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Resumo: O estudo tem como objetivo analisar o nivel de importéncia de diferentes agdes e critérios relacionados a gestédo da sustenta-
bilidade para gestores de restaurantes de um roteiro turistico da Serra Gaucha (RS), Brasil. A pesquisa, de caréter exploratério e descri-
tivo, utiliza-se da anadlise estatistica descritiva. Como técnica de coleta de dados foi utilizada a entrevista. Foram realizadas entrevistas
com gestores de restaurantes do roteiro. Como principais resultados destacam-se a relevancia das agdes e dos critérios relacionados
a sustentabilidade, considerando a dimensdo ambiental e a adogéo de inovagdes tecnoldgicas. Com menor importancia, foram sinali-
zadas informacdes relacionadas a avaliagdo periddica para identificagdo do desempenho social, a certificagdo ambiental e a pesquisa
de satisfagdo da comunidade local. Destaca-se a necessidade de fortalecimento de parcerias entre restaurantes, instituicdes de ensino,
sindicatos de classe e empresas especializadas, no sentido de fortalecer a pesquisa e a capacitagao sobre sustentabilidade na cadeia
do turismo. Como limitagdo da pesquisa, devido a coleta de dados centrar em um Unico roteiro turistico com sete restaurantes, os
dados ndo podem ser generalizados. Porém, os resultados permitem identificar o nivel de importéncia de diferentes critérios/a¢des de
gestdo da sustentabilidade, contribuindo para a formulagdo de indicadores de sustentabilidade. A pesquisa evidencia que os gestores
de restaurantes consideram que a sustentabilidade esta fortemente relacionada aos critérios ambientais. Por sua vez, os eixos social e
econdmico nao sdo claramente percebidos, o que indica a possibilidade de realizagédo de parcerias e de pesquisas para demonstrar a
relevancia para a gestao de estabelecimentos gastrondmicos. Este artigo contribui para o desenvolvimento e a consolidagao da gestao
para a sustentabilidade em servigos gastronémicos.
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Informagdes de gestores dos restaurantes sobre critérios e agdes relacionados a gestéo da sustentabilidade em um roteiro turistico da Serra Gaulcha, Brasil

Abstract: The study aims to analyze the level of importance of different criteria/actions related to sustainability management for restau-
rant managers on a tourist route in Serra Galcha (RS), Brazil. The research, characterized by it's exploratory and descriptive nature, use
descriptive statistical analysis. Interviews were used as a data collection technique. Interviews were carried out with restaurant managers
in the route. The main results highlight the relevance of criteria and actions related to sustainability actions considering the environmental
dimension and the implantation of technological innovations. Of lesser importance, was verified information related to the periodic as-
sessment to identify social performance, environmental certification and the local community satisfaction survey. The need to strengthen
partnerships between restaurants, educational institutions, trade unions and specialized companies stands out, in order to strengthen
research and training on sustainability in the tourism chain. As a limitation of the research, due to data collection focusing on a single
tourist itinerary with seven restaurants, the data cannot be generalized. However, the results allow us to identify the level of importance of
different sustainability management criteria and actions, contributing to the formulation of sustainability indicators. The research shows
that restaurant managers consider that sustainability is strongly related to environmental criteria. In turn, the social and economic axes
are not clearly perceived, which indicates the possibility of carrying out partnerships and research to demonstrate the relevance for the
management of gastronomic establishments. This article contributes to the development and consolidation of management for sustain-
ability in gastronomic services.

Key-words: sustainability; sustainability management; restaurants; tourist route; restaurants managers.

Resumen: El estudio tiene como objetivo analizar el nivel de importancia de los diferentes criterios y acciones relacionadas a la gestién de
la sostenibilidad para los administradores de restaurantes de una ruta turistica de la Sierra Gaucha (RS), Brasil. La investigacion, de natu-
raleza exploratoria y descriptiva, utiliza el andlisis estadistico descriptivo. Como técnica de recoleccién de datos fue usada la entrevista.
Fueron hechas entrevistas con administradores de restaurantes de la Ruta.Como principales resultados, se destacan la importancia de
los criterios y acciones relacionadas a las acciones de sostenibilidad considerando la dimension ambiental y el uso de nuevas tecnolo-
gias. Con menor importancia, fueron sefialadas informaciones relacionadas a la evaluacién periédica para identificar el desarrollo social,
la certificaciéon ambiental y la encuesta de satisfaccion de la comunidad local. Importante la necesidad del fortalecimiento de sociedades
entre restaurantes, instituciones de ensefianza, sindicatos de clase y empresas especializadas, en el sentido de fortalecer las investiga-
ciones y la capacitacion sobre la sostenibilidad en la cadena turistica.Como limitacién de la investigacion, debido a que la recopilacion de
datos se centra en un Unico itinerario turistico con siete restaurantes, los datos no se pueden generalizar. Sin embargo, los resultados per-
miten identificar el nivel de importancia de diferentes criterios/acciones de gestion de la sostenibilidad, contribuyendo a la formulacién
de indicadores de sostenibilidad. La investigacion muestra que los responsables de restaurantes consideran que la sostenibilidad esta
fuertemente relacionada con criterios medioambientales. A su vez, los ejes social y econémico no se perciben con claridad, lo que indica
la posibilidad de realizar alianzas e investigaciones para demostrar la relevancia para la gestion de los establecimientos gastronémicos.
Este articulo contribuye al desarrollo y consolidacion de la gestion para la sustentabilidad en los servicios gastrondémicos.

Palabras clave: sostenibilidad; gestion de la sostenibilidad; restaurantes; ruta turistica; gerentes de restaurantes.

INTRODUGAO

Os restaurantes representam uma importante atividade econémica, que compdem a cadeia do turismo. Portanto, a imple-
mentacao de agOes de sustentabilidade nesses estabelecimentos acaba promovendo, incentivando e colaborando para o
desenvolvimento do turismo sustentavel.

Segundo o Programa das Nagdes Unidas para o Meio Ambiente — PNUMA -, o turismo sustentavel envolve politicas,
praticas e programas que tratem de tematicas como gestao responsavel dos recursos naturais e abordem as necessida-
des das comunidades afetadas por projetos turisticos (PNUMA, 2011). Ainda, o turismo sustentavel demanda solugdes
eficientes em termos de energia (com énfase na redugéo dos impactos climaticos), consumo de agua, minimizagdo de
residuos, conservagao de biodiversidade, patrimoénio cultural e valores tradicionais, apoio a compreensao e tolerancia
intercultural, geragao de renda e integragdo de comunidades com vistas a otimizar os meios de subsisténcia e redugao
de pobreza. Em sintese, um turismo mais sustentdvel resulta na criagdo de vinculos mais fortes com a economia local e,
consequentemente, incrementa o potencial de desenvolvimento local (PNUMA, 2011).

Referente a sustentabilidade no setor gastronémico, destaca-se que a Organizagdo das Nagdes Unidas, considerando a
agenda para o desenvolvimento sustentavel, alerta para a importancia da gastronomia sustentavel. Assim, na Assembleia
Geral das Nagdes Unidas de 21 de dezembro de 2016 foi instituido, por meio da Resolugdo 71/246, o dia internacional da
gastronomia sustentavel (United Nations, 2016). A gastronomia sustentavel pressupde “um conjunto de praticas para que
o sistema alimentar ocorra de forma responsdvel com o préprio desenvolvimento, com o desenvolvimento da sociedade e
do futuro” (Binz & De Conto, 2019). Krause e Bahls (2013), de acordo com os seus achados no estudo realizado, destacam
as quatro varidveis mais importantes para uma atividade gastronémica sustentdvel: a) elaboragdo de cardapios, com
destaque ao tamanho das porgdes, sazonalidade e aspectos culturais; b) ingredientes, considerando varidveis como efi-
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ciéncia na produgao, embalagem e estocagem de alimentos, transporte, técnicas para evitar desperdicios, biodiversidade,
caracteristicas nutricionais, entre outras; ¢) construgdo de espagos fisicos apropriados, com destaque para o uso de ener-
gia renovavel, construgdo planejada com sustentabilidade, uso de equipamentos mais eficientes e manejo de residuos
sélidos; e d) educagéo ambiental, destacando o papel das instituicdes educacionais e a necessidade da capacitagédo dos
colaboradores responsaveis pela producao e servico.

Nessa diregdo, é importante compreender quais as variaveis de maior relevancia para os gestores de restaurantes em
relagdo a gestdo da sustentabilidade, no sentido de subsidiar o estabelecimento de préticas e de intervengdes nesse
campo. Além disso, para estabelecimentos instalados em roteiros turisticos, essa compreensao permite que as poten-
cialidades de agGes sejam evidenciadas, o que pode se configurar como um diferencial, atraindo novos clientes (que
consideram tais agdes nas suas escolhas) e fidelizando esses frequentadores. Também, a introdugdo de uma gestdo da
sustentabilidade representa uma medida de inovagdo do estabelecimento, uma vez que revé seus processos, buscando
um melhor desempenho em termos de aproveitamento de ingredientes, de escolha de fornecedores, de redugdo de custos
em relagdo a insumos (energia e dgua) e de comunicagdo com seus clientes.

Dentro desse contexto, a partir de entrevistas com gestores de restaurantes, e considerando a importancia do olhar da rea-
lidade de cada empreendimento na implantagéo de sua gestao da sustentabilidade, busca-se atender ao objetivo principal
do presente estudo: “analisar o nivel de importancia de diferentes critérios/ag¢des relacionados a gestao da sustentabili-
dade por parte dos gestores de restaurantes de um roteiro turistico da Serra Gaucha, Brasil".

REVISAO TEORICA

A gestdo da sustentabilidade ainda ndo é amplamente adotada em estabelecimentos que compdem a cadeia produtiva do
turismo, em especial em restaurantes. Nesse cenario, ha um desafio na compatibilizagdo do desenvolvimento econémico,
social e ambiental para a concretizagdo de praticas sustentdveis que podem favorecer a mudanga de comportamento e a
adogéo de novos habitos na vida diaria de individuos e de organizagdes (Grellmann, 2018).

Nessa perspectiva, Hanai e Espindola (2011) elucidam que ha diferentes compreensdes e significagdes sobre o desen-

volvimento sustentavel e a sustentabilidade, as quais resultam em uma série de implicagdes e principios éticos inseridos
e aplicados na academia, segmentos sociais, planos e processos de desenvolvimento. Higgins-Desbiolles et al. (2017)
comentam que o conceito de sustentabilidade utilizado no turismo é definido, interpretado e implementado de maneira
distinta entre individuos e grupos sociais, sendo frequentemente referido como o uso equilibrado dos recursos.

A sustentabilidade, no @mbito dos diferentes setores do turismo, incluindo o gastronémico, pressupde que o planejamento
e a operacionalizagdo das atividades sejam desenvolvidos de acordo com os principios do turismo sustentavel apresen-
tados pelo Conselho Brasileiro para o Turismo Sustentavel (Ministério do Turismo, 2007): respeitar a legislagdo vigente;
garantir os direitos das populac¢des locais; conservar o ambiente natural e sua diversidade; considerar o patriménio cul-
tural e os valores locais; estimular o desenvolvimento socioecondmico dos destinos turisticos; garantir a qualidade dos
produtos, processos e atitudes e estabelecer o planejamento e a gestao responsaveis.

Com relagdo aos destinos sustentdveis, o Forum Econdmico Mundial (2022) apresentou dez principios, a saber:

1) certificagdo e monitoramento cientificos, 2) cultivo da forga de trabalho, 3) priorizagdo das comunidades, 4) alinhamento com
visitantes, 5) protecdo do patriménio, 6) protegdo da natureza, 7) produgé@o e consumo com responsabilidade, 8) ajustes na infraes-
trutura, 9) governanga com eficiéncia e 10) incorporagéo da resiliéncia (Férum Econémico Mundial, 2022, p. 6).

Tais principios servem como orientagédo e como ferramenta a serem consideradas no gerenciamento de um destino, a fim
de alcancar a resiliéncia e a sustentabilidade do local, das pessoas e dos produtos. Além disso, de acordo com o Forum
Econémico Mundial (2022), os principios de um destino sustentavel estéo alinhados aos Objetivos do Desenvolvimento
Sustentavel (ODSs) das Nagdes Unidas. Por meio dessa articulagdo, é possivel demonstrar que, com uma governanga
adequada e com redefini¢des, o turismo pode contribuir para a conservagéo do patriménio e da biodiversidade, a minimi-
zacao do impacto climatico e o atendimento a muitos dos ODSs.

Jovicic (2011) argumenta que a aplicagdo da gestdo ambiental no turismo ainda era recente em 2011, impedindo de
constatar a profundidade das mudancgas que iriam ocorrer nas empresas e nos destinos turisticos. O autor complementa
que as potencialidades do sistema de gestdo sdo grandes e, conjuntamente com instrumentos tradicionais (legislagdo e
outros atos legais), podem contribuir para a implementagéo do turismo sustentdvel. Também, o autor afirma que a gestdo
dos impactos ambientais é essencial para atingir o turismo sustentavel. Dessa forma, sistemas de gestdo ambiental ofe-
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recem uma sistematica para avaliar, planejar, agir, controlar e monitorar o desempenho ambiental. Apesar das vantagens
do sistema e de uma grande proporgéo de estabelecimentos de turismo e recreagéo e de hospitalidade possuirem condi-
¢Oes de implementar o Sistema de Gestdo Ambiental (SGA), poucos estéo cientes da forma como implantar tal sistema
(Jovicic, 2011).

Especificamente sobre o setor gastronémico, Lustosa (2011) e Puntel e Marinho (2015) afirmam que a gastronomia
envolve questdes como agricultura, transporte, fornecedores, economia, recursos naturais, tecnologias limpas, procedi-
mento de manipulagdo de alimentos e a gestdo correta de residuos. Ademais, Pospischek et al. (2014) comentam que a
gestdo ambiental em unidades de alimentagéo e nutrigdo (UAN) depende da conscientizagéo dos individuos. Além disso,
a qualidade do servigo ndo se resume a refeigcdes saudaveis e condigoes adequadas higiénico-sanitarias, envolve também
fatores como a responsabilidade socioambiental.

Gurgel et al. (2015) apontam que a preocupacao dos restaurantes com a sustentabilidade também pode estar associada
ao desenvolvimento do conceito de consumo sustentavel. Higgins-Desbiolles et al. (2017) verificaram que a maior parte
da literatura aborda apenas a dimensao ambiental da sustentabilidade, o que pode demonstrar uma falha nas operagdes
dos restaurantes, visto que ndo reconhecem o significado completo da sustentabilidade.

0 entendimento sobre a sustentabilidade, por parte dos gestores, foi objeto de estudo de Raab et al. (2017) e, como resul-
tados, constataram que 35% dos restaurantes possuiam uma politica formal sobre sustentabilidade ambiental. Além dis-
s0, 97% dos restaurantes ndo possuiam certificagdes verdes. Outro dado obtido foi que 54% dos restaurantes afirmaram
que consideram critérios ambientais para compra de matérias-primas, enquanto 42,5% dos estabelecimentos forneciam
incentivos para que os funciondrios fossem mais responsaveis em termos ambientais.

Os pesquisadores também observaram que os gerentes de restaurantes implementaram praticas sustentaveis quando
a alta geréncia deu apoio a tais esforgos. Evidencia-se, dessa forma, que a adogdo desse tipo de rotina depende de os
proprietarios/gerentes de restaurantes transmitirem suas convicges para seus funcionarios. Ainda, Raab et al. (2017)
verificaram que as opinides dos principais fornecedores influenciam os gerentes de restaurantes, isso devido ao fato de
os primeiros introduzirem produtos sustentaveis e informarem sobre a¢des de restaurantes concorrentes.

Cabral e Cruz (2015) verificaram que a maioria dos bares e restaurantes que integraram sua pesquisa entende que um
sistema de gestdo ambiental tem como beneficios: agradar aos clientes, melhorar a relagdo com a comunidade, fortalecer
a imagem e a participagdo no mercado e aprimorar o controle de custos. Entretanto, os autores concluem que a maioria
dos participantes do estudo nao acredita que esses beneficios sdo gerados a partir das agdes atualmente em vigor.

Baltescu et al. (2022), convergindo com Krause e Bahls (2013), delinearam os direcionamentos mais importantes do
desenvolvimento sustentdvel em restaurantes, sendo eles: ingredientes, uso extensivo de ingredientes organicos ou pro-
cedentes de produtores locais, revalorizagado dos cardapios, redugdo da pegada ecoldgica, redugéo dos desperdicios de
alimentos e apoio dos gerentes e demais colaboradores dos restaurantes para alcangar comportamentos responsaveis.
Os autores ponderam que com a pandemia da covid-19 houve mais atengdo a essas tematicas.

Considerando a internalizagdo da inovagdo na gastronomia, Sheng et al. (2016) realizaram um estudo em restaurantes
de Taiwan e identificaram cinco dimensdes indicadoras da inovagéo sustentdvel no campo da gestdo de restaurantes:
a) inovagdo sustentavel de servigos — relacionada a eficiéncia energética, gestdo ecoldgica, ambiente e equipamentos;
b) tecnologia de servigos de alimentagdo — refere-se a busca por métodos para redugdo de tempo de cozimento, entre
outras formas de melhorias; c) organizagdo e aprendizagem — compartilhamento de informacgéo e aprendizagem pratica;
d) adogdo de inovagdo — vantagem relacionada a compatibilidades e complexidades; e €) ambiente organizacional - re-
lacionada ao incentivo a criatividade, recursos e autonomia. O estudo demonstra que todas as dimensdes acabam por
afetar o desempenho de um restaurante.

Nessa perspectiva, Cruz et al. (2018) ponderam que a inovagao é vista como uma prética onerosa e arriscada por peque-
nos restaurantes, que mantém formas tradicionais de gestéo de recursos, limitando a proposi¢ao de produtos inovadores,
desenvolvimento de processos de comercializagao e aprendizagem e acumulagao de ativos intelectuais. Entretanto, se-
gundo os autores, o desenvolvimento da capacidade de inovacgao é essencial para os restaurantes que querem responder
as exigéncias de mercado de forma rapida e eficiente com produtos diferenciados.

A adogéo de agdes com énfase nos eixos sociais e culturais também promove a sustentabilidade em restaurantes. Nes-
se sentido, Bertan (2020) afirma que os restaurantes devem criar uma experiéncia gastrondémica, por meio dos bens
culturais que sdo importantes e permitem uma vantagem competitiva e o fortalecimento dos negédcios. O autor enfatiza
ainda que o desenvolvimento do turismo gastrondmico permite o aumento no nimero de clientes e da duragdo média de
permanéncia, assim como sua fidelizagdo gera oportunidades para o desenvolvimento da populagéo local, contribui para
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a economia regional e para ativagdo de uma demanda potencial pela sensibilizagdo do mercado-alvo.

Cabe destacar que a¢des na area ambiental sdo inerentes a implementacgéao de sistemas de gestao da sustentabilidade,
visando a racionalizagé@o do uso de recursos. Tais praticas envolvem a geragéo de residuos sélidos, o uso da agua e de
energia, a destinacdo adequada de efluentes, a aquisi¢cdo de ingredientes, entre outras. Além disso, as agdes relacionadas
ao eixo social (valorizagdo do patriménio cultural, condi¢gdes adequadas para o trabalhador, entre outras) e econémico
(ampliagdo das parcerias de negécios, empreendedorismo, entre outras) sdo fundamentais para a plenitude da sustenta-
bilidade.

METODOLOGIA

A pesquisa, realizada no Roteiro Caminhos de Pedra, na Serra Gaucha, Brasil, caracteriza-se como exploratéria e descriti-
va, de natureza aplicada, utilizando-se da andlise estatistica descritiva. Para a coleta de dados, foi empregada a técnica
de entrevista.

Sampieri, Collado e Lucio (2013) apontam como caracteristicas de uma pesquisa exploratdria: a) analise de problemas
pouco estudados; b) indagagdo sob perspectiva inovadora; c) identificagdo de conceitos promissores; e d) realizagdo de
outros estudos, a partir da pesquisa inicial. Os autores comentam ainda que uma pesquisa exploratéria pode determinar
tendéncias e identificar areas, ambientes, contextos e relagdes potenciais, entre outras varidveis. Sendo assim, os estudos
exploratérios permitem uma familiarizagdo com os fendmenos relativamente desconhecidos.

A técnica denominada de entrevista foi utilizada para a coleta de dados. Dencker (1998, p. 137) conceitua a entrevista
como: “uma comunicagao verbal entre duas ou mais pessoas, com um grau de estruturagdo previamente definido, cuja
finalidade é a obtengdo de informagdes de pesquisa (receber informagdes relacionadas com a atividade turistica, por
exemplo)”.

Para a elaboragdo do roteiro de entrevista (questdes estruturadas), foram consultadas mdltiplas referéncias bibliografi-
cas, sendo que, para a elaboracdo das questdes referentes a gestao da sustentabilidade em restaurantes, foram consulta-
dos os seguintes autores: Maynard et al. (2020b), Pospischek et al. (2014), Green Seal Organization (2014) e Sebrae (2016).
“Uma questado estruturada pode ser de miltipla escolha, de apenas duas escolhas (questao dicotdmica) ou de escala”,
conforme Malhotra (2011, p. 248).

O Roteiro Caminhos de Pedra

0 Roteiro Caminhos de Pedra esta localizado em Bento Gongalves. O municipio, com uma darea de 272,287 km?, estd loca-
lizado na Mesorregido do Nordeste do Estado do Rio Grande do Sul (IBGE, 2024). O indice de Desenvolvimento Humano
Municipal (IDHM) é de 0,778 (IBGE, 2024), sendo considerado elevado (escala varia de 0 a 1). O PIB per capita do munici-
pio, no ano de 2021, foi de R$ 60.918,83 (IBGE, 2024).

Bento Gongalves se caracteriza como um polo industrial e turistico da Serra Gaucha. De acordo com a Secretaria de Tu-
rismo (SEMTUR, 2024), o municipio é reconhecido como a “Capital Brasileira da Uva e do Vinho", sendo a primeira regiéo
brasileira a obter a indicagao de procedéncia e, também, denominacgéo de origem para o Vale dos Vinhedos, assim como
é um dos 65 destinos indutores do turismo no Brasil. Além disso, a cidade é considerada o maior polo moveleiro do pais
(SEMTUR, 2024).

No que se refere ao turismo, o municipio possui os seguintes eventos e feiras permanentes em seu calendario: Brasil Ali-
menta, Envase Brasil, EXPOBENTO, Feira do Livro, FIMMA Brasil, FIEMA Brasil, MOVELSUL, Avaliagéo Nacional de Vinhos,
Brazil Wine Challenge, Congresso Brasileiro de Poesia, Semana de Bento e Wine South America (SEMTUR, 2024). Bento
Gongalves dispdes, ainda, de diferentes roteiros turisticos, sendo eles: Caminhos de Pedra, Cantinas Histdricas, Encantos
de Euldlia, Vale do Rio das Antas e Vale dos Vinhedos (SEMTUR, 2024). Para Bonho et al. (2022), o Roteiro Caminhos de
Pedra apresenta originalidade italiana, em razdo da sua gastronomia, casas histéricas, folclore e costumes.

A regido de abrangéncia do Roteiro Caminhos de Pedra, segundo a Lei Estadual n. 13.177 (Rio Grande do Sul, 2009), en-
globa a Linha Palmeiro e Pedro Salgado, nos municipios de Bento Gongalves e Farroupilha até o limite com Caxias do Sul,
no estado do Rio Grande do Sul. Atualmente, a Associagao agrega cerca de 70 associados e possui mais de 28 pontos de
visitagdo, com vinicolas, pousadas, lojas de artesanatos, comércio de produtos laticinios e fiambreria, pousadas, restau-
rantes, entre outros. Ainda, no Roteiro, hd um Centro de Atendimento ao Turista (Caminhos de Pedra, 2024).

Tur.,Visdo e Agdo. Balnedrio Camborid, SC, v27, 20107, jan./dez.2025. | |https://dxdoi.org/10.14210/tva.v27.20107
BY



Informagdes de gestores dos restaurantes sobre critérios e agdes relacionados a gestéo da sustentabilidade em um roteiro turistico da Serra Gaulcha, Brasil

Procedimento de coleta e analise dos dados

O critério de participagao dos estabelecimentos na pesquisa foi a caracterizagdo como restaurante, servindo diferentes
pratos, café colonial ou piquenique. Outro critério foi a participagdo na Associagdo Caminhos de Pedra. As entrevistas,
mediante um roteiro de entrevista, foram realizadas com gestores de sete restaurantes (87,5% dos restaurantes associa-
dos no momento da coleta de dados), no periodo de 29 de setembro a 1° de dezembro de 2022, apés contato e agenda-
mento prévio. Os restaurantes participantes foram descaracterizados e indicados no presente estudo como de R1 a R7.

No roteiro de entrevista, constam as questdes de multipla escolha, que serviram para a determinagao do nivel de im-
portancia de diferentes agdes e critérios representativos das dimensdes ambiental e social da sustentabilidade. Parte
dessas questdes solicitava a indicagdo do nivel de importancia, considerando a escala de mensuragdo (Escala Likert)
apresentada a seguir: Nivel 1 - critério/agdo que ndo é importante; Nivel 2 — critério/acdo que as vezes é importante; Nivel
3 — critério/agao de importancia moderada; Nivel 4 — critério/aga@o importante; Nivel 5 — critério/agdo muito importante.

Os dados foram sistematizados em planilhas, com a utilizagao do software Excel. A partir dessas informacdes, foi elabora-
da a estatistica descritiva. A pesquisa foi aprovada pelo Comité de Etica, de acordo com CAAE n. 60019622.4.0000.5341
— parecer 5.635.357. Os participantes, apds concordarem em colaborar para a pesquisa, assinaram duas cépias do Termo
de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE).

RESULTADOS E DISCUSSOES

Apresenta-se, nesta sessdo, os dados referentes ao perfil dos participantes da pesquisa, a forma de distribuicdo das
refeicbes nos restaurantes e ao nivel de importancia atribuido pelos gestores dos restaurantes para cada critério/agao
relacionado a gesté@o da sustentabilidade.

Perfil dos participantes da pesquisa

0 perfil dos respondentes é predominantemente feminino (78,8%), o que pode ser um indicativo do empreendedorismo
das mulheres no Roteiro estudado. Com relagdo ao nivel de escolaridade dos respondentes, destaca-se: Ensino Médio
(44,4%); Ensino Superior completo (22,2%); Ensino Fundamental (11,1%); Ensino Superior incompleto (11,1%) e Pds-Gra-
duagdo (11,1%). De acordo com o Sebrae (2022), no quarto trimestre de 2022, 20% dos donos de pequenos negdcios
brasileiros possuiam Ensino Superior, 38%, Nivel Médio e 33%, Fundamental.

Ainda, quando questionados sobre o cargo ocupado no restaurante, constatou-se que 66,7% dos respondentes sdo pro-
prietarios do estabelecimento. Os demais respondentes sdo assim distribuidos: proprietario/chefe de cozinha (11,1%); ad-
ministrador (11,1%) e gastréloga (11,1%). O tempo médio de atuagdo dos respondentes nos restaurantes é de 12,8 anos,
sendo que o respondente com maior tempo de atuagao tem experiéncia de 26 anos no setor gastrondmico, enquanto o de
menor, de quatro anos. A média de atuagéo dos respondentes da pesquisa é superior a apresentada no Atlas de Pequenos
Negdcios (Sebrae, 2022), que é de dois anos para cerca de 78% dos donos de negécios.

Forma de distribuicao das refeic6es nos restaurantes

Sobre a forma de distribuicdo das refeigcdes, pode-se observar que a maioria dos estabelecimentos oferece rodizio/fes-
tival (43,0%). Vale ressaltar que, se somarmos as alternativas a la carte/rodizio e buffet livre/rodizio, a porcentagem de
estabelecimentos que oferece o servigo baseado em rodizio atinge 73,0% dos restaurantes participantes.

0 segmento de alimentagado dos estabelecimentos participantes da pesquisa €, predominantemente, a cozinha italiana.
Quando os participantes foram questionados sobre os pratos tipicos servidos, foi possivel identificar pratos da culinéria
italiana, como polenta (em diferentes apresentagdes), sopa de capeletti, massas, risotos, carnes e sobremesas tipicas da
regido sul do Brasil, como o sagu. Segundo o relato de um dos respondentes, cada restaurante possui um cardapio distin-
to, a fim de ter um diferencial em sua culinaria, porém, mantendo a sua identidade.
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Nivel de importancia atribuido pelos gestores dos restaurantes para cada critério/agao
relacionado a gestao da sustentabilidade

A Tabela 1 apresenta o nivel de importancia atribuido pelos gestores dos restaurantes para cada critério/acgao relacionado
a gestao da sustentabilidade.

Tabela 1 - Nivel de importancia (%) de critérios/agoes relacionados a gestao da sustentabilidade

Nivel de Importancia*
1 2 3 4 5

Gestao da sustentabilidade

Acoes de sustentabilidade considerando a dimensédo ambiental - - - 14,3 | 85,7
Inovagdes tecnologicas do setor - - 14,3 - 85,7
Monitoramento das despesas mensais de agua - - 286 | 00 | 71,4
Monitoramento das despesas mensais de energia - - - 286 | 71,4
Gestao de estoque de alimentos - - - 286 | 71,4

Acoes de sustentabilidade considerando a dimenséao social - 143 | 143 | 143 | 57,1
Pesquisa de satisfagao do cliente - 143 | 143 | 143 | 57,1

Sistema de gestdo ambiental implementado - 143 | 143 | 143 | 571

Horta com cultivo tradicional 14,3 - 143 | 143 | 57,1

Horta com cultivo organico - 143 | 143 | 143 | 57,1

Processo de avaliagéo periddica para identificagdo do desempenho

ambiental do restaurante ) 143 [ 286 | 143 | 429

Processo de avaliagdo periddica para identificagdo do desempenho social ) )
do restaurante 429 | 286 | 286
Certificagdo ambiental implementada - 143 | 429 | 14,3 | 28,6
Pesquisa de satisfagdo da comunidade local - 143 | 143 | 429 | 28,6

Legenda: (-): dado numérico igual a zero ndo resultante de arredondamento. (*) resultados s&o expressos em termos
de porcentagem. Fonte: elaborada pelas autoras (2024).

A indicacdo do nivel de importancia maximo para as “agdes de sustentabilidade considerando a dimensao ambiental”
demonstra como o conceito de sustentabilidade esta fortemente relacionado a dimensé@o ambiental, que é mais facil-
mente evidenciada. Destaca-se que a dimensdo ambiental é aquela mais facilmente evidenciada. Os estudos de Higgins-
-Desbiolles et al. (2017) e Strasburg e Jahno (2017) reforgam essa tendéncia, ao afirmarem que a maioria das pesquisas
envolve o eixo ambiental da sustentabilidade em restaurantes. J4, Hak et al. (2016), Kristjdnsdottir et al. (2018) e Cardoso
et al. (2022) trazem um contraponto, ao afirmarem que muitos estudos relacionados a sustentabilidade em restaurantes
negligenciam a dimenséo social.

As “inovagdes tecnoldgicas do setor” também sdo reconhecidas como de elevada importancia para a gestdo dos esta-
belecimentos (85,7%) e se caracterizam como alternativas na busca por um melhor desempenho do empreendimento,
contribuindo tanto para a agilidade de preparo e de oferta de produto, quanto para a sua qualidade. Ainda, por meio das
inovagdes tecnoldgicas, como a aquisi¢do de novos equipamentos, mais eficientes, é possivel racionalizar o uso de recur-
sos (dgua, energia, ingredientes). Somado a isso, a disponibilizagédo de sistemas informatizados e de outras ferramentas
de tecnologia da informagao permite aprimorar e otimizar a gestdo em restaurantes. As inovagdes tecnoldgicas represen-
tam ndo somente avangos de qualidade do produto oferecido e eficiéncia de atendimento, mas também podem colaborar
para o aprimoramento das agdes de sustentabilidade ambiental, social e econdmica em restaurantes.

Quando os participantes da pesquisa foram questionados se buscam inovagdes tecnolégicas e conceituais para a ativi-
dade, 100% das respostas foi que essa é uma pratica dos estabelecimentos. Todos os participantes da pesquisa expres-
saram comentadrios sobre a utilizagdo de inovagdes tecnoldgicas e conceituais no setor. As tematicas abordadas foram
investimentos, forma de comunicagao, novas tecnologias voltadas a equipamentos da cozinha e mudancgas no carddpio.

Aguiar e Melo (2020) comentam que a inovagdo na gastronomia envolve tempo e recursos para a melhor elaboragao do
produto final. Cruz et al. (2018) definem a inovagdo como a capacidade de absorver, planejar e transformar determinados
recursos organizacionais, como estrutura, pessoas e relacionamentos, a fim de gerar valor de mercado acima da média.
A pesquisa realizada pelos autores em restaurantes da Praia Del Carmem, México, identificou que o desenvolvimento da
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capacidade de inovacao requer uma estrutura organizacional sélida e redes de trabalhos com terceiros, que impactam
diretamente no capital humano. De acordo com Bozi¢ e MiloSevi¢ (2021), os restaurantes modernos requerem a introdu-
¢do de agdes de sustentabilidade, inovagao, novas abordagens na comunicagao com os clientes e a implementacao de
novas tendéncias gastronémicas, como o movimento slow food. Por sua vez, Solosichenko et al. (2021) afirmam que os
restaurantes devem usar seu potencial inovador para desenvolver agdes que incentivem e inspirem as pessoas a levarem
uma vida mais saudavel, reduzindo seu impacto ambiental e aumentando seu bem-estar.

Finkler et al. (2020) ressaltam a importancia da inovagdo no setor gastronémico, por meio da insergdo dos conceitos de
sustentabilidade nos seus processos, o que pode reduzir custos a médio e longo prazos, resultar em um diferencial de
imagem, contribuir para a melhoria da qualidade ambiental do espago territorial e inserir a varidvel social como critério de
selegéo de fornecedores de matéria-prima.

Com relagdo a aquisi¢do de equipamentos, baseados em novas tecnologias, cabe destacar que essa agédo envolve clara-
mente investimentos dos restaurantes. E relevante essa agéo, uma vez que a substituicdo de equipamentos antigos por
mais atuais pode representar a diminuicao do consumo de energia e/ou dgua, mais seguranga nos processos produtivos,
o incremento na durabilidade e, eventualmente, uma otimizagédo dos espagos das cozinhas devido as mudancgas de design
dos instrumentos. Cardoso et al. (2023) afirmam que a aquisigdo de equipamentos e utensilios é uma alternativa viavel
para a racionalizagdo de insumos e otimizagéo das tarefas. Dessa forma, é possivel mais controle dos custos, beneficios
ergondmicos e cuidado ambiental.

Ramos e Moreira (2020) destacam a necessidade de sensibilizagdo dos empreendedores do setor gastronémico quanto
aos investimentos em tecnologias, o que permite alcangar a eficiéncia e a eficacia no funcionamento dos estabeleci-
mentos. Por sua vez, Santos e Guimaraes Junior (2023) afirmam que a utilizagdo de tecnologias da informagéo (TI) ou
tecnologias da informagédo e comunicagdo (TICs) para a gestdo de empreendimentos gastrondémicos tem acompanhado
os avangos tecnologicos, ampliando as possibilidades de uso de novas funcionalidades. Os autores, por meio da sua pes-
quisa, verificaram que as solugdes de Tl carecem de uma adaptacao as particularidades de cada tipo de servigo, cozinha e
faturamento. Baltescu et al. (2022) ponderam que a utilizagdo de sistemas inteligentes resulta na melhoria das operagdes
de abastecimento, gestao, operacionalizagéo das atividades e do bem-estar dos seus colaboradores.

n ou

Na sequéncia da Tabela 1, os critérios/agdes “gestao de estoque de alimentos”, “monitoramento das despesas mensais
de agua” e “monitoramento das despesas mensais de energia” tiveram nivel de importancia atribuido igual a 5 por 71,4%
dos participantes da pesquisa. Os trés critérios/a¢des destacados associam-se ao pilar econdmico da sustentabilidade,
o que demonstra a indissociabilidade dos trés eixos (social-ambiental-econémico).

A gestdo de estoques é de importancia para a gestdo em restaurantes. E necessario que essa agio seja executada de
forma eficiente, possibilitando a racionalizagdo das compras e a redugdo de desperdicios de matérias-primas e insumos.
E importante manter em estoque os ingredientes em quantidades adequadas para atendimento de demandas semanais/
mensais. Dessa forma, pode-se estabelecer negociacdes por melhores pregos junto aos fornecedores e evitar que os
produtos tenham seus prazos de utilizagdo vencidos.

Além disso, a gestao de estoques contribui para o atendimento aos critérios técnicos estabelecidos na Resolugdao RDC
n. 216 (Anvisa, 2004), que determina que os lotes de matérias-primas, ingredientes ou embalagens, reprovados ou com
prazos de validade vencidos, precisam ser devolvidos ao fornecedor ou devidamente identificados e armazenados sepa-
radamente, para a sua destinacéo final adequada.

Payne-Palacio e Theis (2015) afirmam que um programa de estoque pode contribuir para a protegdo dos ingredientes e
para o controle de custos. Além do mais, os registros precisos sdo fundamentais para o monitoramento dos estoques
e para a criagdo de uma base de compras e andlise de custos. As autoras recomendam que sejam feitos registros dos
produtos e dos suprimentos quando séo recebidos e armazenados e quando séo utilizados na produgéo ou outra drea do
servigo de alimentacao.

Martin-Rios et al. (2018) afirmam que as atividades de armazenamento de ingredientes estdo entre as etapas que permi-
tem um controle praticamente completo dos desperdicios por parte dos restaurantes. Por sua vez, Filimonau et al. (2019),
estudando os restaurantes da Bulgdria, demonstraram a necessidade de investimentos na realizagao de inventarios de
demandas e estoque como a principal forma de reduzir os desperdicios de alimentos.

Pirani e Arafat (2016) verificaram que muitos dos hotéis participantes da sua pesquisa vém implementando estratégias
para minimizar o desperdicio alimentar, devido a deterioragdo ou ao vencimento do prazo de consumo. Entre as agdes
destacadas pelos autores estao a priorizagao da utilizagao dos alimentos pela ordem de compra; o que envolve o plane-
jamento do carddpio adequando-se a utilizagdo de ingredientes que estdo proximos do prazo de validade e o armazena-
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mento de frutas e legumes em caixas de arame, para permitir a circulagao do ar e a redugéo do crescimento microbiano
e a sua deterioragao.

As agdes “monitoramento das despesas mensais de agua” e “monitoramento das despesas mensais de energia” repre-
sentam agOes importantes e necessarias para a gestdo dos restaurantes, uma vez que estdo atreladas ao uso racional
dos recursos naturais e, consequentemente, aos custos. Portanto, o seu acompanhamento é fundamental, podendo ser
associado a redugao de desperdicios de insumos.

Na Tabela 1, exatos 57,1% dos participantes atribuiram nivel de importancia 5 para os seguintes critérios/ag¢des: “agdes
de sustentabilidade considerando a dimenséo social”, “sistema de gestdo ambiental implementado”, “horta com cultivo
tradicional”, “horta com cultivo orgénico” e “pesquisa de satisfagdo do cliente”.

Pela avaliagdo dos participantes da pesquisa, ndo houve diferenca no nivel de importancia atribuido a “horta com culti-
vo tradicional” e a “horta com cultivo organico”. Entretanto, ao longo das entrevistas, ficou evidenciada a relevancia da
utilizacédo de produtos de cultivo préprio. Os comentarios voluntarios feitos durante a entrevista (questdo sobre hortas)
foram: “possui horta, alguns produtos vém da propriedade da familia” (R3); “possuem horta grandinha para temperos.

Horta familiar” (R5).

Os estudos de Zocchi e Fontefrancesco (2020) indicam que os beneficios percebidos pelos proprietarios de restaurantes
quanto a adogdo de hortas sdo o frescor dos ingredientes, a rastreabilidade e o prego. Para Real et al. (2021), entre os
critérios de sustentabilidade, para aplicagdo em restaurantes portugueses, no dominio Produgdo Alimentar, consta o para-
metro cultivo dos proprios alimentos em jardins ou hortas junto ao restaurante. Maynard et al. (2020a) também indicam,
como um fundamento para a avaliagdo da sustentabilidade de restaurantes, o manejo de hortas sem o uso de agrotdxicos.

Em decorréncia da indicacdo dos autores supramencionados, fica evidente que a adogao de hortas para cultivo de horta-
licas e de temperos é uma alternativa que evita o transporte de ingredientes (contribuindo para a mitigagédo dos gases de
efeito estufa) e permite o cultivo de ingredientes com auséncia ou pequena aplicagdo de agrotéxicos (contribuindo para
uma alimentagdo mais saudavel). Além disso, os produtos podem manter o seu frescor, ja que sédo colhidos somente no
momento de sua utilizagao.

Para os critérios/a¢des da Tabela 1 “processo de avaliagdo periddica para identificagdo do desempenho ambiental do
restaurante”, “processo de avaliagdo periddica para identificagdo do desempenho social do restaurante”, o nivel de im-
portancia 5 foi indicado por menos de 50% dos participantes da pesquisa. Além disso, foi possivel constatar a dispersao
das respostas. A partir desse dado podem-se formular duas hipdteses: a avaliagéo periédica ndo é uma pratica rotineira
adotada pelos gestores de restaurantes e ndo ha consenso sobre a relevancia da identificagdo do desempenho dos eixos

ambiental e social.

Segundo Fonseca (2023), as avaliagdes devem ser periddicas, sistematicas e criteriosas, sendo assim é possivel verificar
se os resultados foram, ou ndo, positivos e, a partir desses, realizar questionamentos sobre as razdes pelas quais os ob-
jetivos nao foram atingidos. Além disso, segundo o autor, é possivel estipular novas metas a partir de novos métodos e
processos e atingir o aprimoramento.

O critério/agéo “certificacdo ambiental implementada” apresentou dispersdo quanto ao nivel de importancia atribuido
pelos gestores. Apenas 28,6% dos participantes atribuiram 5 para esse critério/agao. Esse dado pode indicar que, para a
atividade de servigos de alimentagdo e bebida, hd uma menor relevancia quanto a obtengéo de certificagdes ambientais
quando comparada a inddstria de transformacao.

Luduvice et al. (2020) realizaram uma pesquisa sobre as praticas de sustentabilidade em servigos de alimentagdo hos-
pitalar na cidade de Aracaju (Sergipe) e verificaram que 71,4% das unidades ndo apresentaram nenhuma certificagéo
ambiental e, mesmo afirmando possui-la ndo foi identificada a sua tipologia. Os autores comentam que as certificagdes
ambientais podem ser consideradas como documentos que garantem ao consumidor a existéncia de praticas sustenta-
veis em estabelecimentos.

Por fim, o critério/agdo “pesquisa de satisfagdo da comunidade local” obteve a indicagédo de nivel de importéancia 5 por
28,6% dos participantes, os demais dados obtidos demonstram dispersao, ressaltando que ndo ha consenso sobre a
relevancia dessa pratica. Entretanto, a aproximaga@o com a comunidade, na qual um roteiro turistico esta instalado, é de
importancia para a compreenséo das necessidades das partes (empreendedores e comunidade), o fortalecimento das
parcerias, a identificagdo de demandas de infraestrutura e o desenvolvimento do espago geogréfico.

A realizagdo de pesquisas de satisfagdo da comunidade é considera uma pratica de didlogo e engajamento das partes
interessadas no contexto do ESG (Ambiental-Social-Governanga) de acordo com a PR 2030 (ABNT, 2023). Segundo a
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pratica recomendada de ESG, a discussao entre as partes permite o estabelecimento de canais de comunicagéo entre
empreendimento, trabalhadores, fornecedores, comunidade local, clientes, consumidores, entre outros, fortalecendo as
relagdes (ABNT, 2023).

Durante a entrevista os gestores apontaram obstaculos para a implantagdo de um sistema de gestédo da sustentabilidade
nos restaurantes, a saber: os treinamentos; a necessidade de realizar capacitagdes para conhecer a forma de implantagao
da gestdo da sustentabilidade; os custos relacionados a implantagéo; as dificuldades de informar os clientes sobre as
praticas de sustentabilidade; a mudanca de cultura na empresa; a adequacéo ao servigo de coleta municipal de residuos
e a disponibilidade de tempo.

Pelos apontamentos realizados pelos gestores, pode-se identificar que os dois fatores principais que representam de-
safios aos gestores de restaurantes para a implantagdo de uma gestdo da sustentabilidade sdo capacitagao técnica
e custos. Para diminuir a resisténcia na implementacdo de uma gestéo, é importante o envolvimento de uma rede de
colaboragdo com a participagdo do poder publico e organizagdes (como Sebrae e outras entidades) que possam contri-
buir para esclarecer as normativas voltadas as dimensdes ambiental e social da sustentabilidade e para otimizagéo de
infraestrutura dos restaurantes.

Acredita-se que, com o suporte de uma rede de colaboragao, outros fatores que foram destacados, como dificuldades
para a implementagdo da sustentabilidade, possam ser mais facilmente superados (comunicagdo com clientes, custos
e disponibilidade de tempo). Os gestores, por meio de capacitagdes, podem identificar as vantagens da adogdo de uma
gestao para a sustentabilidade e, assim, sentirem-se estimulados a implementar a¢des. Além disso, ap6s uma sensibiliza-
¢do, os gestores podem determinar o tempo de retorno de investimentos nessa area e, dessa forma, planejarem as etapas
para implantacdo de sistemas de gestao para a sustentabilidade.

A realizacdo de capacitagdes dos gestores em tematicas socioambientais por facilitadores de diferentes secre-
tarias municipais (turismo, meio ambiente, planejamento e educagdo) é mais uma alternativa para enfrentar os desafios
da implantagéo de gestao ambiental em restaurantes. Outras instituicdes podem estar envolvidas nas capacitagdes sobre
sustentabilidade: entidades de apoio ao desenvolvimento econémico, institui¢des de ensino, sindicatos de classe, empre-
sas especializadas na temadtica, entre outras.

Cantele e Cassia (2020) apontam, como fatores de resisténcia dos gestores de restaurantes, as preocupagdes com 0s
custos, as inquietagdes com as regulamentagdes e a baixa percepgao sobre os beneficios da sustentabilidade. Os auto-
res complementam que uma gestao proativa, abordando os aspectos de sustentabilidade, pode aumentar o sucesso e o
desempenho do empreendimento. Ainda, Cantele e Cassia (2020) consideram que os resultados da sua pesquisa podem
incentivar os empresarios e os gerentes de restaurantes a incluir a sustentabilidade nos propdsitos estratégicos e nas
operagoOes de seus negocios. A implementagéo da sustentabilidade contribui positivamente para o desempenho dos res-
taurantes, por meio da competitividade e da satisfagé@o dos clientes.

Puntel e Marinho (2015), nos seus estudos, questionaram os participantes quanto as dificuldades para realizar agdes
sustentdveis em restaurantes. As respostas obtidas foram: falta de suporte do poder publico, falta de comprometimento
dos funcionérios, falta de espaco fisico, desconhecimento de tais agdes e falta de um responsdvel para treinar, implantar e
supervisionar as agdes. Os desafios da implementagéo da gestdo ambiental em restaurantes, identificados por Medeiros-
-Acre e Castilhos (2013), sdo a falta de consciéncia ecolégica dos funcionarios, auséncia de incentivos do poder publico
para coleta seletiva e a caréncia de mao de obra qualificada na regido.

A implantagao de critérios/ag0es voltados a gestédo da sustentabilidade envolve investimentos da organizagao,
que irdo resultar em inovagdes, otimizagdo dos processos, melhoria da comunicagdo entre as partes interessadas (em-
preendedores, comunidade, representantes do poder publico, clientes, fornecedores, entre outros) e ampliagdo do nimero
de clientes. Os beneficios sdo miltiplos e podem ser mais facilmente constatados por meio da implementagéo de indi-
cadores de desempenho, assim como pela realizagdo de estudos voltados a dimensao econdmica da sustentabilidade,
sendo que estes ainda sdo escassos.

CONSIDERAGOES FINAIS

Os resultados da pesquisa indicam que o termo sustentabilidade estd fortemente associado a agbes na dimensdo am-
biental, dado reforgado pela bibliografia nacional e internacional, negligenciando o eixo social da sustentabilidade. Essa
visdo fragmentada demonstra que o conceito de sustentabilidade ainda néo é claro e reforga a necessidade de esclarecer
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que a sustentabilidade se baseia em um tripé, no qual o eixo social é de grande destaque no turismo, ja que envolve as-
pectos de cultura e tradi¢éo.

Nesse contexto, este artigo propds analisar o nivel de importancia de diferentes critérios/agdes relacionados a gestédo da
sustentabilidade para gestores de restaurantes de um roteiro turistico da Serra Gaucha, Brasil. A partir dos resultados, evi-
denciam-se que os critérios/agdes de sustentabilidade de maior destaque foram aqueles envolvendo a dimensé@o ambien-
tal e a adogao de inovagdes tecnoldgicas. Os respondentes da pesquisa ressaltaram, durante a entrevista, a relevancia da
inovacdo para a evolugdo dos estabelecimentos. Pode-se perceber que as inovagdes ndo sdo apenas voltadas a inves-
timentos em equipamentos, mas também se relacionam a mudangas de cardapio e a formas de comunicagéo. Inovar é
uma estratégia para melhorar o desempenho do empreendimento e, como foi observado nesta pesquisa, os resultados se
convertem em avangos no eixo ambiental (com racionalizagdo do uso de ingredientes e demais insumos), no eixo social
(comunicagéo eficiente com os clientes) e no eixo econémico (com melhores resultados).

" o«

Os demais critérios/acdes evidenciados como de maior relevancia foram “gestédo de estoque de alimentos”, “monitora-
mento das despesas mensais de agua”, “monitoramento das despesas mensais de energia”, “agdes de sustentabilidade
considerando a dimensao social”, “sistema de gestdo ambiental implementado”, “horta com cultivo tradicional”, “horta

com cultivo organico” e “pesquisa de satisfagao do cliente”.

Evidenciou-se a relevancia, para os empreendimentos no roteiro de estudo, da utilizagao de ingredientes de cultivo préprio,
apesar dos resultados do nivel de importancia entre “horta com cultivo tradicional” e “horta com cultivo organico” nao
serem tao evidentes. Porém, pelos comentarios dos respondentes é destacado que o cultivo de hortaligas e de temperos
em hortas disponibiliza produtos com mais frescor, enfatiza a qualidade dos pratos, reduz o transporte de ingredientes e
evita a utilizagdo de agrotdxicos.

Em especial, as agdes envolvendo “monitoramento das despesas mensais de dgua”, “monitoramento das despesas men-

sais de energia”, “sistema de gestdo ambiental implementado” e pesquisa de satisfagédo do cliente” evidenciam a necessi-
dade da implantacao de indicadores para o acompanhamento da gestédo dos restaurantes.

Com menor importancia foram sinalizadas informagdes relacionadas a avaliagéo periddica para identificagdo do desem-
penho social, a certificagdo ambiental e a pesquisa de satisfagdo da comunidade local.

As dificuldades assinaladas pelos gestores de restaurantes, quanto a implantagao da gestdo da sustentabilidade, estéo
relacionadas a capacitagdo técnica e aos custos. Ressalta-se a necessidade de fortalecimento das redes de colaboragao
com a participagdo de mdltiplos atores, entre eles o poder publico, instituigdes de ensino, sindicatos de classe e empresas
especializadas. Em especial, as parcerias comerciais entre as empresas podem fortalecer a cadeia do turismo, a partir
dos diagnésticos tragados pelas pesquisas académicas realizadas no setor gastronémico.

Como limitagéo da pesquisa, devido a coleta de dados centrar em um uUnico roteiro turistico com sete restauran-
tes, os dados ndo podem ser generalizados. Porém, os resultados permitem identificar o nivel de importancia de diferen-
tes critérios/agdes de gestdo da sustentabilidade, contribuindo para a formulagéo de indicadores de sustentabilidade.

Recomenda-se, para estudos futuros, a realizagado de pesquisas em estabelecimentos gastronémicos de diferentes rotei-
ros turisticos, com énfase em indicadores de sustentabilidade contemplando as dimensdes ambiental, social e econémi-
ca. Destaca-se a importancia da observagao criteriosa dos cardapios disponibilizados nos restaurantes e a sua relagao
quanto ao desempenho nos trés eixos da sustentabilidade.
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