RESTAURANTES E IMPACTO AMBIENTAL DURANTE A PANDEMIA DE COVID-
19

RESUMO

O setor de alimentagdo fora do lar, que compreende bares e restaurantes, sofreu impacto em
funcdo das medidas restritivas impostas por governos durante a pandemia de COVID-19, com
iss0, 0s gestores desses negocios, tiveram que se readequar para continuar no mercado. Em
paralelo a esse momento, e em funcao das discussdes sobre sustentabilidade tdo emergentes no
ano de 2020, observou-se a possibilidade de entender o impacto ambiental de restaurantes no
contexto da pandemia de COVID-19. Este artigo aborda a perspectiva de gestores e
empreendedores da alimentacdo fora do lar em relagdo ao impacto ambiental gerado nos seus
estabelecimentos, observando a compra de fornecedores locais, gestdo de agua e energia,
tratamento dado para residuos e sobras de comida além de tratar dos impactos econdmicos diante
das exigéncias decorrentes da pandemia. Pode-se perceber que existe uma preocupacao acerca do
impacto ambiental gerado e que fatores como economia podem ser decisivos na tomada de
decisdo.
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ABSTRACT

The food service, which includes bars and restaurants, was impacted by the restrictive measures
imposed by governments during the COVID-19 pandemic, with the result that the managers of
these businesses had to readjust to remain in the market. In parallel to this moment, and due to
the discussions on sustainability that emerged in the year 2020, there was a possibility to
understand the environmental impact of restaurants in the context of the COVID-19 pandemic.
This article addresses the perspective of managers and entrepreneurs of food outside the home in
relation to the environmental impact generated in their establishments, observing the purchase of
local suppliers, water and energy management, treatment of waste and food scraps in addition to
addressing the impacts economic problems in the face of the demands arising from the
pandemic. It can be seen that there is a concern about the environmental impact generated and
that factors such as economics can be decisive in decision making.
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INTRODUCAO

Durante a pandemia de COVID-19 e o isolamento decorrente, diversos topicos e
questionamentos ganharam forca e enfoque, como por exemplo: os cuidados com 0 meio
ambiente; quais sdo 0s impactos o ser humano provoca no ambiente no qual esta inserido e como
diminuir os efeitos negativos destes impactos.



Tendo isso em vista, pudemos observar que os restaurantes foram um dos setores
afetados, devido sua importéncia e necessidade, pois as pessoas ndo deixaram de consumir
alimentos/refeicdes. As indicacdes de isolamento social e diversos decretos dos 0Orgaos
governamentais, os restaurantes levaram ao fechamento das atividades presenciais, mas foi
permitido atender pelos sistemas de Delivery ou Take-Away.

Em recente pesquisa da Galunion e Qualibest (2020) sobre o comportamento do
consumidor de alimentacéo fora do lar, foi detectado que os clientes estdo preferindo receber sua
comida em embalagens que possam ser higienizadas ao serem recebidas em casa e acdes de
solidariedade estdo bastante valorizadas. Além disso, é percebido que necessidades de higiene e
organizagdo dentro do ambiente do restaurante/bar/lanchonete sdo observadas e valorizadas
pelos consumidores.

Com a pandemia foi necessario alterar a maneira de operar: na linha de producdo dos
alimentos, do cardapio ofertado, na comunicagdo para/com clientes, horario de atendimento,
descarte de lixo, reaproveitamento de alimentos, no uso de embalagens, no consumo de energia e
agua etc. A proposta deste estudo é analisar os impactos ambientais dessas mudancas ocorridas
nos restaurantes.

2. PROBLEMA DE PESQUISA E OBJETIVOS

O presente artigo tem como principal objetivo de pesquisa entender o impacto ambiental
de restaurantes no contexto da pandemia de COVID-19 e para isso foi verificada a opinido dos
gestores da alimentacdo fora do lar: entender a importancia e o esforco direcionado para questes
como o ambiental e o impacto de uma pandemia, que gerou mudancas na forma desses
estabelecimentos oferecerem valor para seus consumidores, na visdo da sustentabilidade. Para
isso, foi necessario:

a) Estudar o impacto ambiental: formas, maneiras e ocorréncias;

b) Investigar o uso de embalagens descartaveis; consumo de dgua; consumo de energia elétrica,
aproveitamento de alimentos e compra de fornecedores locais em restaurantes da cidade de Porto
Alegre/RS;

c) Relacionar: a pandemia de COVID-19 e seu impacto ambiental nos restaurantes.

3. FUNDAMENTACAO TEORICA

A revisdo de literatura se baseou em trés pontos: alimentacdo fora do lar, impacto
ambiental e impacto ambiental em restaurantes durante a pandemia de COVID-19, salientando
que o artigo foi escrito durante a pandemia. A ideia é explanar sobre as definicdes de ambos e
como eles se relacionam com a tematica vivida pelos restaurantes durante a pandemia de
COVID-19.

3.1 A Alimentacéo Fora do Lar

O habito de comer fora do lar surgiu da necessidade de trabalhar fora e em lugares
distantes de casa, surgindo ambientes onde refei¢des eram servidas. O mundo moderno fez com
que mais pessoas trabalhassem em empresas e a insercdo das mulheres no mercado de trabalho
também contribuiu para existéncia de uma necessidade em ter pessoas oferecendo alimentacdo e
lugares para consumi-los. Cavalcante explicou em 2016 que existem duas versdes da histdria dos
primeiros restaurantes, as duas em Paris, uma mais consistente diz que o primeiro restaurante

2



surgiu em 1765, aberto por um vendedor de sopa de sobrenome Boulanger, e chamavam
restaurantes, pois 0 mesmo vendia caldos restauradores, por supostamente restaurar a salde de
quem tinha problemas de digestdo, a outra versao, da pesquisadora Rebecca Spang, do London
College, consta apenas 0 ano de 1766 e o nome do proprietario: Roze de Chantoiseau.
Cavalcante (2016) cita onde eram feitas as refeicbes antes da existéncia de restaurantes:
estalagens, tabernas e hospedarias, mas esses ndo ofereciam um cardapio e variedade para o
consumidor.

Virias podem ser as justificativas para o desenvolvimento do hédbito de “comer fora”,
salientando-se: - mudancas no comportamento familiar, decorrentes de a mulher ocupar um
espaco funcional no mercado de trabalho; - dificuldades impostas pelo mundo moderno, como
por exemplo, aumento da distancia e do tempo gasto em transito, gerando empecilhos ao hébito
de as pessoas se alimentarem em seus proprios lares, principalmente no horéario do almoco.
(BADARO; AZEVEDO; ALMEIDA, 2007).

O food service é o termo utilizado para refei¢cGes preparadas fora do lar e que abrange as
refeicbes realizadas nos locais de trabalho, lazer, em hotéis e hospitais, refei¢cbes (adquiridas
pelos consumidores) consumidas no domicilio, porém preparadas em outro local. Este segmento
abrange desde cozinhas industriais, redes de fast food, empresas de catering, bares, restaurantes e
similares, escolas, sorveterias e padarias até vendedores ambulantes. (SILVA, 2005 adput in
LEAL, 2010).

Atualmente, o setor de Alimentacdo Fora do Lar é amplamente conhecido e utilizado por
grande parte da populacéo, sendo utilizado em funcao do trabalho ou para lazer, com a criacao de
restaurantes de categoria luxo. O ambiente desse setor foi se profissionalizando cada vez mais,
criando subcategorias e se diversificando cada vez mais, utilizando conceitos de inovacdo e
analisando o comportamento dos consumidores, e cada vez mais aumentando sua
representatividade e importancia no cenario econémico.

O segmento de alimentacdo Fora do Lar, composto por restaurantes, bares, lanchonetes, e
outros agentes que oferecem refeicdes — tem apresentado crescimento substancial nos ultimos
anos, segundo o Ministério do Turismo. E um setor com enorme potencial na geracdo de
trabalho, principalmente no que se refere a oportunidades de primeiro emprego, absor¢do de
méao-de-obra ndo especializada, melhoria da qualificacdo profissional e desenvolvimento de
novas carreiras. (ASTUTO, 2013) Com o passar dos anos, o setor foi se desenvolvendo e criando
novas vertentes de trabalho e hoje € um importante setor da economia. O mercado de alimentos e
bebidas representa 10,1% do PIB nacional. A Associagdo de Bares e Restaurantes (ABRASEL)
estima que a alimentacdo fora do lar abocanhe 2,7% desse montante, com movimentacdo de
cerca de R$ 170 bilhdes na economia por ano (SILVA, 2019).

3.2 Impacto Ambiental

Impacto ambiental pode ser definido por: “Mudanga em um parametro ambiental, num
determinado periodo e numa determinada area, que resulta de uma dada atividade, comparada
com a situacdo que ocorreria se essa atividade ndo tivesse sido iniciada” (WATHERN, 1988).
Por essa definicdo, a propria pandemia pode ser considerada ja um impacto, uma vez que traz
uma mudanca em diversas areas num determinado tempo.

Segundo Séanchez (2005), Impacto Ambiental pode ser benéfico ou maléfico,
diferentemente de poluicdo, que sempre provocara efeitos negativos. A utilizagdo de diversos
aspectos ambientais como consumo de agua, descarte de residuos solidos e producdo de
emissdes atmosféricas, sdo considerados provocadores de impacto ambiental por influenciar o
esgotamento de recursos hidricos, contaminacao do solo e a alteracdo da qualidade do ar.



Como forma de explicar os impactos positivos realizados pelos seres humanos no meio
ambiente, pode-se mencionar os seguintes exemplos: Limpeza de rios, criagdo de espacos verdes
em grandes cidades, replantio de arvores etc.

A avaliagdo do impacto ambiental comecou a ser discutida como termo em estudos na
academia no final do século XX. A ideia de que a acdo do homem sobre a terra pode ser mais
bem gerida e os recursos escassos serem melhor aproveitados, com controle e atencdo a
utilizacdo sustentavel dos mesmos, provocou um estimulo em ter uma avaliacdo de impacto
ambiental.

“Nao ha davida de que, se o publico e os politicos quiserem, a AIA (Avaliagdo do
Impacto Ambiental) pode fornecer um meio muito mais eficaz de se engajar nos processos de
planejamento e alcancar padrGes de desenvolvimento mais sustentaveis.” (JAY et al. 2007 Pg.
298). A partir do momento em que todos 0s atores se conscientizarem e se comprometerem a
gerir melhor os impactos negativos realizados no meio ambiente, sera possivel ter o controle das
acoes realizadas no meio ambiente.

O conjunto de normas que compde a ISO 14000 possibilita que empresas privadas
tenham ferramentas para gerenciar seus aspectos ambientais, oferecendo uma perspectiva de
melhoria de desempenho ambiental (ISO, 2002). A ideia da ISO ¢é aliar economia com impacto
ambiental, que sdo varidveis da sustentabilidade. S&o beneficios: reducdo no uso de matérias-
primas; reducdo no consumo de energia; melhoria da eficiéncia do processo e reducdo e melhor
gestdo de rejeitos. Com isso, a empresa passa a preservar o ambiente onde e com quem atua.

“A ISO 14000 apresenta um enfoque estratégico na organizagdo, implementa a
definicdo e realizacdo dinamica de uma politica ambiental, identifica, examina e
avalia de forma sistematica as mudangas ambientais causadas por elementos de
produtos, servicos ou atividade da organizagdo.” (OHARA, 2020).

Avaliar 0 impacto ambiental que as empresas provocam por seus trabalhos deve ser de
responsabilidade da mesma, assim como entender o que pode ser feito para diminuir. Cada setor
produz diferentes impactos e a ideia é conhecer, através de investigacdo, quais sdo para apds,
geri-los.

3.3 Impacto Ambiental x Restaurantes

No contexto de alimentacdo fora do lar (que compreende restaurantes, bares e
lanchonetes), os impactos ambientais podem ser percebidos das seguintes maneiras: uso de
energias limpas ou ndo; descarte de residuos/ lixo; uso de agricultura local/ fornecedores locais e
otimizacdo de alimentos.

Algumas empresas ainda entendem que a gestdo ambiental e a rentabilidade do negdcio
sdo excludentes, esta € uma concepgdo atrasada, pois existem evidéncias de que elas séo
compativeis. Em muitos casos, as empresas tém seus custos reduzidos pelo consumo racional de
materias-primas, energia, reducdo da geracdo de residuos, o que leva diretamente a um ganho na
produtividade (PORTO et al, 2009).

“Desperdicios sejam eles, solidos, efluentes liquidos ou emissGes gasosas,
significam matérias-primas que foram mal utilizadas e que, além de prejuizos
econdmicos, acarretam consequéncias desastrosas e, muitas vezes, irreparaveis
em nosso ambiente natural. A protecdo ambiental aliada ao desenvolvimento
econdmico é uma iniciativa que, além de aumentar a produtividade, vem sendo
reconhecida pela certificacdo ambiental de sistemas e produtos, 0 que permite
gue a empresa tenha a oportunidade de agregar maior valor ao servigo oferecido
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e ocupar uma situacdo privilegiada em relacdo aos seus concorrentes,
posicionando-se como entidade ambiental e socialmente segura” (Porto, 2009).

Avaliando estudos que relacionam alimentacdo fora do lar e impacto ambiental, foi
possivel perceber que quatro elementos sdo determinantes para analisar o que é produzido nesse
setor: Uso de energias (que podem ser limpas, como a energia solar); Gestdo do lixo produzido
(podendo ser o lixo sélido ou também 6leo de cozinha); Uso de parceiros locais (fornecedores
que oferecam produtos de qualidade e um relacionamento por estar perto fisicamente de onde o
estabelecimento se encontra) e Otimizacdo de Alimentos (com a criagdo de novos pratos,
reutilizando partes de alimentos néo consumidas).

Os residuos solidos gerados em restaurantes sdo divididos em duas categorias: organicos
e inorganicos: Residuos organicos: restos de alimentos e outros materiais que degradam
rapidamente na natureza; e Residuos inorganicos: residuos provenientes de produtos
industrializados, geralmente utilizados nas embalagens. (LAFUENTE, 2012).

Venzke (2001) tratou em seu estudo, uma visao sobre a gestdo de residuos analisada pela
Gtica da producdo mais limpa, que propde a eficiéncia no uso de matérias-primas, dgua e energia
nos setores produtivos, sugerindo acfes de compostagem ou utilizacdo de produtos previamente
higienizados na producao.

Bilck et al (2009) explanam sobre gestdo do lixo produzido, onde, mesmo com a
separagdo dos residuos, pode-se enxergar uma maneira diferente de lidar com o mesmo, um
apenas descartando e outro reutilizando através da reciclagem as latas de aluminio, gerando
retorno financeiro para os funcionarios.

Puntel e Marinho (2015) definiram em seu estudo, seis grandes areas de analise para o
impacto ambiental em alimentos ou bebidas: Utilizacdo de tecnologias limpas e uso consciente
dos recursos naturais; Correta gestdo e a reducdo dos residuos produzidos; Consumo consciente
através dos fornecedores e da cadeia de mantimentos ecologicamente correta; Valorizagdo da
agricultura local; Otimizacdo e o reaproveitamento de produtos e Atendimento as legislacdes
vigentes e certificacdo ambiental.

Itens como: Uso de Energias Limpas, Descarte de Residuos/Lixo, Agricultura Local e
Otimizacdo de Alimentos séo considerados primordiais na relacdo de impacto ambiental e
restaurantes, pois envolvem praticas que, além de visar a sustentabilidade, promovem o incentivo
a economia de empresas locais.

Fabrim (2019) destaca em seu texto a importancia dada pelos clientes de restaurantes por
utilizacdo de cardépio sustentavel, respeito & sazonalidade dos alimentos, escolha de ingredientes
organicos, frescos e produzidos localmente, cuidados quanto ao desperdicio, respeito a cultura e
tradicdo do local. Com isso pode-se confirmar que os aspectos sustentaveis sdo parte da escolha
do consumidor para o local onde o mesmo realiza suas refeicdes.

3.4 A Pandemia de COVID-19

Fazendo um paralelo com o mundo, as crises podem surgir de eventos politicos,
econdmicos, acontecimentos historicos e provocam uma mudanca no padrdo que antes era
aceito. Uma crise pode ser definida como um evento repentino que pode interromper operacdes,
prejudicando partes de empresas e seus stekholders, ou o todo, de maneira fisica, econémica ou
emocional. (COOMBS, 2007).

A pandemia de COVID-19 comegou em dezembro de 2019 em Wuhan, na China e se
espalhou pelo mundo em poucos meses, como nao existe uma vacina ou remédio, outras medidas
tiveram que ser tomadas por parte do Estado como forma de prevengéo a populagéo.



Na China, varios bloqueios ocorreram o que provocou a diminuicdo do consumo, em
funcdo da mudanca de padrdo do mesmo, e interrupcBes na producdo, além disso, com o
isolamento decorrente, varias cadeias de suprimentos globais teve o funcionamento
interrompido, afetando empresas em todo o mundo. “Os mercados financeiros globais tém
registrado quedas acentuadas e a volatilidade estd em niveis semelhantes, ou acima, da crise
financeira de 2008/9” (FERNANDES, 2020). Quanto mais a crise da pandemia se agrava,
maiores serdo as consequéncias econémicas, com isso, maiores serdo as dificuldades que a
economia, como setor, terd que enfrentar em seu processo de recuperagdo (SESSO et al, 2020).

A Figura 1 — Variacdo de trafego, gasto e ticket médio, elaborada, em conjunto, por
Mosaiclab e GS&Inteligéncia (2020) representa o impacto da pandemia de COVID-19 no setor
de Alimentacdo Fora do Lar. O setor que se mantinha estavel ou com crescimento nos ultimos
meses, foi amplamente afetado logo no inicio das a¢6es de isolamento ocorridas no Brasil.

Figura 1 — Variacdo de trafego, gasto e ticket médio.

VARINGAD DE TRAFEGO, GASTO E TICKET MEDIO | SEMESTRE A SEMESTRE

I Trafegc Ticket Médio (individua —Gasto Total

%

3016 4016 1017 2017 3017 4017 1018 2018 3018 4018 101 2019 3019 4018

Fonte: CREST Brasil 2020 — Mosaiclab/GS&Inteligéncia (2020)

4. METODOLOGIA

Diversas maneiras podem ser utilizadas para a coleta de dados, podendo ser alterado de
acordo com circunstancias e interesses (LAKATOS, 2001). Para esse artigo, foi utilizado o
método exploratério de carater qualitativo com entrevistas semiestruturadas com donos e
gerentes de sete restaurantes situados em Porto Alegre, no Estado do Rio Grande do Sul/RS. “A
pesquisa qualitativa se preocupa com aspectos da realidade que ndao podem ser quantificados,
centrando-se na compreensao e explicagdo da dindmica das relagdes sociais” (FONSECA, 2002,
pg. 20). A abordagem usada pressupde um questionario e que 0 mesmo proporcione uma
conversa com 0s entrevistados, em que seja possivel entender também a importancia que € dada
ao topico sustentabilidade nos seus estabelecimentos e o quanto de aprendizagem na pandemia
de COVID-19 podera ajudar posteriormente, pensando num contexto pos-pandemia.

As entrevistas semiestruturadas ocorreram no més de agosto do ano de 2020 e foi
utilizado tanto ferramentas de video conferéncia quanto ligacdes telefénicas para coleta de
dados. Abaixo, o quadro 1 apresenta o perfil dos entrevistados para o presente estudo. Importante
mencionar que foi escolhido um estabelecimento especializado em Take-Away mesmo em um
contexto de antes da pandemia de COVID-19 para confrontar respostas dos outros entrevistados.

Al A2 A3 Ad A5 A6 A7




Tempo em atividade 2002 1998 2010 2005 2012 2000 2013

Sub- Categoria  Take-  Buffet  Buffet  Buffet Ala Buffet  Buffet
Away carte
Funcdodo Gestor Gestor Gestor Gestor Gestor Gestor Gestor
Entrevistado

Quadro 1: Perfil dos Entrevistados. Fonte: A autora (2020)

Para a andlise, a fundamentac&o tedrica proporcionou uma abordagem relacionada ao estudo do
impacto ambiental em restaurantes, onde elencamos quatro vertentes: Energias Limpas, Descarte
de Residuos/Lixo, Agricultura Local e Otimizagdo de Alimentos. Com essa base foi definido o
que seria considerado impacto ambiental para esse estudo e foi de extrema importancia para
formular a discusséo.

Figura 2: Impacto Ambiental em Restaurantes

Fonte: A autora (2020)

A andlise dos discursos dos entrevistados foi feita com o auxilio do programa Microsoft
Excel, onde foi possivel distribuir em topicos a transcricdo de partes das entrevistas para revisar
maiores detalhes, estabelecendo uma resposta aos questionamentos levantados e se 0s mesmos
sdo relevantes ao estudo de impacto ambiental.

5. RESULTADOS E DISCUSSAO

O momento vivido durante a pandemia de COVID-19 mudou a maneira com a qual os
restaurantes fazem negdcio. O modelo de negdcios teve que ser alterado, obrigatoriamente,
mesmo que momentaneamente, e novas formas de consumo e relacdo empresa/cliente foram
intensificadas com o maior uso da tecnologia para informacdes e compras.

Com isso, foi observado através da coleta de dados do estudo que ocorreu durante a
pandemia de COVID-19:



e Aumento consideravel do uso de embalagens, na maioria das vezes com a utilizacéo de
plastico e isopor, uma vez que os clientes tem que levar a refeicdo para fora do
restaurante;

e Diminuicdo no consumo de dgua em funcdo do nédo atendimento em loja;

e Diminuicdo das sobras de comida, principalmente para restaurantes de subcategoria
Buffet, fazendo com que os gestores repensassem em praticas de manipulacdo desses
alimentos para implantar apos o retorno desse tipo de servico;

e Mudanca no cardapio para algumas empresas para alinhar a nova realidade.

Outras observacdes, referente ao impacto ambiental, que também foram mencionadas:

e A discussdo de sustentabilidade em restaurantes que fazem parte de redes fraqueadas é
mais latente, na procura de solucbes para diversos topicos, por exemplo, as embalagens
utilizadas;

e O investimento financeiro inicial para aquisicdo de placas fotovoltaicas, necessarias para
implantacdo da energia solar em estabelecimentos € um fator que limita 0 uso dessa
tecnologia;

e As embalagens que serviram para os sistemas de Delivery ou Take-Away aumentaram de
preco durante a pandemia de COVID-19, provocando uma analise financeira x qualidade
do produto;

e A questdo econémica ficou muito latente e muitas das decisbes foram baseadas em
funcéo disso.

O quadro abaixo apresenta um compilado dos tdpicos mais presentes na andlise de
discurso dos entrevistados.

Geradores de Impacto Discussdo
Ambiental
Energias Limpas A maioria dos entrevistados ja procuraram informacdes sobre

a implantacdo de energia solar num contexto pré-pandemia,
na amostra temos um restaurante que ja utiliza e recomenda o
uso. J& o consumo de &gua caiu de maneira relevante, pois
por ndo servir os clientes no restaurante, ha significativa
diminuigdo de louga gerada.

Descarte de Residuos/Lixo ~ Nesse quesito temos trés pontos para examinar:
1. Aumento no uso de plastico para embalar alimentos em
funcdo da nova modalidade de consumo, com destaque ao
uso do polietileno (PE) e seus derivados, provocando
aumento de lixo a ser descartado.
2. A maioria das empresas ja utilizavam empresas parceiras
para o correto descarte de 6leo de cozinha, sendo algumas
ONGs e outras pagas.
3. O lixo é descartado com a coleta seletiva da cidade, com
separacao entre seco e organico, fato que ndo alterou durante
a pandemia de COVID-19.




Agricultura Local A maioria dos restaurantes entrevistados consomem
principalmente hortifrati de produtores locais, tendo uma
relacdo com o produtor do alimento. Desses, s6 houve
mudanca de fornecedor durante a pandemia de COVID-19,
quando o produto estava indisponivel para compra.

Otimizagéo de Alimentos Alguns restaurante, no pré-pandemia ja faziam receitas que
proporcionam a otimizacdo dos alimentos, sendo um tema
superado, e as sobras sdo descartadas em lixo orgénico. Para
restaurantes da subcategoria Buffet, houve menos desperdicio
de alimentos apds a adocdo do sistema de Take-Away e
Delivery e o aprendizado proporcionado no contexto da
pandemia de COVID-19 sera utilizado posteriormente para
diferentes formas de controle e otimizacdo de alimentos.

Quadro 2: Discussao sobre os Geradores de Impacto Ambiental. Fonte: A autora (2020).

Como outros resultados, pode-se citar, com a analise dos discursos dos entrevistados, o
conhecimento e entendimento sobre o termo “Impacto Ambiental”, onde foi possivel perceber
que ha entendimento que diversas acBes provocam essa mudanga no meio ambiente. Gestdo de
residuos e consumo de agua e energia, e mais especificamente, a elétrica foram os termos mais
explorados, quando debatido o assunto. A questdo econdmica foi bastante citada como
impeditivo de adotar mais praticas que gerem menores impactos no meio ambiente.

“Néo existe nada que a gente faga, em termos de movimentagdo econdmica que
ndo gere impacto ambiental, isso é fato, existem coisas que vdo gerar um
impacto maior e outras, menor, eu lamento o impacto do carvdo no ambiente,
alternativas para reducdo no consumo, sdo caras, entdo aceitamos produzir esse
impacto por néo ter condigdes de implantar um sistema desses. Todas as coisas
gue criamos para diminuir o impacto ou criar valor com isso sdo muito
importantes, embora ndo haja incentivo para a realizagio de tal.” (Entrevistado
1)

“Falando de impacto ambiental [...] A gente preza pela diminuigdo do consumo
de materiais descartaveis [...], produzimos algumas embalagens com papel
reutilizavel”. (Entrevistado 7)

Existe consciéncia, conforme a analise dos discursos dos entrevistados da importancia da
analise do impacto ambiental, e se houvesse mais oportunidades e ideias, as mesmas seriam
utilizadas.

6. CONCLUSAO

A pandemia de COVID-19 impactou profundamente o modelo de negocios de
restaurantes em Porto Alegre, no Estado do Rio Grande do Sul/ Brasil, a impossibilidade de
atender o cliente dentro do estabelecimento tornou a relagdo entre os dois agentes distante. O
meio ambiente foi impactado diferentemente de quando os estabelecimentos podiam operar
normalmente, num cenario pré-pandemia, aumentando o consumo de descartaveis em funcao dos
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novos servicos oferecidos com o Delivery ou Take-Away; diminuindo no consumo de 4gua uma
vez que existe menos louca gerada sem o consumo local e diminuindo também nas sobras de
comida que precisavam ser descartadas.

O impacto ambiental surge em diferentes niveis de acordo com o tipo de negdécio, indo
desde desenvolvimento local com a parceria com fornecedores locais, até com a utilizacdo das
sobras de comida, promovendo uma reciclagem e criando novas opgdes de pratos. E importante
mencionar que nesse estudo, mesmo nao contatando empresas que sdo cases de sustentabilidade
ou de acOes ambientais, constatou que todos entrevistados percebem a importancia do impacto
ambiental do seu negdcio e se ja procuraram pelo menos uma ferramenta de minimizar os efeitos
negativos, sejam elas de conscientizacdo no consumo de &gua/energia ou separacdo do lixo e
descarte correto entre outros.

A importéncia e a valorizagdo de questdes ambientais aumentaram nos ultimos anos para
0s gestores do setor de alimentacdo fora do lar, muito em fungdo do maior debate sobre quais
acOes sd0 necessarias para estar e proporcionar para sua rede de stakeholders um ambiente mais
sustentavel, consumidores estdo analisando mais esse fator para tomada de decisdo entre
consumir ou n&o, aliando fatores econdmicos.

Sugiro como estudos futuros: analisar o impacto ambiental em um contexto pés-
pandemia de COVID-19; estudar a utilizacdo do conceito de sustentabilidade voltada para o
social, ao analisar os trabalhadores de estabelecimentos da alimentacdo fora do lar durante a
pandemia e o impacto ambiental causado pelo uso da modalidade Delivery, onde possa ser
analisado também consumo de combustiveis.
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