis.

Impactos positivos gerados

Menor geracdo de residuos;
reducdo de custos de compra;
fortalecimento da imagem
sustentavel do estabelecimento.

\

6. Assegurar a destinacio Garantia de destinado
adequada de recicléveis, ambientalmente correta;
Vidro 6 resickios conformidade legal; apoio a
organicos. cadeia de reciclagem e
compostagem
7.0 L Geragdo de impacto social
de sustentabilidade OO e 08
social ¢ 3poio’A parcerias locais; valorizacdo
comunidade local. CRTRMCH® Sogepne
da equipe.

. S—

Possiveis indicadores para
monitoramento

Quantidade de descartiveis
adquiridos (unid./més);
percentual de materiais
reutilizdveis utilizados (%);
reducdo de custos com
materiais (R$/més),

Percentual de residuos
destinados corretamente (%);
nimero de parceiros/
cooperativas de coleta;
registros de destinacdo
mantidos (sim/ndo).

Numero de iniciativas sociais
apoiadas (unid./ano); valor
investido em acdes sociais
(R$/ano); nimero de
beneficidrios alcancados
(unid./ano).

—

" Os indicadores podem ser adaptados & realidade de cada estabelecimento,
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Objetivos de
Desenvolvimento
Sustentavel (ODS)
na Gastronomia

Os Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel (ODS) sdo um
conjunto de 17 objetivos e 169 metas globais voltados a promogao
do desenvolvimento econdmico, social e ambiental de forma
integrada. No setor gastrondmico, eles orientam praticas
relacionadas ao uso eficiente de recursos, a redugdo de
desperdicios e a valorizagao de cadeias alimentares mais
sustentdveis.

Os ODS foram instituidos pela Organizacao das Nagoes Unidas
(ONU) em 2015, no contexto da Agenda 2030, aprovada por
193 Estados-membros. Desde entdo, tornaram-se referéncia
internacional para politicas, estratégias e iniciativas em diferentes
areas, incluindo a produgdo, o preparo e o consumo de alimentos.

Na gastronomia, sua aplicacdo depende do compromisso
compartilhado entre governos, empresas, instituicdes e
consumidores. Restaurantes, fornecedores e clientes podem
contribuir por meio de escolhas responsaveis, como compras
locais, reducao de residuos, uso racional de agua e energia e
promogao de habitos alimentares mais sustentaveis,

R\LOS
[ hom.vosd

. £ CESENVOLYIMENTD

SUSTENTAVEL

l‘
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ODS e sua relacao com o
setor gastronomico

Exemplos praticos de contribui¢do da gastronomia para
os Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel

-~

Valorizagao das zonas rurais e

ODS1- : ; .

e comunidades agricolas por meio
Erradicacdo da compra de insumos de
da pobreza

pequenos produtores. /‘

0ODS 2 - Reducao da ma nutricao e
Fome zero e combate a inseguranca alimentar
agricultura através de cadeias alimentares
sustentavel sustentaveis. |
ODS 3 - Promogao de dietas saudaveise |
Salide e praticas higiénicas no preparo
bem-estar dos alimentos.

J
0ODS 4 - Educacao alimentar desde a |
Educagdo de infancia; formagao profissional
qualidade em gastronomia. )
ODS5 - Empoderamento de mulheres
Igualdade nas cadeias de valor
de género da gastronomia.

" Os exemplos apresentados ilustram possibilidades de contribui¢do
do setor gastrondmico para a Agenda 2030.
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ODS e sua relacao com o
setor gastronomico

Exemplos praticos de contribuicao da gastronomia para os
Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel

ODS6- Uso racional da agua na
Agua potavel producdo e preparo dos
e saneamento alimentos.
ODS7- Uso de energia renovavel,
Energia limpa como painéis solares, na
e acessivel operacao de restaurantes.
Geragao de empregos
ODS 8 - .
Trabalho d dignos no setor
i ? ¥ tecenteAe. gastrondmico e nas
Cresamento economico | - cadeias associadas.
ODS9 - Reforco das cadeias de
Indistria, inovago e valor através de centros
infraestrutura tecnologicos.

Os exemplos apresentados ilustram possibilidades de contribuicao
do setor gastrondmico para a Agenda 2030.



ODS e sua relacido como
setor gastronomico

Exemplos praticos de contribui¢cdo da gastronomia
para os Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel.

ODS 10 - Inclusao de pequenos
< produtores e grupos

:e(!uga? ddzs vulneraveis na cadeia

EHguAIaaces de fornecimento.
ODS11- Valorizagdo da cultura
Cidades e alimentar local e do
comunidades turismo gastronémico
sustentaveis sustentavel.
ODS12- Combate ao desperdicio
Consumo e de alimentos e incentivo
producao a0 consumo consciente.
responsaveis
ODS 13- Medicao da pegada de
Acdo contraa carbono e priorizacao de
mudanca global | cadeias de valor
do clima sustentaveis.

" Os exemplos apresentados ilustram possibilidades de contribuicao
do setor gastrondmico para a Agenda 2030.
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ODS e sua relacido com o
setor gastronomico

Exemplos préticos de contribuicdo da gastronomia para os
Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel

ODS 14 -
Vida na agua
ODS15-
Vida terrestre
(I ODS 16 -
,‘ Paz, justica e
— instituicoes

eficazes

ODS 17 -

Parcerias e meios
de implementacao

Promogao de pesca e
aquicultura responsaveis.

Promogao da biodiversidade
por meio de hortas locais e
praticas sustentaveis.

Contribuicao a coesao social
e combate a desigualdade
por meio da inclusao
alimentar.

Aliangas publico-privadas e
cooperagao internacional
no setor gastrondmico.

v Os exemplos apresentados ilustram possibilidades de contribuicao do
setor gastronomico para a Agenda 2030.
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GUIA DE SUSTENTABILIDADE

PARA RESTAURANTES

23 PRATICAS

DE SUSTENTABILIDADE

EM ORDEM CRESCENTE DE
DIFICULDADE DE IMPLANTACAO o

Pequenas acdes geram grandes
impactos. Siga este caminho e
evolua passo a passo rumo a um
restaurante mais sustentivel,

do mais simples ao mais desafiador.

COMO USAR ESTE GUIA

Cada pritica é um

PassO Na sU3 jormada
sustentdvel,

Comece pelas agdes
mais simples e avance
No seu ritmo.

' Cada conquista importa!
Celebre e compartilhe.

materiais reciclévess,

Adotar priticas
de redugio do
S desperdicio de
Priorizar a compra « alimentos,
de produtos locais,
M‘ Eviuf 0 uso de
integralmente dgua corrente no
descongelamento

os alimentos.
. Q de alimentos.

Adotar préticas Utilizar eficientemente
para reduzir o _ amaquina de lavar

: . m‘ﬁ

' consumo de dgua.

Destinar adequadamente
as garrafas de vidro.

CONTINUA NA PARTE 2 ==

86



23 PRATICAS

DE SUSTENTABILIDADE

Continuac¢do do caminho rumo a um
restaurante mais sustentavel

@ Destinar adequadamente Utilizar produtos de
os residuos alimentares, limpeza biodegradiveis,
B~
@ Instalar 3f'°5°d°‘°’ @ Instalar torneiras com
emfomeinse o acionamento automdtico.
lavatérios. ﬁ A
(& d =2 n
T y B~
Instalar sensores de
presenca para Manter horta ou cultivo
iluminago. préprio de temperos
> e ervas.
@ Utilizar fontes @ Capacitar a equipe '
renovaveis de sobre praticas
energia. ambientais. A ) ™
@ Realizar iniciativas @
sociais junto a
“
@ Instalar sistema de CHEGADA
captaco de dgua CONTINUA
da chuva. /4

4

SUSTENTABILIDADE E UMA JORNADA CONTINUA. 5 2,

Cada passo conta. Seu restaurante, o planeta Q, "
e as proximas geragoes agradecem! .S




Sintese de pontos essenciais para a consolida¢ao
da sustentabilidade no setor gastronomico.

ata

B » O © O F

@

A sustentabilidade deve fazer parte da rotina de gestao do
restaurante, e ndo apenas de agdes pontuais.

Pequenas mudancas operacionais podem gerar redugao de
custos e impactos ambientais positivos,

O monitoramento de dgua, energia, gas, aimentos e residuos
permite identificar desperdicios e definir prioridades.

A compra de produtos locais e da agricultura familiar fortalece
a economia regional e reduz distancias de transporte.

O planejamento do cardapio contribui para diminuir desperdicios
e valorizar ahmentos sazonais.

A capacitacao da equipe é essencial para que as priticas
sustentaveis sejam mantidas no dia a dia.

A gestdo adequada dos residuos depende da separagao,
do armazenamento e da destinacdo correta.

A sustentabilidade social também envolve condicdes dignas
de trabalho, inclusao e participagao na comunidade.

Cada estabelecimento deve avancar de acordo com sua realidade,
comegando pelas acdes mais simples,

A melhoria deve ser continua, com metas, acompanhamento
de indicadores e revisdo periodica das praticas.

A sustentabilidade na gastronomia

é construida diariamente, por meio de
escolhas conscientes, planejamento

e compromisso coletivo.
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Gastronomia,
afeto e
sustentabilidade

A gastronomia envolve uma ampla cadeia produtiva, que se
inicia no campo, passa pela producao, pelo transporte, pela
selecao dos ingredientes e pelo preparo, até chegar a mesa.
Cada etapa retine pessoas, recursos naturais, conhecimentos
e escolhas que influenciam diretamente a qualidade dos
alimentos e os impactos gerados ao longo desse percurso.

Entre cozinheiros, € comum compreender o ato de cozinhar
como uma forma de afeto. Os alimentos carregam memdrias,
identidades e tradigbes, enquanto muitos dos momentos mais
importantes da vida sdo celebrados ao redor de uma mesa.
Por isso, a gastronomia ultrapassa a fungao de alimentar e
também representa cuidado, convivéncia e fortalecimento
de vinculos.

Incorporar praticas de sustentabilidade a gastronomia é
completar essa cadeia com responsabilidade. Ao valorizar
produtores locais, reduzir desperdicios, utilizar os recursos
de forma consciente e promover relagdes sociais mais justas,
restaurantes, profissionais e consumidores contribuem para
que o alimento chegue 3@ mesa com respeito as pessoas, ao
territério e ao meio ambiente.
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GUIA DE SUSTENTABILIDADE PARA RESTAURANTES

SUSTENTABILIDADE
NA GASTRONOMIA

Pequenas escolhas no dia a dia geram grandes transformages.
Restaurantes sustentdveis cuidam das pessoas, do planeta
e constroem um futuro melhor para todos.

Use os recursos Valorize quem produz Cuide do planeta
: e quem transforma. ¢ inspire mudancas.

SUSTENTABILIDADE E UMA JORNADA CONTINUA. Esta imagem foi
‘ " elaborada com |A e

N3, Seu restaurante planeta e as proeimas Qorac

nao representa
pessoas reais.




APENDICE C - Sintese agregada dos resultados extraidos dos dados disponibilizados pelo Polo Gastronémico
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Restaurante 2 3 4 5 6 7 a8 9 10 | 11 12 13 | 14 | 15 | 16 17 18 | 15 | 20 21 22 | 23 24
. N&o temos Sim, com
- - ) - N&o temos - - - ) - . ) - ) ) ) - - - - .
R1 Nao Nao Sim Nao maquing N&o | Ndo | Ndo | Sim | Ndo | frutosdo mar | Sim | Sim | N&o | Sim todos os Sim | Sim | Nao Nao Néo | Nao Sim
g no cardapio materiais.
Mao sei N&o temos bz Sim, com Sim, parte da
R2 Nao ) Néo N&o L. N&o | Ndo | N8o | Sim | Sim | frutosdo mar | N8o | Sim | Sim | Sim parte dos Sim | Sim | Sim P ) Sim | Sim Sim
informar maquina . . equipe
no cardapio materiais.
Sim, com
R3 Sim Sim N3o N30 N3o NEo [ Ndo | Sim | Sim | Ndo Sim Sim | Sim | Ndo | Sim | partedos | Sim | Sim | Sim NEo Sim | Ndo | Asvezes
materiais.
NBo sei Sim, com
R4 Sim informar Sim Nio Sim Nao [ Sim | Sim | Sim | Ndo Sim Sim | Sim | Sim | Sim | partedos | N3o | Sim | Sim Nio Nido [ Ndo | Asvezes
materiais.
Sim, com
R5 Sim Sim Sim | Aswezes Sim Ndo [ Ndo | Sim | Sim | Ndo Sim S5im | Ndo | Sim | Sim | partedos | N3o| Sim | Ndo Nao Ndo [ Ndo | Asvezes
materiais.
R6 N&o Sim Ndo | Aswezes Sim Sim [ N&o | Ndo | Sim | Ndo Sim Sim | Ndo | Ndo | Sim N&o Sim | Ndo | Sim N&o N&o | Ndo Sim
- Sim, com
- ) - - N&o temos - ) - - ~ - - ) - ) ) ~ ~ ~ = = .
R7 Sim Sim Nao Nao maquing Nao | Sim [ Mao | Nao | Nao Sim Sim | Sim | Nao | Sim parte dos Sim | Nao | Nao Nao Nao | Nao Sim
f materiais.
. . - . N&o temos . ) - - . . . . ) ) - - ) . - . . .
RE Sim Nao Néo Nao S N&o | Sim [ Na3o | Nao | Nao Sim N&o | Ndo | Sim | Sim Nao MN&o | Sim | Sim Nao Néo | Ndo Sim
S5im, com )
- - - - ) - ) ) ) - ] ] - ) ) ) ) ~_ |5im, parteda| _ - !
RS Nao MNao Nao Nao Sim MNao | Sim | Sim | S5im | Nao Sim Sim | N3o | S5im | Sim partedos | Sim | Sim | N3o BqUipe Sim | Nao Sim
materiais. fuip
Sim, com )
- - N&o temos - ) ) ) - ] ] ) ) ) ) ) ~_ |Sim, parteda| _ - -
R10 5im Sim Nao Nao L Nao | Sim | Sim | Sim | Nao Sim Sim | 5im | Sim | Sim partedos | Sim | Sim | Na P ) S5im | Nao Sim
maguina - equipe
materiais.
Sim, com )
’ ) ) . ) x ) ) ) . ] ’ ) ) ) ) ) _|Sim, parteda| . . .
R11 Sim Sim Sim Nao Sim N&o | Sim | Sim | Sim | Nao Sim S5im | Sim | Sim | Sim parte dos Sim | Sim | Sim equine N&o | Ndo Sim
materiais. Huip
5im, com )
N&o temos Sim, parte da
R12 Sim Sim Nao Nio . Nao [ Sim [ Sim | Sim | Sim Sim Sim | Sim | Sim [ Sim | partedos | Sim | Sim | Sim P ) Sim | Sim Sim
maquina materiais equipe
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APENDICE D - Biografia

Minha relacdo com a gastronomia comecou ainda na adolescéncia. 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 avé Nelly um pequeno caderno de
receitas. Volta e meia, ligava para ela, para minhas tias-avos ou para minha mae para tirar
duvidas sobre o preparo de algum prato. Meu aprendizado na cozinha aconteceu por meio de
tentativas, erros e das orientacdes recebidas em casa.

Durante a graduacdo, tive a oportunidade de abrir o MISTUREBA, uma aventura
gastronémica e etilica que chegou a servir quase cem refei¢ces por dia. Foi uma experiéncia
intensa e cheia de aprendizados, mas também foi quando tive a certeza de que ndo gostaria de
trabalhar atras de um balcdo ou com a barriga encostada no fogdo. Meu caminho profissional
estava, de fato, na Engenharia Florestal.

Em 2019, voltei a me aproximar profissionalmente da gastronomia ao participar da
gestdo de um restaurante em Nova Friburgo, como sécio da cozinha de uma casa noturna. A
experiéncia ampliou minha compreensdo sobre os desafios administrativos e operacionais
envolvidos no funcionamento de um estabelecimento gastronémico.

O gosto pela gastronomia nasceu com meu pai e foi sendo refinado ao longo da vida,
especialmente pelas viagens, pelas experiéncias a mesa e pelos encontros proporcionados pela
comida. Para mim, a gastronomia estd muito além do ato de comer. Ela estd no servir, no

afeto, na convivéncia e nas memorias que um prato pode despertar.
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APENDICE E - DECLARACAO DE USO DE INTELIGENCIA ARTIFICIAL

Declaro que a ferramenta de Inteligéncia Artificial Generativa ChatGPT, desenvolvida
pela OpenAl, foi utilizada para revisdo textual, organizagdo estrutural e aprimoramento
linguistico, processamento de tabelas, diagramacdo do guia e nas etapas de redacao e revisdo
desta dissertacéo.

A ferramenta ndo substituiu a autoria intelectual, a analise critica, a interpretacdo dos
resultados ou as decis6es metodoldgicas do pesquisador. Todo o contetdo elaborado com seu
apoio foi submetido a revisdo critica do autor, que assume integral responsabilidade pela
originalidade, veracidade, precisdo e integridade do texto final, em conformidade com as
orientagdes institucionais da Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro e com a Politica de
Integridade na Atividade Cientifica do CNPq (Portaria 2.664/2026).



ANEXO A - Declaracéo do Polo Gastronémico sobre disponibilizacao de dados

anbnimos e agregados

DECLARAGAO

0O POLO GASTRONOMICO DE NOVA FRIBURGO, inscrito no CNPJ sob
o n° 08.861.785/0001-07, declara, para os devidos fins e a quem possa
interessar, que foi realizada, pela Diretoria do Polo Gastrondémico, uma avaliagéo
interna junto aos restaurantes associados, com o objetivo de levantar
Informagées sobre praticas de sustentabilidade adotadas pelos
estabelecimentos participantes.

A referida avaliagdo foi realizada por meio de uma ferramenta conhecida
como ‘Avaliagdo de Restaurantes Verdes (GRASS)" e seu resultado foi
disponibilizado pela Diretoria do Polo Gastronémico aos seus associados.

Declaramos, ainda, que, apés solicitagdo do resultado pelo Sr. Leon
Medeiros Dalmasso, inscrito no CPF sob o n® 100.138.177-79, e apds reunido
da Diretoria do Polo Gastronémico, decidiu-se autorizar o uso e disponibilizar
os referidos dados ao solicitante, para ser utllizado em sua dissertagdo de
mestrado, intitulada “Gastronomia e Sustentabilidade: Uma Andlise das praticas
sustentaveis adotadas pelo Polo Gastronémico de Nova Friburgo-RJ".

Ressalta-se ainda, que os dados foram disponibilizados exclusivamente
para fins académicos, em formato anonimizado e agregado, de modo que n&o
permitem a identificacdo individual dos restaurantes participantes, de seus
gestores ou dos respondentes.

Nova Friburgo, 01 de julho de 2026.

Flavio Sterm™~

Diretor Presidente
S"‘I%'." oo A oﬂclo MNWA "lezﬂ"ﬂg? o, 1010120  EPS 30,091 410301 4

e
wuuuuni

; auuumwr 9,50 Fundos: 4,53,
9 Iss: 0,47 Selo: 3,:7 Total: 17,77,

‘l.:“] ﬂ“fuﬁ?ﬁ%ﬁﬂ mm&o Em tost

L R

POLO GASTRONOMICO DE NOVA FRIBURGO
CNPJ: 08.861.785/0001-07

R Q Reconh uawm anca de:
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ANEXO B - Registro de acao publica de divulgacdo em programa de televiséo local

Figura 4 — Participacdo do Polo Gastrondémico de Nova Friburgo em programa de televis&o local sobre
gastronomia e sustentabilidade.

Toda Manha 08/06 | Gastronomia Sustentavel, 0 Memoravel Dia de Antonio & Tarot

Fonte: captura de tela de video disponibilizado em plataforma digital, 2026.
https://www.youtube.com/watch?v=p60rFN-_2bc&t=1063s
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ANEXO C - Convite do Polo Gastronémico aos associados para a acdo da Gastronomia
Sustentavel.

Figura 5 — Convite do Polo Gastronémico ao evento, 2026.

4 | )

L
D
|
i
v
‘.

NOVA FRIBURGO GASTRONOMIA

GASTRONOMIA
SUSTENTAVEL

CONVITE

Boa tarde, associado!

Vocé é nosso convidado para o langamento
da acao Gastronomia Sustentavel, promovida
pelo Polo Gastronémico de Nova Friburgo.

©, Q

18 DE JUNHO 19H SUSTENTARP
(QUINTA-FEIRA) ESPACO ARP

Sera uma noite especial de encontro entre associados,
parceiros e autoridades, celebrando iniciativas que
. fortalecem a sustentabilidade e valorizam a
gastronomia da nossa regiao.

Sua presenga é muito importante para nés.

P4 Pedimos a gentileza de confirmar sua participacao.

S\ G

Fonte: Imagem fornecida pela Diretoria do Polo, do convite do evento de gastronomia sustentavel, 2026.
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ANEXO D - Mostras das postagens no Instagram sobre o evento do Gastronomia
Sustentavel 2026: | Celebracdo da Gastronomia Sustentavel de Nova Friburgo/RJ.

@ friburgogastronomia e

@ friburgogastronomia A gastronomia também pode transformar,
valorizar e conectar.

Entre os dias 18 e 21 de junho, o Polo Gastronémico de Nova
Friburgo promove a agéo Gastronomia Sustentéavel, reunindo pratos
exclusivos criados especialmente para celebrar ingredientes
regionais, produtores locais e préticas sustentéveis.

Uma experiéncia que une criatividade, sabor e o melhor da
N NS \ gastronomia da serra. Fique ligado para conhecer os pratos

¢ «Q \ L especiais que os restaurantes participantes preparam!
N OVA FRI BU RG O GASTRON O M l '~ Gastronomia Sustentével | De 18 a 21 de Junho

GASTRONOMIA "°
X #pologastronomico #pologastronomiconf #novafriburgo #nf

#novafirburgorj #riodejaneiro #rj #gastronomia #turismo
#curtanossafriburgo #descubranovafriburgo
#gastronomiasustentavel #sustentabilidade

1s

@ saborda_bocaina Parabéns a todos envolvidos que venha mais o,
eventos assim pra mostrar lindo trabalho

SAIBA MAIS SOBRE ESSA ACAO!
S S

S A B & Q ‘;.)J 7 N

. Gostos: 194_sushi e 17 outras pessoas
10/6

@ Adicionar comentério...

@ friburgogastronomia ..

@ friburgogastronomia Esté chegando a Gastronomia Sustentéavel,
acéo do Polo Gastronémico de Nova Friburgo que retine pratos
exclusivos, ingredientes regionais e experiéncias inspiradas na
sustentabilidade.

Fique ligado para mais informagées!
'« Gastronomia Sustentével | De 18 a 21 de Junho

#pologastronomico #pologastronomiconf #novafriburgo #nf
#novafirburgorj #riodejaneiro #rj #gastronomia #turismo
#curtanossafriburgo #descubranovafriburgo
#gastronomiasustentével #sustentabilidade

1s

NOVA FRIBURGO GASTRONOMIA
GASTRONOMIA SUSTENTAVEL

FALTA 1 SEMANA! PR YT 2

1gosto

18 A 21 DE JUNHO Tofe

@ Adicionar comentario...




~

E7

®

TRILHAS
DO_ARAGARIL:

“ g‘

®
®

NOVA FRIBURGO GASTRONOMIA
GASTRONOMIA SUSTENTAVEL

QR

8 gostos
ha 3 horas

Qe v

3 gostos
ha 6 horas

Q2 v

3 gostos

ha 1 dia

® Adicionar comentério
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friburgogastronomia e anexo.gastro &

friburgogastronomia Histéria, técnica e ingredientes da nossa
regido se encontram no prato criado pelo Anexo para a acdo
Gastronomia Sustentéavel.

O duo de ravioli de talo de espinafre combina truta defumada da
serra, ricota fresca e um delicado beurre blanc de mel de abelha
urugu-amarela, finalizado com picles de cenoura.

Uma criagéo que valoriza o aproveitamento integral dos alimentos
e os sabores locais. Experimente!
4 Gastronomia Sustentével | De 18 a 21 de Junho

#pologastronomico #pologastronomiconf #novafriburgo #nf
#novafirburgorj #riodejaneiro #rj #gastronomia #turismo
#curtanossafriburgo #descubranovafriburgo
#gastronomiasustentavel #sustentabilidade

3h

@ Adicionar comentario...

friburgogastronomia e trilhasdoaracari

friburgogastronomia No Trilhas do Aracari, cada prato nasce do
encontro entre natureza, criatividade e ingredientes cheios de
proposito.

Para a agdo Gastronomia Sustentavel, o restaurante apresenta um
aromético Curry de Legumes com Cogumelos, uma combinagédo
acolhedora, rica em sabores e que valoriza uma cozinha consciente
e conectada com a terra.

Uma experiéncia leve, surpreendente e perfeita para apreciar sem
pressa. Experimente!
'~ Gastronomia Sustentével | De 18 a 21 de Junho

6h

®© Adicionar comentario..

friburgogastronomia

friburgogastronomia Comeca hoje a Gastronomia Sustentével! &

Até o dia 21 de junho, aproveite pratos exclusivos criados pelos
restaurantes associados do Polo Gastronémico de Nova Friburgo,
valorizando ingredientes regionais, sustentabilidade e o sabor da
nossa serra.

Conhega os restaurantes participantes no nosso perfil!
4 Gastronomia Sustentével | De 18 a 21 de Junho

#pologastronomico #pologastronomiconf #novafriburgo #nf

#novafirburgorj #riodejaneiro #rj #gastronomia #turismo
#curtanossafriburgo #descubranovafriburgo
#gastronomiasustentavel #sustentabilidade

1d
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friburgogastronomia e grao.raro ...

friburgogastronomia Inspirado na histéria da nossa regiéo, o Grao
Raro criou um prato que valoriza ingredientes que fazem parte da
identidade da serra.

A Truta Baronesa combina filé de truta grelhado, creme de batata
baroa e legumes assados, em uma homenagem aos sabores locais.

Uma criacdo especial para a acdo Gastronomia Sustentével.
Experimente!
4 Gastronomia Sustentével | De 18 a 21 de Junho

#pologastronomico #pologastronomiconf #novafriburgo #nf
#novafirburgorj #riodejaneiro #rj #gastronomia #turismo
#curtanossafriburgo #descubranovafriburgo
#gastronomiasustentével #sustentabilidade

1d

@ mariuza.macedo7 © ¢ © © ¢ o
1d T1gosto Responder

——  Ver respostas (1)

Qe v W

o Gostos: anexo.gastro e 15 outras pessoas
hé 1 dia

@ Adicionar comentério...

@ friburgogastronomia eee

A
@ friburgogastronomia Leve, refrescante e surpreendente, o Bistré
> Primavera apresenta uma releitura cheia de frescor para a acdo
P Rl M f \/ E R f Gastronomia Sustentével.
O ceviche de chuchu com manga ganha notas de mel, coentro,

gengibre e cebola roxa, criando uma combinagéo equilibrada e
cheia de identidade.

Uma experiéncia que valoriza ingredientes simples através da
criatividade. Experimente!
Z Gastronomia Sustentavel | De 18 a 21 de Junho

#pologastronomico #pologastronomiconf #novafriburgo #nf
#novafirburgorj #riodejaneiro #rj #gastronomia #turismo
#curtanossafriburgo #descubranovafriburgo
#gastronomiasustentével #sustentabilidade

2d

Qe v W

3 gostos
hé 2 dias

@ Adicionar comentario..
@ friburgogastronomia e

@ friburgogastronomia No Astral, sustentabilidade também &
transformar ingredientes em novas possibilidades.

O Spaguetti com Shitake utiliza a massa artesanal da casa e
aproveita os talos do cogumelo, que sdo desidratados e
transformados em pé para intensificar ainda mais o sabor do prato.

Uma receita criativa, cheia de personalidade e preparada
especialmente para a agdo Gastronomia Sustentével. Va e
aproveite!

4~ Gastronomia Sustentavel | De 18 a 21 de Junho

#pologastronomico #pologastronomiconf #novafriburgo #nf
#novafirburgorj #riodejaneiro #rj #gastronomia #turismo
#curtanossafriburgo #descubranovafriburgo
#gastronomiasustentavel #sustentabilidade

Qe v N

@D Gostos: nod obar e 6 outras p

ha 2 dias

®© Adicionar comentario
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‘ﬂ friburgogastronomia e oficinagourmetnf wee

@ friburgogastronomia Ingredientes regionais e aproveitamento
consciente se encontram no prato criado pela Oficina Gourmet para
a agao Gastronomia Sustentéavel.

O Tildpia Riviera, feito, com filé de tildpia ao pesto de manjericao é
servido com arroz vermelho, shitake, puré de banana-da-terra e
legumes frescos da regido.

Uma combinagdo que valoriza a riqueza dos produtores locais.
Aproveite!
4 Gastronomia Sustentavel | De 18 a 21 de Junho

#pologastronomico #pologastronomiconf #novafriburgo #nf
#novafirburgorj #riodejaneiro #rj #gastronomia #turismo
#curtanossafriburgo #descubranovafriburgo
#gastronomiasustentavel #sustentabilidade

2d

OFICINATE S R =
GOURMET
= @ Adicionar comentrio..

—

s ~ friburgogastronomia e altosdelumiarbirdinglodge e

@ friburgogastronomia A chef Leila Rimes apresenta uma criagao que
transforma cada parte do ingrediente em protagonista. &

A Truta Grelhada com Crosta de Sementes é acompanhada por

puré de caboti4 e uma farofa crocante feita com a casca da propria
A LTO S abdbora, valorizando o aproveitamento integral dos alimentos.
»

Uma experiéncia que une técnica, sabor e consciéncia. Va
o % aproveitar!

'~ Gastronomia Sustentavel | De 18 a 21 de Junho

#pologastronomico #pologastronomiconf #novafriburgo #nf
#novafirburgorj #riodejaneiro #1j #gastronomia #turismo
#curtanossafriburgo #descubranovafriburgo
#gastronomiasustentével #sustentabilidade

2d

Qe v W

14 gostos
ha 2 dias

@ Adicionar comentério...
@ friburgogastronomia

@ friburgogastronomia Produgéo prépria, ingredientes frescos e
respeito & natureza fazem parte da esséncia do Auberge Suisse.

A salada Les Crudités retne folhas organicas cultivadas no préprio
hotel, morango, manga, queijo de cabra, picanha suina defumada e
molho de lim&o com mel.

Uma combinagdo que traduz o cuidado com cada etapa da
produgéo. Va conhecer!
‘4 Gastronomia Sustentével | De 18 a 21 de Junho

#pologastronomico #pologastronomiconf #novafriburgo #nf
#novafirburgorj #riodejaneiro #1j #gastronomia #turismo
#curtanossafriburgo #descubranovafriburgo
#gastronomiasustentavel #sustentabilidade

3d

Qe v W

5 gostos
ha 3 dias

AUBERCE. SUISSE

2 @ Adicionar comentario...
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§ friburgogastronomia vee

®

@ friburgogastronomia A biodiversidade da serra inspira a criagdo
especial do Parador Lumiar para a acdo Gastronomia Sustentavel.

O Risoto de Samambaia com Rabada e Agrido combina
ingredientes tradicionais com elementos da natureza local, criando
uma experiéncia cheia de identidade.

Uma verdadeira celebracdo dos sabores do territério. Experimente!
4 Gastronomia Sustentavel | De 18 a 21 de Junho

#pologastronomico #pologastronomiconf #novafriburgo #nf
#novafirburgorj #riodejaneiro #rj #gastronomia #turismo
#curtanossafriburgo #descubranovafriburgo
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° Gostos: nodogastrobar e 9 outras pessoas

ha 3 dias
@ Adicionar comentario...

5@% friburgogastronomia e braunebraun

A @ friburgogastronomia Nos dias mais frios, poucos pratos acolhem
4 tanto quanto uma boa sopa.
. -~ —
Para a acdo Gastronomia Sustentével, o Braun & Braun apresenta
{ sua tradicional Sopa Caroline, preparada com a delicadeza da
b

couve-flor e a elegancia do alho-poré.

Uma receita que une conforto, sabor e tradicdo & mesa. Aproveite!
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7 gostos

hé 3 dias
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