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Resumo: Diante das novas demandas, o ser humano necessitou adaptar sua vida as
condigbes disponiveis, como tempo, recursos financeiros, locais para se alimentar,
entre outros aspectos. O presente estudo teve como objetivo analisar a
sustentabilidade em estabelecimentos produtores de refeigcdes na regido Noroeste de
Sao Paulo. Foi realizado um estudo de delineamento transversal com a utilizacdo de
uma amostra de conveniéncia composta por doze estabelecimentos produtores de
refeicdes na regido noroeste paulista, gerada a partir de visitas aos estabelecimentos
e dos checklists referentes a sustentabilidade social e ambiental. Foi observado que
75% (n=9) dos estabelecimentos realizam coleta seletiva de residuos solidos e fazem
separagao dos descartaveis passiveis de reciclagem e que 75% declararam a
necessidade de contratar novos funcionarios durante a pandemia devido ao aumento
no servico de delivery, modalidade encontrada em todos os EPRs e, para tal, 41,7%
fazem uso de poliestireno expandido (isopor), 33,3% usam papel e 25% usam papelao
para as embalagens. Nao foi verificado o uso de produtos provenientes da agricultura
familiar, provavelmente pela incompatibilidade entre o planejamento de cardapios dos
restaurantes, alta demanda das EPRs e respectiva diversidade dos suprimentos, além
da questao logistica de entrega para o pleno desempenho dos estabelecimentos. O
presente estudo concluiu que a destinacdo do lixo organico promoveu produgao de
compostagem; as embalagens da coleta seletiva de residuos soélidos, aliadas ao
destino do 6leo apresentaram a forma mais efetiva de descarte e grande parte dos
estabelecimentos faz o uso do “Isopor®”, que € o principal tipo de embalagem utilizado
para delivery.
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Abstract: Faced with new demands, human beings need to adapt their lives to
available conditions, such as time, financial resources, places to eat, among other
aspects. The present work had as objective to analyze the sustainability in Food
Services (FS) in the Northwest region of Sdo Paulo. A cross-sectional study was
carried out using a convenience sample composed of twelve meal producers in the
northwest region of Sdo Paulo, generated from visits to norms and checklists related
to social and environmental sustainability. It was observed that 75% (n = 9) of the
improved perform selective collection of solid waste and separate disposable
disposables that can be recycled and that 75% declared the need to hire new
employees during the pandemic due to the increase in the delivery service, modality
found in all food services and, to this end, 41.7% use expanded polystyrene
(styrofoam), 33.3% use paper and 25% use cardboard for packaging. The use of
products from family farming was not verified, probably due to the incompatibility
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between the planning of restaurant menus, high demand from FS and diversity of
supply, in addition to the logistical issue of delivery for the full performance of the
components. The present study concluded that the disposal of organic waste promoted
compost production; as packaging for the selective collection of solid waste, together
with the destination of the dissipated oil, the most effective form of disposal and most
regulations make use of “styrofoam”, which is the main type of packaging used for
delivery.
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1 INTRODUGAO

Em decorréncia de novas demandas geradas pelo modo de vida urbano, o ser
humano necessitou adaptar sua vida as condi¢des disponiveis, como tempo, distancia
entre a residéncia e o local de trabalho ou estudo, recursos financeiros, locais para se
alimentar, local e periodicidade das compras, entre outros aspectos. A industria e o
comércio apresentaram alternativas adaptadas as condi¢des urbanas, transformando
o0 modo de comprar e comer, contribuindo para mudangas no consumo alimentar (Diez
Garcia, 2003).

Consequéncia deste novo estilo de vida, a comensalidade contemporanea se
caracteriza pela escassez de tempo para o preparo e consumo de alimentos; agregam
tempo e trabalho, novas técnicas de preparo e conservacdo, pela facilidade de
aquisicdo de produtos de varias partes do mundo; pela publicidade associada aos
alimentos; pela progressiva oferta de preparacdes e utensilios transportaveis; pela
grande variedade de ofertas de alimentos agregada a flexibilidade de horérios; pelo
aumento dos rituais alimentares individuais, pelas refeicbes sendo deslocadas de
casa para estabelecimentos produtores de refeicGes coletivas, como as Unidades de
Alimentagcdo e Nutricdo (UANs) (Flandrin & Montanari, 1998; Diez Garcia, 2003;
Moreira, 2010). A Pesquisa de Orcamentos Familiares (POF) 2017-2018 revelou um
aumento das refei¢des fora do domicilio com relacdo a do ano 2002 (Instituto Brasileiro
de Geografia e Estatistica [IBGE], 2019).

O mercado das UANs cresce a cada ano, gerando oportunidades de emprego e
contribuindo consideravelmente para o setor econémico, gerando lucros. Mas se o
gerenciamento dessas unidades nédo for bem feito, podem estar fora dos conceitos de
sustentabilidade, comprometendo as futuras geracbes (Dias & Oliveira, 2016). O
nutricionista tem papel fundamental nesse ambiente de trabalho, para garantir que a
producdo seja a mais sustentavel possivel, minimizando desperdicios de recursos e
alimentos, e assim, cada acdo tomada dentro da gestdo de um estabelecimento
produtor de refei¢cdes tera implicacbes globais futuras em relacdo a sustentabilidade
(Harmon & Gerald, 2007; Tagtow et al, 2014).

Uma das atividades da alimentagdo coletiva € a produgédo de refei¢cdes, que
envolve varios processos, como por exemplo, a selecdo das mercadorias, o
armazenamento até a producdo em si. Além disso, ha a higienizagéo e a limpeza dos
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utensilios, equipamentos e instalacbes. Todas essas etapas envolvem a
sustentabilidade e qual o impacto ambiental que esses processos podem causar
(Abreu et al., 2019; Strasburg & Jahno, 2015).

As UANs produzem alta quantidade de residuos procedentes dos alimentos, da
utilizacdo das embalagens descartaveis e o uso de produtos ndo biodegradaveis, o
consumo excessivo de energia e agua e desperdicio de recursos (Pirani & Arafat,
2014). Outro problema € o desperdicio de alimentos, que pode ser originado das
sobras, que sdo os alimentos produzidos e ndo distribuidos ou de restos que sdo 0s
alimentos deixados no prato pelo cliente e ndo consumido, de erros no
armazenamento, pré-preparo e preparo (Abreu et al., 2019; Vaz, 2006).

A Embrapa vem desenvolvendo tecnologias ligadas ao reaproveitamento de
residuos provenientes de alimentos, com o intuito de transformacgéo destes produtos
em fertilizantes, pelo método da compostagem. Estas técnicas corroboram para o
desenvolvimento de atividades sustentaveis, desde a originagdo dos alimentos até o
consumo, trazendo maior equilibrio ambiental e maior eficiéncia das cadeias
produtivas (Empresa brasileira de pesquisa agropecuaria [Embrapa], 2021).

Segundo Sachs (1993), para desenvolver um mundo mais sustentavel € preciso
levar em consideragdo alguns aspectos da sustentabilidade, que sao: social,
econbmica e ambiental. A sustentabilidade dentro de uma UAN abrange os trés
aspectos, é um desafio para os gestores desse setor melhorarem 0s servicos e se
encaixarem na sustentabilidade, jA que precisam controlar custos, atender as
necessidades do cliente e as demandas que uma unidade de alimentacdo exige
(Spinelli, 2009).

No Brasil, um dos grandes desafios encontrados no setor agropecuario é o
desperdicio de alimentos, apesar do Pais ser um dos mais importantes produtores.
Mas, por conta da deficiéncia em escoamento, armazenagem, infraestrutura e baixo
aproveitamento de alimentos, o pais acaba tendo grandes perdas. Estimativas de
perdas pos-colheita mostram que para produtos horticolas podem variar entre 15 a
100%, ja para os produtos com maior durabilidade a perda pode variar de 5 a 30%.
Essa questdo € algo relevante a ser melhorado, ja que uma parte da populagao
brasileira tem algum tipo de restricdo de acesso a segurancga alimentar (Belik et al.,
2012; Plata et al., 2011).

Para tentar minimizar estas perdas, iniciativas como bancos de alimentos podem
ser uma alternativa de aproveitamento dos alimentos que se encontram em condi¢coes
adequadas de consumo; esta medida beneficiaria a populacdo que se enquadra no
limiar da seguranga alimentar. Os bancos de alimentos séo estruturas fisicas e/ou
logisticas que operam na recepc¢ao e distribuicdo gratuita de géneros alimenticios, por
meio de doagdes dos setores publicos e/ou privados (Belik et al., 2012; Ministério da
Cidadania, 2017).

Desta forma, a disponibilidade de alimentos aumentaria, bem como a diminuigao
de perdas, resultando em maior sustentabilidade econdmica, social e ambiental para
as regides onde tais medidas forem implantadas. De acordo com Claro et al. (2008),
sustentabilidade social € um processo de melhoria na qualidade de vida do individuo,
tendo mais igualdade social, acesso a educag¢ao, moradia e alimentacao.

A Organizagao das Nacgdes Unidas [ONU] (2015) adotou em conjunto com os
paises membros uma nova politica global, a agenda 2030 para o desenvolvimento
sustentavel, onde foram estabelecidos 17 objetivos de desenvolvimento sustentavel
(ODS) com 169 metas, a serem alcangcadas por meio do conjunto de acdes entre
governo, empresas e sociedade.

Neste contexto, € de fundamental importancia o papel dos profissionais ligados
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a area de nutricdao no tocante a conscientizagao de comunidades locais a respeito da
valorizacao de formas sustentaveis de producédo e distribuicdo de alimentos, como o
caso da agricultura familiar, gerando emprego e renda a populagdo, aliados a
qualidade ambiental e a segurancga alimentar regional (Belik et al., 2012).

Agricultura familiar & constituida de agricultores, pequenos produtores rurais,
povos e comunidades tradicionais que sao os principais responsaveis pela producao
de alimentos que sao disponibilizados para populagao brasileira. Segundo a Lei
11.326, de 24 de julho de 2006 que define as diretrizes para formulagdo da Politica
Nacional da Agricultura Familiar, € considerado agricultor familiar todo aquele que
pratica atividade no meio rural, sendo a gestdo da propriedade feita pela familia e a
producao agropecuaria a fonte principal de renda. A terra € o local de trabalho e
moradia (Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento 2019).

Conforme o ultimo censo realizado no pais (IBGE, 2017), a agricultura familiar,
em setembro de 2017, empregava mais de 10 milhdes de pessoas e os agricultores
tém uma significativa participagcdo na produgao dos alimentos que estdo nas mesas
dos brasileiros.

O nutricionista tem a responsabilidade de realizar uma boa gestao dentro de um
estabelecimento produtor de refeigdo, planejando, coordenando, capacitando a
equipe, realizando acdes de conservagao dos recursos e diminuindo a geragao de
residuos, elaborando um cardapio de qualidade, levando em consideragao a safra dos
alimentos, priorizando produtores que se encaixam na agricultura familiar, alimentos
produzidos de maneira responsavel em relacdo ao meio ambiente e dando preferéncia
a embalagens reciclaveis e equipamentos mais eficientes com menor consumo de
energia e agua (Campos & Lemos, 2005; Preuss, 2009).

Portanto, a sustentabilidade permeia varias areas como a ambiental, econédmica
e social, que devem ser consideradas para produzir refeicdes de qualidade, com valor
nutricional equilibrado e ser acessivel a qualquer pessoa a pregos justos, a matéria
prima e os recursos naturais utilizados precisam ser conservados e nao esgotados ou
degradados, precisam ser usados com sabedoria (Pimenta & Gomes, 2012).

O presente trabalho teve como objetivo analisar a sustentabilidade em
estabelecimentos produtores de refei¢ées na regido Noroeste Paulista.

2 METODOLOGIA

Estudo de delineamento transversal com a utilizagdo de uma amostra de
conveniéncia composta por doze estabelecimentos produtores de refeicdes na regiao
noroeste paulista, gerada a partir de visitas aos estabelecimentos e do questionario
referente & sustentabilidade social e ambiental, no ano de 2021.

A regido Noroeste Paulista conta com uma populacdo de aproximadamente
3.024.855 habitantes e compreende as regides de: Andradina, Aracatuba,
Votuporanga e Séo Joseé do Rio Preto, a maior mesorregiao do estado de Séo Paulo.
A economia é baseada na producédo agropecuaria integrada a atividade industrial, com
producdo expressiva de cana-de-agUcar, carne bovina e laranja na agropecuaria,
enguanto na industria destacam-se 0s segmentos de alimentos, moveis, artigos de
borracha (maior regido produtora de latex do estado) biocombustivel, produtos de
metal, material de transporte e téxtil (Sdo Paulo, 2021).

O questionario utilizado foi adaptado do citado no estudo de Nobrega et al.
(2019).
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O preenchimento dos questionarios foi realizado por entrevista com o gestor e
por meio de visita e observacao direta no estabelecimento pela pesquisadora, que fez
0S registros.

Os dados foram tabulados e apurados com o programa Microsoft Excel 2010 e
apresentados sob a forma de estatistica descritiva.

Em relacdo a ética em pesquisa, o presente estudo foi aprovado pelo comité de
ética da Universidade Presbiteriana Mackenzie, como parte de estudo maior
denominado Avaliacdo da Gestdo de Sustentabilidade em Estabelecimentos
Produtores de Refeicbes - CAAE 51523521.4.0000.0084. Os individuos que
compuseram a amostra, bem como as instituicdes participantes, receberam um termo
de consentimento livre e esclarecido para autorizar a sua participacao.

3 RESULTADOS E DISCUSSOES

A amostra foi composta por doze estabelecimentos produtores de refeicées na
regido noroeste paulista, sendo 58,33% (n=7) do tipo “a la carte” e 41,66% (n=5) “self
service”. Todos os estabelecimentos participantes (100%, n=12) possuem o servigo
de delivery e/ou takeaway.

Dos estabelecimentos, os resultados encontrados na Tabela 1 mostram que a
maioria realiza coleta seletiva de residuos sélidos e fazem separacdo dos
descartaveis passiveis de reciclagem. Um estudo feito em S&o Paulo com sete
unidades produtoras de refei¢cdes de clubes paulistanos mostrou que 57,1 % (n=4)
das unidades faziam a separacao dos residuos solidos (Franca et al., 2019).

Outro estudo, também feito em S&o Paulo na regido da Granja Vianna, mostrou
gue 76,6% dos 30 locais estudados realizavam a separacéo dos residuos (Fernandes
& Spinelli, 2016). Por outro lado, resultados encontrados por Barthichoto et al. (2013)
apresentaram menores proporc¢des, onde apenas 25% (n=8) dos locais afirmaram
realizar a coleta seletiva de residuos solidos.

Foi observado nos resultados desta pesquisa que os nove estabelecimentos
gue realizam a coleta seletiva de residuos sdlidos destinam este material as
cooperativas.

Em 1950 ja se falava que essa acao é de suma importancia para geracao de
renda e beneficio econbmico aos cooperativados, jA que surgem oportunidades de
trabalho e sustento para as familias que realizam a separac¢éo e venda dos reciclaveis
(Von Bertalanffy, 1950).

No Brasil, o inicio das cooperativas e associacdes de catadores se deu a partir
de 1990, gerando renda para os catadores e a sua retirada dos lixdes e aterros
(Demajorovic, & Besen, 2007).

Segundo a Resolucao n° 275, de 25 de abril de 2001 do Conselho Nacional do
Meio Ambiente (CONAMA) a reciclagem deve ser incentivada no Brasil para reduzir o
consumo de recursos naturais, matérias primas, agua e energia, para isso foi
desenvolvido o cédigo de cores para diferenciar os tipos de residuos na coleta
seletiva. O Ministério do Meio Ambiente, atraves da Lei n® 12.305, de 02 de agosto de
2010 instituiu a Politica Nacional de Residuos Sélidos (PNRS) devido a importancia
de realizar o descarte corretamente (Ministério do Meio Ambiente, 2010).

Notou-se que aproximadamente 83% (n=10) dos estabelecimentos da amostra
declararam que produzem 0leo de cozinha usado, cujo destino € o encaminhamento
as cooperativas, além dos residuos sélidos.

Moecke et al. (2012) mostraram que um bairro da Pinheira em Palhoga-SC
através da educacdo ambiental o 6leo é coletado com o apoio de grupos da terceira
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idade, escolas, associacfes de bairro e parceria com restaurantes, e € transformado
em biodiesel, sendo usado para abastecer o trator que realiza a coleta seletiva dos
residuos solidos e 6leo, também é usado para abastecer barcos de pesca da cidade.
Outro estudo feito sobre o destino do 6leo de fritura mostrou que os
estabelecimentos produtores de refeicbes dao o destino adequado, através de uma
cooperativa local que busca este tipo de residuo (Pospischek et al., 2014).
Verificou-se na Tabela 1 que, em relacdo a pratica de aproveitamento integral
dos alimentos, nem todos aproveitam o alimento na sua totalidade. Buscando
economia e sustentabilidade, o treinamento para o proveito total do alimento in natura
seria de grande valia para desenvolver melhores resultados (Araujo et al., 2015).
Com relacdo ao destino do lixo organico, aproximadamente 58% dos
estabelecimentos fazem a reciclagem por meio da compostagem, alguns produzem
adubo para jardins e hortas, ja 0s que nao reciclam, o destino final acaba sendo os
aterros sanitarios.
Segundo Maragno et al. (2007), o chorume é resultado da decomposicao de
matérias organicas, o lixo organico por exemplo. O chorume desencadeia
microrganismos, metais pesados e outras substancias danosas ao meio ambiente.

Tabela 1 - Distribuicao de EPRs segundo praticas de sustentabilidade ambiental. Sdo Paulo, 2021.

VARIAVEL

Coleta seletiva de residuos sélidos 09
Destino adequado do 6leo 12 100 zero zero
Registros das sobras 08 66,7 04 33,3
Medidas corretivas para sobras 08 66,7 04 33,3
Registro dos restos 08 66,7 04 33,3
Medidas corretivas para restos 08 66,7 04 33,3
Aproveitamento integral dos alimentos in 06 50,0 06 50,0

natura

Destino adequado do lixo organico 07 58,3 05 41,7

Fonte: autores, 2021.

Um dos pilares da gastronomia sustentavel é a gestdo ambiental como novo
modelo administrativo. Com isso, 0s estabelecimentos podem diminuir os impactos
ambientais que seus processos produtivos causam; melhorar os resultados
financeiros e a propria imagem da empresa (Nunes, 2012).

Observou-se nesta pesquisa que 0s restaurantes, em sua maioria, comegcam a
Se preocupar com as praticas sustentaveis, resultados esses mais positivos que os de
um estudo feito em Sao Paulo, em 2013 por Barthichoto et al., com restaurantes
comerciais, que apontou ndo haver em nenhum dos 30 locais estudados algum tipo
de gestdo ambiental.

Nao houve referéncia por parte de nenhum dos doze gestores em relagao as
doacdes, como forma de minimizar desperdicios. Os motivos citados para este
resultado é que nem todas as cidades possuem banco de alimentos e as etapas que
o0 estabelecimento deve cumprir para doar as sobras vao desde o transporte
compativel, a temperatura e o tempo das sobras dos alimentos além da
responsabilidade exclusiva que o doador tem, desde o preparo ate o consumo.

Segundo Almeida et al. (2006), o decreto Lei n® 2.848 de 1940, impedia que
fossem feitas doacdes de sobras de alimentos pelos restaurantes e os
responsabilizava no caso de algum consumidor do alimento passasse mal, assim, os
estabelecimentos preferem ndo doar para nao correr o risco, embora a CVS-5, que é
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a legislagao sanitaria para o estado de Sao Paulo tenha flexibilizado esta questao.

O estudo de Pospischek et al. (2014) mostrou que a maior parte dos residuos
de alimentos eram doados a moradores de rua da cidade de Sao Paulo.

Por outro lado, resultados encontrados no estudo de Gongalves (2018)
apontam que a maior parte dos estabelecimentos (85,71%) realizava a doagao dos
residuos de alimentos para catadores que os usam para alimentacéo animal.

Para os estabelecimentos que ainda tém receio para fazer as doagdes, o
projeto de Lei n® 14.016/20 foi sancionado, autorizando estabelecimentos produtores
de refeigdes a doarem alimentos que nao forem vendidos a pessoas carentes e em
situagdo de vulnerabilidade. Fica autorizada a doagdo desde que estejam em
condi¢cbes proprias para consumo e dentro do prazo de validade, estabelecendo
também que a doacédo feita ndo tera relagcdo de consumo entre os doadores e 0s
beneficiarios (Lei n° 14.016, 2020).

Tabela 2 - Distribuicdo de EPRs segundo praticas de sustentabilidade social. Sdo Paulo, 2021.
SIM NAO

VARIAVEL n % n %
Existéncia de nutricionista 08 66,7 04 33,3
Admisséo na pandemia 09 75,0 03 25
Demissao na pandemia 01 8,3 11 91,7
Reducéo de salario na pandemia 01 8,3 11 91,7
Capacitagéo do funcionario 07 58,3 05 41,7

Fonte: autores.

Do total de 8 estabelecimentos, apresentados na Tabela 2, que contam com o
servico do nutricionista, observou-se que 62,5% (n = 5) contam com o profissional no
local e 37,5% (n=3) recebem consultoria, efetuando registros e andlises, bem como
aplicacdes de medidas corretivas para sobras e restos de alimentos produzidos.

O registro de sobras e restos é uma ferramenta importante para indicar o
desperdicio de alimentos e problemas relacionados ao planejamento (Abreu et al.,
2019).

O desperdicio ndo ocorre s6 com o alimento, mas também com a energia e
agua usados no preparo das refeicdes (Pirani & Arafat, 2014).

Conforme a observagao realizada em termos de capacitacao dos funcionarios
(Tabela 2) verificou-se que os treinamentos correspondem a 58% da forma de
capacitagao (n=7) disponibilizada aos colaboradores.

O nivel de informacgdes, a capacitacado e o treinamento dos funcionarios € um
fator primordial para controlar o desperdicio de alimentos e contribuir para a
sustentabilidade ambiental e social (Cavalli & Salay, 2007; Barros et al., 2010).

Apenas em um restaurante houve demissdes durante a pandemia (8,3%) e,
inesperadamente, a maioria dos estabelecimentos (75%) fez contratagbes em
funcdo do aumento do servico delivery. Com a paralisacdo temporaria do
funcionamento presencial dos estabelecimentos, muitos implementaram o servigo
de delivery, mudando a gestédo do servico, por precisar repensar o plano operacional
e a readequacao do espaco fisico para conseguirem atender as demandas deste
servigo (Sebrae, 2020; Finkler et al., 2020).

Na Tabela 3 estdo apresentados os resultados sobre os tipos de descartaveis
gue os estabelecimentos usam.
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Tabela 3 - Distribuicdo das EPRs segundo uso de descartaveis em nimero e porcentagem. S&o

Paulo, 2021.
DESACARTAVEIS Uso de descartaveis
n %

Toucas 12 100
Luvas 12 100
Saco para colheita de amostras 06 50
Toalhas de papel 12 100
Tecido descartavel para secagem de loucga e higienizacéo 10 83
Copos descartaveis 12 100
Pratos descartaveis 03 25
Talheres de plastico 05 42
Guardanapos de papel 12 100

Fonte: autores, 2021.

Observa-se na Tabela 3 que todos os estabelecimentos referiram fazer uso de
algum tipo de descartavel em seu servico. O uso de descartaveis vem aumentando
devido a variedade de opc¢les, sendo justificado pela comodidade, economia,
praticidade e ao delivery, possibilitando maior higiene e seguranca aos usuarios.
Todavia, € muito importante que sua utilizacdo ocorra de forma racional, para evitar
problemas ambientais com o excesso de descarte e o desperdicio, jA que, por
exemplo, 0s copos plasticos e sacos levam de 200 a 500 anos para se decomporem
nos lixdes e aterros sanitarios (Kinasz & Werle, 2006).

Os tipos de embalagem utilizados nos servicos de delivery, presentes em todos
0s estabelecimentos pesquisados, foram: poliestireno expandido (isopor) - 41,7%,
papel - 33,3% e papeldo - 25%. O poliestireno expandido é mais conhecido pelo nome
da sua marca registrada como “Isopor®”, é um plastico 100% reciclavel e néao libera
substancias nocivas ao meio ambiente. Sua sigla internacional € EPS de acordo com
a Norma DIN 1SSO-1043/78 (Associacdo Brasileira do Poliestireno Expandido
[Abrapex], 2005; Plastivida, 2009).

Com relagao as hortaligas e frutas, 100% (n=12) dos estabelecimentos optaram
por produg¢ao nao organica.

Quanto a aquisi¢cao das hortifruticolas, foi observado que todo o suprimento é
proveniente de centros de abastecimento e, no que se trata da procedéncia dos
alimentos, nao foi encontrada preferéncia por alimentos de origem local.

Os resultados sobre a utilizagcdo de hortalicas e frutas adquiridas de produgao
nao organica (100%), de centros de abastecimento (57,1%) e nédo provenientes da
agricultura familiar, corroboram os encontrados por Franga et al. (2019). Apesar de a
pesquisa ter sido realizada em localidades préximas a zonas rurais, nao foi verificado
0 uso de produtos provenientes da agricultura familiar, provavelmente pela
incompatibilidade entre o planejamento de cardapios dos restaurantes, alta demanda
dos produtos e respectiva diversidade dos suprimentos, além da questao logistica de
entrega para o pleno desempenho dos estabelecimentos. Os resultados de
Gongalves (2018), confirmam esta hipétese, pois mostraram certo interesse dos
restaurantes comerciais de Pelotas em utilizar alimentos oriundos da agricultura
familiar, mas devido a alta producao de refeicdes diarias produzidas nestes locais,
0S pequenos produtores ndo conseguiriam suprir a alta demanda de alimentos.
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4 CONSIDERAGOES FINAIS

A destinagao do lixo organico promoveu produ¢ao de compostagem; a maior
parte dos residuos sélidos recebeu uma destinagdo adequada bem como dos 6leos
de cozinha, promovendo a sustentabilidade ambiental. Ha uma grande utilizagao de
descartaveis, principalmente por conta do delivery que promove uma grande
demanda. O “Isopor®” foi uma das principais embalagens usadas. A legislagdo nao
vem sendo cumprida, ja que a metade dos estabelecimentos n&o faz uso dos sacos
de amostras e dois estabelecimentos ndo fazem uso do tecido descartavel para
secagem de louga e higienizagao, possivelmente porque ainda faz uso de panos de
prato.

Em relacdo a Sustentabilidade Social, verificou-se que diante da pandemia
causada pelo virus Covid19, mesmo encontrando dificuldades no novo cenario, a
maioria dos estabelecimentos manteve os funcionarios.

N&o foi verificada correlacdo entre os suprimentos dos estabelecimentos e
produtos provenientes da agricultura familiar nos restaurantes estudados.
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