PROCESSOS SUSTENTAVEIS: COMO IMPLEMENTAR EM UM
RESTAURANTE.

1. Introducéo

A partir das Revolugdes Industriais, os impactos da ma gestdo dos recursos
naturais impulsionaram estudos e discussdes sobre formas mais equilibradas de relacao
com a natureza (Beck; Pereira, 2012). Nesse contexto, o conceito de sustentabilidade
ganhou relevancia, reforcado pela visibilidade dada pela midia (Consulin, 2013) e pelos
Objetivos de Desenvolvimento Sustentdvel (ODS) da ONU, que visam erradicar a
pobreza, preservar 0 meio ambiente e assegurar paz e prosperidade (ONU, 2019). Entre
as metas, destacam-se a de fome zero e a de consumo e producdo responsaveis. Assim,
praticas ambientalmente corretas tornaram-se fundamentais para o crescimento
empresarial (Chauke et al., 2018), acompanhando também mudanc¢as no comportamento
do consumidor, cada vez mais atento a produtos e servigos sustentaveis (Epelbaum,
2004). No entanto, no setor gastronémico, a complexidade operacional dificulta a adogéo
dessas préticas (Silva et al., 2018), tornando imprescindivel a boa gestdo de recursos
naturais que resultara em um diferencial competitivo (Consulin, 2013).

Nesse sentido, a economia circular apresenta-se como alternativa estratégica para
restaurantes, pautada na eliminacdo de residuos, manutencdo do valor dos materiais e
regeneracdo dos sistemas naturais (Geissdoerfer et al., 2017). Essa ldgica envolve acbes
como conservacdo, reutilizagdo, reciclagem e remanufatura (Hazen et al., 2020).
Contudo, a incorporacao efetiva da sustentabilidade requer a integracdo equilibrada de
seus pilares ambiental, social e econémico, que ainda sofrem com interpretacoes
superficiais e dificuldades de operacionalizacdo no setor (Purvis et al., 2018).

Diante do contexto apresentado de sustentabilidade, e do reconhecimento da
importancia da economia circular como uma abordagem fundamental para mitigar os
impactos ambientais negativos, este artigo se propde a abordar a seguinte indagacao:
Como implementar processos sustentaveis em um restaurante? Desta forma, o objetivo
deste artigo, é pesquisar 0s processos sustentaveis a serem implementados, de modo a
contribuir com outros restaurantes que busquem entender e se basear em tais
implementacdes e assim, introduzi-las em seu modelo de negécio.

2. Fundamentacao Tedrica

O conceito Triple Bottom Line (TBL), introduzido por Elkington em 1994
(Elkington, 2004), trouxe os pilares social e ambiental para além do desempenho
financeiro, permitindo mensurar a saiude empresarial de forma mais ampla (Norman;
MacDonald, 2004). Em um ambiente corporativo que exige constante revisdo dos
processos produtivos, as empresas buscam vantagens competitivas sustentaveis (Gomes;
Tortato, 2011), o que demanda superar barreiras culturais internas para atender as novas
exigéncias sociais, que ultrapassa aspectos econdémicos e legais e passa pela ética, cuidado
com os trabalhadores e reducdo dos impactos ambientais (Irigarai; Stocker, 2022).

Assim, a Economia Circular proposta desde a década de 1970 surge como
alternativa ao modelo linear, ao reinserir materiais no ciclo produtivo com menor
desperdicio e distin¢do entre matérias-primas bioldgicas e técnicas (Azevedo, 2015). O
setor gastrondémico se apresenta como campo particularmente propicio a aplicacao desses
conceitos, por abarcar dimens@es sociais, culturais e econémicas e por poder preservar
patrimonios alimentares, promover desenvolvimento local, emprego e protecdo de
sabores e espécies ameacadas (Petrini, 2009 apud Lima, 2012).



2.1 Beneficios da implementacéo de praticas ESG em restaurantes

O SEBRAE (2025) afirma que a adogdo de praticas ESG contribui para uma
preferéncia de investidores na alocagdo de seu capital e que estabelecimentos que
apresentem condutas alinhadas com valores ESG adquiram um potencial competitivo em
relagdo a valorizacéo e visdo de marca por parte de seus consumidores e da sociedade.

A aplicacdo de praticas sustentaveis em restaurantes resulta em uma série de
beneficios significativos que os diferenciam dos concorrentes, que ainda utilizam
métodos obsoletos. Inicialmente, praticas ESG promovem a reducdo de custos
operacionais atraves de medidas de eficiéncia energética e gestao eficaz de residuos, alem
do uso de produtos locais e organicos. Estes esfor¢cos ndo s6 minimizam o impacto
ambiental, mas também economizam recursos. Além disso, préticas sustentaveis
fortalecem a reputacao dos restaurantes, atraindo consumidores conscientes e leais, 0 que
gera um poderoso marketing boca-a-boca e aumenta a base de clientes (Boufounou et al,
2023).

No aspecto de recursos humanos, estas praticas melhoram a atracéo e retencao de
talentos, uma vez que muitos colaboradores preferem trabalhar em empresas que
compartilham seus valores éticos e de sustentabilidade, resultando em uma forca de
trabalho mais comprometida e produtiva (Abdou et al, 2023).

Do ponto de vista financeiro, restaurantes com praticas ESG atraem mais
investidores, que buscam negocios sustentaveis, e tém acesso a melhores condicGes de
financiamento devido a confianga aumentada e menor risco de investimento. Além disso,
a conformidade com regulamentacfes ambientais e sociais futuras € facilitada, evitando
multas e penalidades (Irigaray; Stocker, 2022).

2.2 Desafios na implementacdo de praticas ESG em restaurantes

Segundo o SEBRAE (2023), os principais desafios para a implementacdo de
praticas sustentaveis nas empresas concentram-se em trés areas fundamentais. No ambito
ambiental, destaca-se a necessidade de reduzir impactos negativos a natureza e de adotar
praticas adequadas de descarte de residuos. No campo social, evidenciam-se questoes
ligadas ao cumprimento dos direitos trabalhistas, a promog¢do da diversidade e ao
engajamento em causas sociais. Ja na governanca, o foco recai sobre o controle de
processos, a adog¢do de politicas institucionais éticas e a transparéncia corporativa.

No setor de food service, aléem dessas dificuldades, a Associacdo Nacional de
Restaurantes (ANR, 2024) e a Associagdo de Bares e Restaurantes (ABRASEL, 2024)
enfatizam o desperdicio alimenticio, cujo volume anual chega a cerca de seis mil
toneladas. Nesse contexto, a Organizacdo das NagOes Unidas para a Alimentacdo e
Agricultura (FAO, 2016) ressalta a importancia de diferenciar desperdicio de perda de
alimentos, estabelecendo uma distingdo conceitual relevante para a compreensdo do
problema.

A implementacdo de processos sustentveis em empresas e restaurantes é
complexa, pois envolve diversos setores além da oferta de uma alimentacdo saudavel,
abrangendo recomendacgfes para agricultura, fornecedores, transporte, embalagens,
treinamento de equipes, gestdo de residuos, planejamento arquitetdnico, eficiéncia
energeética e uso otimizado dos recursos naturais (Nunes, 2012).

2.3 Como Implementar processos ESG em restaurantes

A implementacdo eficaz de praticas sustentaveis exige um planejamento
estratégico estruturado, como defende Coral (2002). Esse processo deve contemplar
analises externas, voltadas a identificacdo da posi¢do da organizacdo no mercado, suas
vantagens competitivas e gargalos operacionais, bem como andlises internas,
relacionadas ao modelo de gestéo e a infraestrutura. Dessa forma, é possivel reconhecer
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pontos fortes que sustentam o desempenho do negdcio e pontos fracos que limitam sua
exceléncia, abrangendo areas como recursos humanos, marketing, financas e qualidade.

No setor de alimentacéo, a gestédo da cadeia de suprimentos assume papel central,
integrando fluxos de bens, servicos e informacgdes do fornecedor ao consumidor final,
reduzindo custos e agregando valor (Panucci, 2022; Paoleschi, 2014). Nesse sentido, 0
conceito de Green Supply Chain Management (GSCM), apresentado por Sarkis e Zhu
(2006), busca alinhar a cadeia produtiva a praticas sustentaveis, por meio de estratégias
como os “cinco Rs” (reduzir, reutilizar, reciclar, recusar e repensar) € o mapeamento do
ciclo de vida do produto, o que possibilita mitigar impactos ambientais e orientar decisoes
mais responsaveis (Zhu et al., 2019).

Complementarmente, 0 modelo de economia circular, surge como alternativa a
I6gica linear de producéo e consumo, ao propor ciclos fechados que reinserem alimentos
e residuos na cadeia produtiva, minimizando impactos ambientais (Alvares, 2021). No
setor alimenticio, destaca-se pela reducdo do desperdicio, reaproveitamento de
subprodutos e incentivo a praticas como a compostagem, que transforma residuos
organicos em insumos para novos cultivos (Peixoto; Fernandes, 2016).

3. Metodologia

O estudo busca responder a questdao “Como implementar processos sustentaveis
em um restaurante?”’, adotando uma pesquisa descritiva com entrevistas semiestruturadas
aplicadas a administradores e colaboradores do restaurante “Da Quebrada”, localizado na
cidade de Séo Paulo, que adota economia circular como principio em toda sua operacéo.
A entrevista semiestruturada permitiu compreender os processos do estabelecimento e
gerar conclusdes em resposta ao objetivo deste estudo. A andlise foi conduzida analisando
as percepcbes dos participantes, o que, segundo Azevedo et al. (2012), possibilita
classificar e explicar processos dindmicos com maior profundidade, além de favorecer a
compreensdo de situacBes complexas e particulares.

4. Analise dos resultados

Com o objetivo de observar e apresentar meios para a implementagéo de processos
sustentaveis em um restaurante, realizamos nossa pesquisa na forma de uma entrevista
presencial dentro do estabelecimento de iniciativa privada da marca Mae Terra
(Unilever), "Da Quebrada”, com a coordenadora do estabelecimento. Buscamos este
restaurante, uma vez que a sua relevancia é explicita no meio gastronémico e sustentavel,
com premiacdes Braztoa de Sustentabilidade e da Globo nas categorias de
estabelecimentos sustentaveis, além de matérias publicadas na Folha de Séo Paulo: O
melhor de S&o Paulo na Gastronomia. Tudo isto se da a partir dos principios e da estrutura
do local pautados em préticas ESG.

Assim, exploramos mais a fundo como esse restaurante adotou praticas
sustentaveis em sua dindmica. A base “Social” e “Governanca” é fomentada em inclusio
social, fornecendo oportunidades e insercdo no mercado de trabalho as pessoas com
poucas condigdes financeiras e com baixo grau de ensino, geralmente deixandas as
margens da sociedade. Deste modo, tudo se inicia com a divulgacdo do curso de
gastronomia profissionalizante no modelo hibrido com duracgdo de seis meses, e de sua
inscricdo, dentro das poucas vagas disponiveis, trabalho este divulgado nas midias sociais
e de “porta a porta” também.

Este curso divide-se em duas trilhas, na primeira é fornecido o ensino de
conteudos basicos, como letramento digital e organizacdo pessoal, e dos estudos, dentre
outros. J& na trilha 2, sdo fornecidas aulas sobre técnicas culinarias, precificacéo,
sustentabilidade, seguranca e higiene, aproveitamento total dos alimentos.



Apos a finalizagcdo do curso, os participantes sdo convidados, de forma néo
obrigatdria, a participar de um estagio dentro do restaurante-escola Da Quebrada, com
duracdo de quatro meses e carga horaria de seis horas por dia, além de receberem uma
bolsa auxilio, isto com o intuito de possibilitar aos alunos que deem inicio a sua
capacitacdo profissional. E com isto finalizado, é prestado todo um encaminhamento
/direcionamento e acompanhamento do profissional a um outro emprego.

Ja na base “Ambiental”, o estabelecimento Da Quebrada, visa a utilizacdo de
produtos ofertados que ndo sejam advindos da proteina animal, respeitando a
sazonalidade dos alimentos e priorizando a compra dos ingredientes de agriculturas
familiares e/ou periféricas, aléem da utilizacdo total do produto (casca, semente, caule
etc.), para evitar ao méximo o desperdicio. Com isso, o estabelecimento apresenta um
cardapio circular, sem ser fixo, onde séo disponibilizados os alimentos que estdo no
cardapio do dia. E ao final do consumo, todos os residuos organicos sdo levados a
composteira do proprio estabelecimento e o adubo coletado é doado para 0s seus
fornecedores, para que sejam usados na plantagéo de novos alimentos, que futuramente
serao utilizados pelo préprio restaurante.

5. Concluséo

O objetivo deste artigo € mostrar aos gestores de restaurantes como implementar
processos sustentaveis no seu estabelecimento, de modo a tornar mais facil a compreensao
e a adocdo dessas préticas, colaborando também para o alcance de um mundo mais
sustentavel; portanto, realizamos uma pesquisa qualitativa para obter tal compreenséo.

Deste modo, para a aplicacdo de processos sustentadveis em um restaurante,
segundo Coral (2002), o primeiro passo para tal aplicacdo consiste em realizar uma
analise externa minuciosa da organizacdo. O objetivo desse exame detalhado é
compreender plenamente a posicao atual da empresa em relacdo aos concorrentes. Esse
procedimento possibilitard uma compreensdo clara e aprofundada das dindmicas do
mercado, capacitando a empresa para desenvolver estratégias mais eficazes na superacao
de obstaculos e no aproveitamento de oportunidades.

O segundo ponto para o restaurante que busca ser sustentavel € na escolha de seus
colaboradores, que precisam possuir ideias compativeis com os valores da empresa, além
de o estabelecimento tentar diversificar o perfil procurado para o cargo, possibilitando a
insercdo de diferentes pessoas advindas de realidades distintas. Com essa linha de
contratacdo, o restaurante ira colaborar para a Erradicacdo da Pobreza (ODS 1), Educacéo
de qualidade (ODS 4) e Trabalho Digno e Crescimento Econdmico (ODS 8).

Apbs a definicdo dos colaboradores, o restaurante deve realizar uma pesquisa
sobre fornecedores, e assim darem preferéncia a pequenos produtores da cidade situada,
que estdo alinhados com o valor sustentavel do estabelecimento. Achando esse produtor
compativel, o restaurante comecara seu processo de execucdo de um prato. Esse processo
de producdo do prato deve ser um processo circular, como exposto por Ana Rodrigues,
gerente de empregabilidade do restaurante Da Quebrada.

Esse processo € chamado de economia circular, que, segundo Alvares (2021), é
um processo fechado, desenhado para melhor utilizar os recursos disponiveis. Entéo, para
incluir uma economia circular em um restaurante deve-se criar um ciclo em que o0s
residuos organicos giram momentaneamente pelas etapas da cadeia sistematica.

Uma maneira de conseguir realizar esse giro dos recursos naturais € a partir de
compostagem, que, segundo Peixoto e Fernandes (2016), ¢ um método de decomposicéo
de residuos organicos, transformando-os em adubo. Esse adubo devera ser utilizado para
a plantacdo de novos alimentos, que por sua vez dardo inicio a um novo processo de
producdo de um prato.



Esse modelo de processos colabora para a Fome Zero (ODS 2), Combate as
Alteracdes Climaticas (ODS 13) e para a Vida Sobre a Terra (ODS 15). Alem da
implementacdo da economia circular, é necessario realizar um estudo sobre seus gastos
de energia e gas, para otimiza-los, de modo a reduzir impactos ambientais e financeiros.

Desta maneira, a aplicacdo da economia circular, da reducéo de gastos em gas e
energia, e com a contratacdo de diferentes perfis de colaboradores, porém com valores
compativeis com os do restaurante, resultara em uma maior visibilidade no mercado,
gerando assim uma vantagem competitiva sustentavel sobre seus concorrentes.

Esse estudo possui uma limitagéo por ter sido realizada apenas uma entrevista em
um restaurante. Ainda que tenha sido um restaurante modelo nas praticas adotadas, para
estudos futuros, sugerimos que haja um maior numero de entrevistados.
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