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RESUMO

No sentido de analisar as informacdes de clientes sobre critérios de sustentabilidade como fator
de selecdo de restaurantes, foi realizada uma pesquisa de carater exploratério. Para tal, como
técnica de coleta de dados, utilizou-se o questionario estruturado com perguntas fechadas e
abertas relacionadas a gastronomia sustentavel como critério para selecédo de restaurantes pelos
clientes que estavam hospedados em dois meios de hospedagens localizados em dois
municipios da Serra Galcha — Rio Grande do Sul: Caxias do Sul e Garibaldi. Os resultados
permitem concluir que as praticas sustentaveis ndo sao os critérios mais utilizados pelos clientes
para escolher restaurantes. O preco das refeices, o conforto do restaurante, a variedade do
cardapio e a localizacdo foram os critérios mais apontados pelos participantes da pesquisa. Em
relacdo aos meios de comunicacdo mais utilizados pelos participantes para identificar os tipos
de alimentos que os restaurantes oferecem, distinguem-se os seguintes: indicacdo de amigos,
redes sociais, site de restaurantes. Conclui-se que a sustentabilidade, em geral, ndo esta
internalizada nas condutas de clientes como critério para a selecdo de restaurantes. A
implantacdo de praticas da gastronomia sustentavel pelos servigos de alimentacdo permite
estabelecer importantes relacGes entre o servico oferecido e o cliente, uma vez que, ao efetivar
tais préaticas, o estabelecimento pode demonstrar maior preocupacdo com a saude do
consumidor e com 0s impactos causados pelo setor ao meio ambiente, bem como estimular as
comunidades locais ou regionais na adogao de préaticas sustentaveis e, dessa forma, promover a
cultura e tradicéo, potencializando o desempenho econdmico dessas comunidades.

PALAVRAS-CHAVE: Gastronomia Sustentavel. Praticas Sustentaveis. Gestdo da
sustentabilidade em restaurantes.

SUSTAINABILITY AS A CRITERIA FOR CHOOSING RESTAURANTS

ABSTRACT

In the sense of analysing customers’ information about sustainability criteria as a factor for the
selection of restaurants, an exploratory research was carried out. To achieve this, as a data
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collection technique, a structured questionnaire with closed and open questions regarding to
sustainable gastronomy as a criteria for the selection of restaurants by customers who were
staying at two accommodation facilities in two cities of Serra Gaucha — Rio Grande do Sul:
Caxias do Sul and Garibaldi was applied. The results allow to conclude that sustainable
practices are not the most used criteria by customers to select restaurants. Price of meals,
comfort, variety of menu and location were the criteria most cited by research participants. In
relation to the forms of communication most used by participants to identify the types of foods
that restaurants provide are: friends indication, social medias, restaurants’ websites. It is
concluded that sustainability in general is not internalised in the conducts of customers as a
criteria for the selection of restaurants. The implementation of sustainable gastronomy practices
by food services allows to establish important relationships between this service and customers,
as by adopting such practices, establishments can demonstrate a greater concern with
customers’ health and the impacts caused on the environment, as well as to encourage local or
regional communities to adopt sustainable practices and to promote culture and tradition,
strengthening the economic performance of those communities.

KEYWORDS: Sustainable Gastronomy. Sustainable Practices. Sustainability management in
restaurants.

1 INTRODUCAO

O turismo, como fendbmeno social e cultural, representa um dos setores econdmicos que
mais cresce no mundo, sendo objeto de estudo de pesquisadores que procuram analisar praticas
adequadas para a promoc¢do do desenvolvimento sustentavel e contribuir com reflex@es para
que os danos causados ao meio ambiente, a economia, a sociedade e a cultura sejam
minimizados.

Como importante elemento gastrondémico no mercado turistico, destaca-se o restaurante.
De acordo com Binz (2018), os restaurantes vém demonstrando gradativamente interesse no
que se refere ao desenvolvimento sustentavel, aplicando préticas relacionadas a
sustentabilidade, o que contribui para um diferencial competitivo no mercado. Na gastronomia,
a sustentabilidade pode seguir alguns requisitos e praticas que podem ser implantadas pelos
servicos de alimentacdo, uma vez que € um setor de producdo onde ocorre a manipulacéo de
insumos com geragdo de impactos ambientais significativos e, como decorréncia, desperdicios
de recursos naturais. Considerando a importancia da adogdo de préaticas sustentaveis no setor
gastrondmico, busca-se no presente estudo verificar como essas praticas influem nas decisoes
dos clientes para selecionar restaurantes que frequentam.

Alguns requisitos para restaurantes sustentaveis podem ser destacados a partir da NBR
15.401 (ABNT, 2014), que descreve sobre algumas a¢des que 0s servicos de alimentacéo devem
observar: adoc¢do das boas praticas de seguranca de alimentos; utilizagédo preferencialmente de
produtos frescos; quando possivel e vidvel economicamente, utilizacdo de insumos de producéo

Revista Eletronica de Administracdo e Turismo
volume 14 - nimero 2
Julho - Dezembro [ 2020

44




Revista Eletronica de R-AT
Administracao e Turismo s

organica e inclusdo da oferta de alimentos e bebidas da culinaria regional, respeitando a
disponibilidade sazonal dos ingredientes de maneira a ndo ameacar a flora e a fauna. Também,
De Conto (2017), de forma preliminar, apresenta possiveis acfes a serem observadas para
restaurantes sustentaveis:

a) observar o processo de licenciamento ambiental do empreendimento; b) conhecer
as caracteristicas da construcdo e do solo, no sentido de descartar a possibilidade de
existéncia de passivos ambientais; c) utilizar mobilidrio/pisos produzidos com
materiais restaurados, valorizando o trabalho artesanal e os recursos naturais; d)
adotar politicas de compra sustentavel, observando o compromisso socioambiental
dos fornecedores; e) decorar o ambiente com producdes de artistas locais; f) divulgar
as préticas sustentaveis nos cardapios, no site e na espera do telefone; g) plantar
arvores, sempre que possivel, no &mbito do terreno; h) utilizar tecnologias que primem
pela reducdo do consumo de energia e de &gua; i) criar a horta organica sempre que
possivel; j) realizar a compostagem dos residuos organicos; k) implantar o Plano de
Gerenciamento de Residuos Sélidos; I) empregar colaboradores da comunidade local
e/ou regional; m) Capacitar colaboradores sobre gestdo da sustentabilidade; n) entre
outras (DE CONTO, 2017).

Nessa direcdo, cabe dois questionamentos no sentido de analisar relacdes que se
estabelecem entre os clientes e os servi¢os de alimentacdo em destinos turisticos quando o
assunto é sustentabilidade: os clientes buscam informacdes sobre os alimentos oferecidos pelos
restaurantes? Quais sdo as fontes de informacgdes? Quais critérios de selecdo de restaurantes sdo
utilizados pelos clientes? A sustentabilidade é internalizada nesses critérios? Buscar respostas
a esses questionamentos sdo importantes para analisar sobre a responsabilidade de clientes com
relacdo a compra sustentavel e possibilitar aos empreendedores de servicos de alimentagdo a
reflexdo em relacdo a vantagens competitivas quanto ao posicionamento mercadologico em
relacdo ao desenvolvimento sustentavel planetario. Ainda, destaca-se a importancia do
alinhamento dos objetivos do desenvolvimento sustentavel, conforme Agenda 2030 fixada pela
Organizacéo das NagOes Unidas, na gestdo desses empreendimentos. Estudos dessa natureza
também contribuem nessa construgéo.

Nesse sentido, o presente estudo tem como objetivo analisar informacdes de clientes
sobre critérios de sustentabilidade utilizados na selecéo de restaurantes.

2 REFERENCIAL TEORICO

A gastronomia esta relacionada com o turismo devido a diversos fatores, entre eles 0s
de ordem cultural, que podem se tornar um diferencial de mercado, conforme ressalta Schltiter
(2006, p. 45), pois, “com o surgimento do conceito de valorizagdo das diferencas regionais e
nacionais em um mundo globalizado, encontra-se em franco crescimento o interesse pelos
restaurantes éticos”.

Para Krause (2007, p. 41),
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como todos os demais aspectos envolvidos no turismo e na hospitalidade, os servigos
de alimentacdo dos turistas deverdo permitir uma interacdo com a cultura em que estdo
inseridos e que sdo o motivo que leva a pessoa querer conhecer determinada
destinacéo.

Segundo reflexdes de Schluter (2006), ndo sdo apenas 0s monumentos arquitetbnicos
gue chamam a atencdo dos turistas; a tradicdo, a cultura e a gastronomia também fazem parte
do consumo turistico. Ainda para a autora, “a gastronomia estd assumindo cada vez maior
importancia como mais um produto para o turismo cultural. As motivagdes principais
encontram-se na busca pelo prazer através da alimentagdo e da viagem” (SCHLUTER, 2006,

p. 11).

Franco, Franco e Naranjo (2017) referem-se & gastronomia como um elemento
importante para a visita a um destino, considerando-a um atrativo turistico intangivel. Além
disso, acreditam que a maior relacdo do turista com o destino ocorre através da gastronomia.
Em outras palavras, “quando as pessoas viajam, naturalmente se sentem tdo envolvidas pela
natureza, pelos monumentos historicos, pelas festas e dancas quanto pela gastronomia do
lugar.” (CHAVES; FREIXA, 2015, p. 21).

Ainda de acordo com Franco, Franco e Naranjo (2017),

devido a crescente importancia dada para a gastronomia no turismo, torna-se
necessario conhecer as varidveis que sdo mais valorizadas para a satisfacdo dos
consumidores em relacdo aos servicos de gastronomia, este fator serve para
“potencializar este recurso como um atrativo turistico do destino e para que os
prestadores de servico de restaurantes possam estabelecer estratégias de acordo com
a demanda” (FRANCO; FRANCO; NARANIJO, 2017, p. 732).

Também, os autores sugerem que a gastronomia esta envolvida como um elemento
estratégico para a consolidacdo de destinos turisticos, e se referem ao turista gastronémico pela
aceitacdo de novas tendéncias do consumo cultural. Esse tipo de turista procura reconhecer a
identidade dos lugares através da gastronomia, nesse sentido, a cozinha tradicional, a qualidade
dos pratos e a hospitalidade s&o servicos valorizados pelo turista gastronémico, pois, dessa
forma, valoriza-se a gastronomia local. (FRANCO; FRANCO; NARANJO, 2017).

De acordo com Fagliari (2005), a alimentacéo exerce papel relevante durante as viagens,
inserindo-se no setor do turismo. A autora considera que 0s momentos de refeicdo sédo
experiéncias que podem ficar marcadas na memoria do turista, e que o turismo e a alimentagéo
devem andar lado a lado.

Alguns servigos de alimentagdo vém reconhecendo a importancia da sustentabilidade
através da implantacdo de requisitos associados a gastronomia sustentavel. Nesse sentido, é
importante a implementacéo de atividades e praticas que possibilitem que a gastronomia faca
parte da oferta turistica, ndo somente como servico prestado, mas em alguns casos como atrativo
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turistico, como forma de expressdo cultural através de pratos regionais e sustentaveis que
despertem a curiosidade dos turistas.

Os servicos de alimentacdo podem adotar praticas relacionadas a sustentabilidade na
gastronomia, uma vez que aumentam os interessados pela gastronomia sustentavel através da
ecogastronomia, conceito trabalhado pela filosofia Slow Food, que estabelece conexdes entre o
prato e o planeta. Segundo Chaves e Freixa (2015), os adeptos ao movimento Slow Food
criaram o conceito de ecogastronomia e destacam que ele esta relacionado com

a atitude capaz de preservar o gosto dos alimentos, levando em conta o cultivo e a
valorizacdo dos produtos locais no processo de elaboracdo dos pratos. Um dos
desdobramentos da ecogastronomia € a interagdo entre 0s pequenos produtores das
comunidades e os profissionais do setor de alimentos que, adquirindo os produtos,
comprometem-se a salvaguardar as variedades cultivadas com base nas herancas
culturais (CHAVES; FREIXA, 2015, p. 266).

Segundo Petrini (2009), o movimento Slow Food defende a interagéo entre os pequenos
produtores e os profissionais da gastronomia para a aquisi¢do de produtos de qualidade que
apresentem a garantia da preservacao das variedades cultivadas e da heranca cultural, e que
tenham sido produzidos segundo os preceitos da agricultura sustentavel. Acima de tudo, o
discurso do Slow Food reivindica um alimento “bom, limpo ¢ justo” (PETRINI, 2009, p. 10).
Ainda o autor ressalta que, para praticar a gastronomia sustentavel, é preciso que seja
desenvolvido um relacionamento com o pequeno produtor no sentido de valorizar a producao
local, obter produtos sazonais e regionais de qualidade, preocupar-se com o ndo desperdicio e
buscar o aprimoramento de préaticas culinarias que contribuam para a sustentabilidade do
planeta.

Dessa maneira, € importante que os restaurantes desempenhem seu papel social,
contemplando a sustentabilidade em suas atividades por meio da producédo de alimentos locais,
levando em conta a biodiversidade, transmitindo conhecimentos e promovendo,
consequentemente, o bem-estar social, principalmente dentro da atividade turistica. Destaca-se
gue a sustentabilidade tem provocado o surgimento de consumidores preocupados com 0 meio
ambiente, também interessados na possibilidade de contribuir com causas sociais ou auxiliar
pequenas comunidades agricolas por meio da compra de ingredientes e produtos alimenticios
locais.

Bahls e Krause (2013) afirmam que a gastronomia pode influenciar beneficamente a
condicdo climatica, o bem-estar social e do ecossistema. Mantendo a viabilidade econémica, a
gastronomia pode se tornar uma atividade sustentavel.

H4, atualmente, um crescente aumento da percep¢do da alimentacdo em relacdo a
salide e ao bem-estar social, e da gastronomia como atrativo turistico e atividade
cultural fundamental ao ser humano. Finalmente, ha, também, uma consciéncia maior
sobre nosso papel e influéncia em nosso meio ambiente. Alinhando esses fatores,
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percebe-se a importancia da sustentabilidade na experiéncia gastrondmica turistica
(BAHLS; KRAUSE, 2013, p. 447).

Com relacdo a seguranca alimentar, Bairros e Viana (2015) destacam a importancia da
implantacdo do conceito de Boas Praticas no setor gastrondmico pesquisado, uma vez que
evidenciaram inadequacdes higiénico-sanitarias em estabelecimentos de um mercado publico,
principalmente relacionadas a higienizacéo das instalagGes, equipamentos, moveis e utensilios;
exposicdo do alimento preparado; e & documentacéo e registro. Os autores destacam sobre a
garantia da qualidade da estada dos turistas no municipio, e que os estabelecimentos
gastronémicos devem primar pela oferta de uma fruicdo turistica segura, garantindo ao turista
0 aproveitamento pleno de sua viagem.

Préaticas sustentaveis na gastronomia ainda sdo recentes e ndo atingem grande parte da
sociedade, fato que gera significativo interesse exploratorio relacionado a postura de
estabelecimentos produtores de alimentos e de clientes que os frequentam (ARAUJO;
RAMALHO; STEFANELLI, 2013). Da mesma forma, a sustentabilidade na gastronomia
envolve diversas questdes além de simplesmente proporcionar uma alimentacdo saudavel. Ela
estd ligada a recomendacgdes para agricultura, fornecedores, transporte e embalagens dos
produtos até a chegada ao restaurante; inclui a normatizacdo para procedimentos de
manipulacdo, porcionamento e gestdo dos residuos produzidos; envolve o planejamento
arquitetonico do local, a economia de energia e otimizagédo na utilizagcdo dos recursos naturais
(NUNES, 2012).

Para Campolina (2016), a gastronomia sustentavel apresenta um conceito amplo e
promissor que abrange desde a bioconstrucdo das cozinhas, com elaboracéo de projetos que
contemplam o uso racional da agua, a energia renovavel e equipamentos culinarios, até a
reciclagem dos residuos organicos e inorganicos, quer seja do 6leo de cozinha, do cultivo de
hortas, da compostagem e do aproveitamento integral de alimentos.

Em relacdo a sustentabilidade nos servicos de alimentacdo, os restaurantes estdo
buscando um comprometimento quanto ao uso racional de matérias-primas — o que pode ser
reconhecido como patrimonio natural —, além da preservacdo de elementos histéricos de uma
localidade — o que esta relacionado com o patriménio cultural (DUTRA; MOREIRA; PAIVA,
2017, p. 144). Ainda, os autores acreditam que a sustentabilidade da matéria-prima da
gastronomia é um fator importante, pois alguns alimentos sdo dificeis de encontrar, 0 que pode
gerar impactos ambientais.

De acordo com Bahls e Krause (2013), quatro varidveis sdo importantes para uma
atividade gastrondmica sustentavel:

Elaboracdo de cardapios: dentro dessa variavel, os seguintes subgrupos foram
mencionados: tamanho das por¢des, sazonalidade e aspectos culturais. Ingredientes:
0s seguintes subgrupos foram considerados: eficiéncia na producéo, na embalagem e
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na estocagem; transporte; localidade-autenticidade; biodiversidade; técnicas para
evitar desperdicio e caracteristicas nutricionais. Constru¢do de espacos fisicos:
discorre-se, em termos gerais, sobre o uso de energia renovavel, a construcéo
planejada com sustentabilidade, o uso de equipamentos mais eficientes e 0 manejo
dos residuos solidos. Educacdo ambiental: engloba o papel das instituicbes
educacionais e a eficiéncia na producdo e no servigo por meio do treinamento da mao
de obra, a fim de executar as diretrizes abordadas anteriormente (BAHLS; KRAUSE,
2013, p. 436).

Em estudo de revisdo bibliografica realizado no periodo de 2000 a 2015 por Jahno e
Strasburg (2017), os resultados destacaram a geracéo de residuos de alimentos no processo de
produgdo e consumo de refei¢cdes. Segundo os autores, “no segmento de fornecimento de
refeicbes no Brasil, 0s principais achados de estudos estdo relacionados com o desperdicio de
alimentos nos processos da produg@o ao consumo” (JAHNO; STRASBURG, 2017, p. 5).

Além disso, esse estudo identificou que a geracao de residuos € uma condicao inerente
ao segmento de producado de alimentos. Dessa forma, os autores sugerem que a caracterizagéo,
0 correto acondicionamento e a destinacdo desses residuos sejam realizados de acordo com a
Politica Nacional de Residuos Sélidos, mas consideram essas praticas ainda um desafio para o
segmento de restauracdo do Brasil (JAHNO; STRASBURG, 2017).

Em relacdo a geracdo de residuos sélidos e ao desperdicio de alimentos, Pistorello, De
Conto e Zaro (2015) observaram, durante estudo realizado no restaurante de um hotel na Serra
Gaucha, que o desperdicio de alimentos ocorre devido a oferta ser maior que o consumo dos
alimentos preparados para servir os clientes. Além disso, o estudo demonstrou, atraves de
relatos de alguns colaboradores do meio de hospedagem, que a fartura de alimentos e de opgc6es
no cardapio seria um indicio para os hdspedes da competéncia e da qualidade do restaurante.

Esse pensamento contraria 0s conceitos de sustentabilidade na gastronomia, havendo
a necessidade de promover agdes buscando sensibilizar a alta administracdo, hospedes
e colaboradores de restaurantes sobre o0s impactos ambientais associados ao
desperdicio de alimentos e a importancia da adocdo de técnicas de gestdo que
permitam minimizar a geracdo de residuos solidos ( PISTORELLO; DE CONTO;
ZARO, 2015, p. 345).

Ainda, de acordo com Pistorello, De Conto e Zaro (2015), a falta de planejamento em
relacdo a quantidade de alimentos preparados para o consumo pode ser uma fonte de
desperdicio de alimentos. Nesse sentido, é fundamental que os restaurantes tenham um
planejamento adequado na producdo de alimentos e, além disso, implementem medidas
preventivas para reducdo da geracdo de residuos sélidos (PISTORELLO; DE CONTO; ZARO,
2015).
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Para Silva (2008), os restaurantes, enquanto geradores de residuos, devem identificar
quais sao esses residuos produzidos e 0 que esta facilitando sua geracdo, a fim de reduzir
desperdicios de alimentos e diminuir 0s impactos causados ao meio ambiente.

Estudos conduzidos por Melo et al. (2012), que analisaram as preferéncias dos turistas
por hotéis cujos restaurantes adotam praticas sustentaveis, apontam que 0 assunto
sustentabilidade pouco interfere nas preferéncias dos consumidores. Os autores também
constataram que os participantes de ambos 0s géneros ndo estdo dispostos a pagar mais por
servigos de estabelecimentos que praticam essas acOes. Esses mesmos pesquisadores
consideram que os aspectos relacionados a sustentabilidade em restaurantes ainda ndo sdo muito
comuns, além disso, torna-se necessario analisar o que realmente deve ser considerado
importante para que um restaurante se posicione como uma empresa sustentavel no mercado.

Em sua pesquisa, Azevedo (2014) considerou os seguintes aspectos como os principais
responsaveis pelas pessoas frequentarem restaurantes:

falta de tempo para cozinhar em casa; praticidade; ndo saber cozinhar; curiosidade em
conhecer um novo local; gostar da comida do restaurante; comemoragdes; a qualidade
e o sabor da comida;o ambiente agradavel; falta de opcéo em casa; falta de alimento
para fazer comida em casa; ter a possibilidade de se divertir; a vontade de sair de casa;
indicacdo de amigos; pelo atendimento; preco; qualidade da comida; higiene;
necessidade e a beleza do local (AZEVEDO, 2014, p. 253-254).

Essa pesquisa revelou que os atributos de maior relevancia para a escolha dos
restaurantes pelos clientes sdo: higiene, qualidade da comida, preco e atendimento, o0 que
infuencia no processo decisorio do consumidor (AZEVEDO, 2014). O requisito relacionado a
higiene dos estabelecimentos foi mencionado por muitos consumidores, a saber

é relevante que os ambientes (fachada, corredores, acessos, rampas, saldo principal de
consumo, banheiros, lavabos, cozinha, depdsito, estacionamento, pisos em geral,
areas de lazer e jardins), mobiliarios e eletrodomésticos (mesas, cadeiras, balcGes,
buffets, freezer e geladeiras, fogdo, coifas, pias, mostruarios, etc.), utensilios (pratos,
copos, tacas, colheres, facas, garfos, pegadores, panelas, bandejas, entre outros) e
outros complementos (forros de mesa, vestimenta do funcionario, lixeiras, suportes
de temperos, saleiro, paliteiro, etc.) que compdem um restaurante devem ser bem
conservados, organizados e limpos (AZEVEDO, 2014, p. 257).

Os restaurantes onde a pesquisa foi realizada por Azevedo (2014) ndo apresentavam
praticas relacionadas a gastronomia sustentavel, e esse aspecto ndo foi considerado nas
perguntas, diferente da pesquisa desenvolvida por Kwok, Huang e Hu (2016), onde foram
analisados restaurantes que desenvolviam algumas préaticas consideradas sustentaveis. O estudo
desses autores questionou quais dessas praticas os consumidores consideravam mais
importantes e quais fatores afetavam as escolhas por esse tipo de restaurante. Os pesquisadores
descobriram que os consumidores em geral valorizam mais as a¢fes sustentaveis relacionadas
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ao meio ambiente do que aquelas relacionadas diretamente ao alimento ou a administracéo.
Quanto a dados relacionados ao alimento, emergiram nessa pesquisa informacfes sobre a
preocupacao dos consumidores com a diminuigéo de residuos que podem interferir e prejudicar
0 meio ambiente, e também sobre a participacdo de programas de reciclagem.

Nesse mesmo sentido, Nitzke et al. (2012) consideram que 0s consumidores vém
buscando uma alimentacdo cada vez mais sustentavel, ou seja, alimentos sem residuos que
possam causar danos a salde ou ao meio ambiente, bem como alimentos produzidos na regido
onde vivem os consumidores, que ndo necessitem de transporte, contribuindo, assim, para o
estimulo aos produtores locais e para 0 menor uso de energia na producdo, transporte e
comercializacdo desses alimentos.

Em relagdo a pagar mais caro para se alimentar em restaurantes sustentaveis, Kwok,
Huang e Hu (2016) observaram que apenas 0s mais jovens demonstram esse interesse e nao se
importam em esperar mais, ou até mesmo em viajar, para jantar em um restaurante considerado
sustentavel. Essa pesquisa ainda evidenciou que é importante manter os consumidores
informados sobre as praticas sustentaveis aplicadas nos restaurantes, seja em site, anincios ou
outros materiais de marketing.

Binz (2018) acredita que a partir da gastronomia sustentavel exista uma oportunidade
para 0 mercado, pois através dessas praticas hd uma responsabilidade com o futuro dos
alimentos, bem como com as interferéncias que a producdo e o consumo provocam. Dessa
forma, as pessoas podem estar comprometidas com o consumo consciente, preocupadas com a
qualidade dos alimentos e também envolvidas com aspectos relacionados a satde.

Considerando as diferentes contribuicdes sobre gastronomia sustentavel, conclui-se que
existe uma evolucdo nos conceitos, tanto na produgdo académica, como em movimentos
nacionais e internacionais. Assim, é importante que os servicos de alimentacdo consigam
acompanhar essa tendéncia que ainda possui um mercado carente e que pode ser mais
explorado.

3 METODOLOGIA
Para a realizacdo do estudo foram selecionados dois meios de hospedagem da Serra

Gaucha para aplicar os questionarios. A escolha dos meios de hospedagem se justifica pela
facilidade na coleta de dados junto aos hospedes e aceitacdo dos gestores em colaborar com a
pesquisa. Um meio de hospedagem esta localizado em Caxias do Sul e outro em Garibaldi. O
hostel selecionado apresenta diversas particularidades em relacdo a adocdo de acbes
sustentaveis.

Destaca-se que se buscou hdspedes de meios de hospedagem, como participantes da
pesquisa, por entender que 0s mesmos sdo potenciais clientes de restaurantes em suas rotinas
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ou em viagens. O periodo de aplicacdo dos questionarios foi de 12 de janeiro a 23 de fevereiro
de 2019. Foram entregues 100 questionarios para cada estabelecimento, sendo respondidos
pelos hospedes do hostel 55 e pelo hotel 99.

O primeiro meio de hospedagem é um hotel executivo da cidade de Caxias do Sul que
possui 87 Unidades Habitacionais (UHs) dispostas em trés configuracdes: simples, duplo e
triplo. Esta situado no centro da cidade, proximo a supermercados e lojas. O servico de
alimentacdo oferecido pelo hotel atualmente é o café da manha. O hotel oferece acesso a internet
wireless em todos os andares e sala web livre, aléem de sala de jogos e de TV.

O segundo meio de hospedagem é um hostel (uma hospedagem compartilhada,
caracterizada por acomodagdes mais simples, que possibilita a socializagdo entre os hdspedes),
onde os quartos, cozinha e banheiros sdo coletivos. Possui refeitorio e sala de palestra para 100
pessoas, dormitdrio para 50 pessoas, 20 chuveiros com agua quente. O hostel esta localizado
em uma construcdo sustentavel, com tijolos ecologicos, reutilizacdo de moveis, telhado
ecologico, aquecimento solar e fossa ecoldgica com circulo de bananeiras. A principal
caracteristica do empreendimento é o contato com a natureza. Estabelecido em uma construgéo
sustentavel, produz hortalicas e frutas organicas e compde uma das empresas integrantes da
Rota Via Organica de Garibaldi (PREFEITURA MUNICIPAL DE GARIBALDI, 2018).

Com relacdo a Rota Via Organica, 0 seu projeto teve como base a Comunidade do
Alimento do Convivium Slow Food Primeira Col6nia Italiana (PREFEITURA MUNICIPAL
DE GARIBALDI, 2018). Ao todo, dez empreendimentos certificados ligados a producédo
agroecoldgica e artesanal fazem parte da rota, que é uma das primeiras do Brasil portando esse
tema. De acordo com a Prefeitura de Garibaldi (2018), a ideia da rota é reforcar ainda mais o
conceito do alimento bom, justo e limpo, possibilitando ao visitante encontrar belas paisagens,
resgatar antigas formas de cultivo aprimoradas pelas novas tecnologias, obter o contato direto
com a simplicidade e a experiéncia de quem produz e prepara o alimento. Além das atividades
de turismo rural, o roteiro inclui restaurantes com vinhos e espumantes alternativos,
cooperativas, estabelecimentos comerciais, hospedagem e industrias — todos dentro da tematica
do alimento aliado & salde, a sustentabilidade ambiental, social e cultural. Entre os
empreendimentos que integram a Rota Via Orgéanica estdo cooperativas, comércio de alimentos,
hostel, industrias e restaurantes (PREFEITURA MUNICIPAL DE GARIBALDI, 2018).

Quanto a técnica de coleta de dados, utilizou-se o questionario, que contemplou
questdes relacionadas a gastronomia sustentavel e critérios para a escolha de restaurantes
considerando a sustentabilidade. As perguntas analisadas no presente estudo s&o derivadas do
Questionario construido para a dissertacdo de mestrado de Fabrim (2019). A fim de testar o
instrumento de coleta de dados, a autora selecionou cinco pessoas que viajam e frequentam
restaurantes em sua rotina e nas suas viagens e que ndo fazem parte do grupo do estudo.
Destaca-se que apds analisarem o questionario, trés participantes sugeriram alteraces em cinco
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questdes. Dessas sugestdes, foram acatadas as contribui¢des sobre inserir a definicdo do termo
sazonalidade na pergunta, alterar a ordem das perguntas e acrescentar nas questdes relacionadas
aos alimentos organicos a op¢ao “nunca pensei no assunto”.

O questionario utilizado apresentou dez questfes — uma aberta, seis fechadas, trés de
multipla escolha, sendo quatro com necessidade de complementagdo da resposta.
Primeiramente, foram solicitados dados gerais do respondente e, posteriormente, informacdes
sobre as a¢des de sustentabilidade na gastronomia. Em relagdo a aplicacdo dos questionarios,
estes foram entregues na recepgao de cada meio de hospedagem, com a concordancia do gestor,
para que no momento do check-in fossem repassados aos hospedes. Para melhor agilidade e
organizacdo, foram deixadas duas pastas: uma composta pelos questionarios a entregar, e outra
para guardar os questionarios ja devolvidos pelos hdspedes. Foi realizado um agendamento com
os dois meios de hospedagem para fazer o recolhimento dessas pastas. Todos os dados foram
organizados em planilhas do Excel e posteriormente adaptadas em tabelas.

4 RESULTADOS

O namero total de participantes da pesquisa foi 154 (55 do hostel e 99 do hotel). A faixa
etaria dos participantes da pesquisa esta assim distribuida: 15 a 29 anos — 28%; 30 a 49 anos —
48%; 50 a 69 anos — 23%; acima de 70 anos — 1%. Em relacdo ao nivel de escolaridade dos
participantes, apresenta-se em ordem decrescente: ensino médio completo — 30,5%; superior
completo — 24%; superior incompleto — 21%; pos-graduacdo — 12%; ensino médio incompleto
— 7%; mestrado — 4,5%; doutorado — 1%.

Na Tabela 1, encontram-se as respostas dos participantes quanto ao seu interesse na
busca de informacdes sobre o tipo de alimentos que o restaurante oferece para seus clientes —
se utiliza produtos organicos, alimentos sazonais (tipicos de determinada estacdo ou época),
alimentos frescos, se possui horta prépria, se compra alimentos de produtores locais, e de onde
vém 0s insumos.
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Tabela 1 — Distribuicdo de ocorréncias e porcentagens de indica¢Bes dos participantes da pesquisa
referente a busca de informagdes sobre o tipo de alimento que o restaurante oferece e onde busca essas
informacdes

INFORMAGCOES SOBRE OS HOSTEL HOTEL TOTAL
ALIMENTOS OFERECIDOS
PELOS RESTAURANTES N % N % N %
Procura 26 47,27 17 17,17 43 28
N&o procura 29 52,73 82 82,83 111 72
TOTAL 55 100 99 100 154 100
Indicaces de 23 34,33 18 40,91 41 36,94
amigos
Redes sociais 19 28,36 14 31,82 33 29,73
Origem das )
informacdes Sites de 15 22,39 7 15,91 22 19,82
restaurantes
Sites de hotéis 6 8,96 4 9,09 10 9,01
Outros 4 5,97 1 2,27 5 4,50
TOTAL 67 100 44 100 111 100

Fonte: elaboracdo propria (2019).
N: Numero de ocorréncias
Outros:

- No préprio local e Observando o buffet antes de servir ou conversando com algum funcionario.

De acordo com a Tabela 1, a maioria dos clientes ndo busca saber essas informacdes
(72%), seguida por 28% de respostas afirmativas que “procuram saber informagdes sobre os
alimentos oferecidos pelos restaurantes frequentados”. Destaca-se que 0s hospedes do Hostel
apresentam o maior numero de indicacdes para a procura de informacgdes. Nota-se uma
vinculagéo entre o perfil do cliente e as potencialidades do hostel em relagdo a sustentabilidade.
Conforme a Tabela 1, os meios de comunicacdo mais utilizados pelos participantes da pesquisa
sdo indicacdes de amigos (36,94%), redes sociais (29,73) e sites dos restaurantes (19,82%).

Para Binz (2018), a divulgacgéo das préticas sustentaveis em meios de hospedagens foi
apontada para os seguintes meios de comunicacgéo: internet, site e redes sociais, relatério de
sustentabilidade, contato direto e divulgacgéo interna, livro, Associacdo Roteiros de Charme e
display no local. Foi evidenciado, na pesquisa realizada pela autora, que, independentemente
de certificacdo, as acOes sustentaveis realizadas pelos meios de hospedagem, como o uso de
alimentos e receitas regionais do restaurante, sdo divulgadas pelos estabelecimentos. Essa
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divulgacdo é realizada via internet por meio de sites e redes sociais. No site de um dos
estabelecimentos investigados pela autora, consta um relatorio de sustentabilidade publicado
em 2017 sobre as ac¢Oes de sustentabilidade.

Assim, o setor de restauracdo deve destacar o que alcangou em atributos de
sustentabilidade, principalmente quanto ao meio ambiente, em seu site, anancios e marketing,
mantendo seus consumidores informados quanto as iniciativas da empresa (KWOK; HUANG;
HU, 2016).

De acordo com Zocholini (2016), ha meios de hospedagem que incentivam os hospedes
a adotarem praticas ambientais por meio de cartazes afixados em locais de circulacéo e de fécil
visualizagdo. Consoante Alves (2008), alguns hospedes manifestaram-se quanto a auséncia
dessas informaces por parte de estabelecimentos, sugerindo que eles as apresentem através de
avisos fixados na recepc¢éo, elevadores e unidades habitacionais.

Na pesquisa realizada por Zocholini (2016), a maioria dos estabelecimentos néo
desenvolve programas ou a¢des que envolvam os hdspedes. Nesse sentido, o autor destaca a
importancia de o empreendimento informar aos clientes o seu comprometimento com a
economia da agua e encorajar o seu envolvimento mediante campanhas de economia dirigidas
aos hospedes e aos seus trabalhadores. Além disso, o empreendimento pode informar e
sensibilizar o cliente sobre gestdo da sustentabilidade de meios de hospedagem através de
diferentes meios de comunicacdo, tais como site, sistema de reserva em areas sociais,
informac0es verbais, display, placa, folder ou manual.

Conforme estudo realizado por De Conto, Bonin e Prates (2016), no qual foi realizada
analise das informacgdes disponiveis nos sites de meios de hospedagens sobre os
requisitos/medidas de sustentabilidade implantadas e divulgadas, observou-se que as préaticas
sustentaveis disponibilizadas relacionam-se a minimizacdo de residuos e aquisicdo
ambientalmente responsaveis — compostagem de residuos organicos e aquisicdo de
fornecedores com préticas ambientais, escolha de fornecedores locais de alimentos organicos e
sustentaveis, entre outras. Ainda de acordo com as autoras, 0 hdspede informado pode adotar
como critério de selecdo de meios de hospedagem a existéncia de préaticas sustentaveis, uma
vez que estas podem representar vantagens competitivas. A informacdo deve estar
disponibilizada em diferentes meios, destacando-se o site. As autoras sugerem que acoes
sustentaveis (sociais, ambientais e econdmicas) sejam divulgadas nas plataformas da internet
como, por exemplo, os sites dos empreendimentos, por serem uma das principais fontes de
consulta de abrangéncia mundial.

Além disso, De Conto, Bonin e Prates (2016) acreditam que dessa forma os hospedes
sdo incentivados a escolher meios de hospedagem motivados por critérios de sustentabilidade.
Assim, analisando agdes de comunicacéo para meios de hospedagem, também os restaurantes
podem e devem divulgar em suas redes sociais suas praticas sustentaveis, principalmente
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relacionadas aos alimentos, tais como utilizacao de produtos organicos, utilizacao de alimentos
sazonais, producdo em horta propria, se for o caso, utilizacdo de alimentos frescos, compra de
alimentos de produtores locais e sua origem. Em sintese, é importante e necessario divulgar
essas informagdes, principalmente nos sites dos restaurantes e nas suas redes sociais, no sentido
de fornecer opgGes sustentaveis aos clientes.

A Tabela 2 apresenta os critérios utilizados pelos clientes para a escolha de restaurantes.
Os mais apontados, segundo os respondentes destes grupos, foram o preco (14,74%), o conforto
do restaurante (13,25%), a variedade do cardapio (12,91%) e a localiza¢do (12,91%). Os
critérios menos indicados pelos respondentes foram o tipo de servico (a la carte — 4,30%),
adocdo de acdes sustentaveis pelo restaurante (4,30%) e utilizacdo de alimentos respeitando a
sazonalidade (2,81%).

Com relacdo ao critério “outros”, destacam-Se as seguintes informagdes dos
participantes da pesquisa: a) qualidade da comida (sabor); b) higiene; c) condicdes sanitérias;
d) utilizacdo de métodos para minimizacdo de residuos, de consumo de agua e de energia
elétrica; e) limpeza, qualidade da apresentacao dos alimentos, talheres, pratos e outras lougas;
f) atendimento; g) aconchego; h) indicacdo de amigos; i) comida sem lactose e sem gliten e j)
organizacao.

Dentre as praticas sustentaveis encontradas no estudo de Ferraz (2016), realizado em
restaurantes universitarios de universidades federais brasileiras, constam o reaproveitamento de
6leo e gorduras, realizacdo de coleta seletiva e reciclagem, campanhas contra o desperdicio de
alimentos, treinamentos para uso racional de recursos hidricos e energéticos, substituicdo de
utensilios descartaveis por materiais permanentes, aquisicdo de hortifrati sem adicdo de
agrotoxicos ou que sejam de agricultura familiar, realizacdo de pesquisas de satisfacdo,
elaboracdo de cardapio considerando a sazonalidade dos hortifratis. A pesquisa também trouxe
informacBes sobre agentes facilitadores para a adocdo de praticas sustentaveis, onde foram
mencionados 0s seguintes atores: campanhas educativas, reunides para discutir temas que
envolvam sustentabilidade e promoc¢fes para comensais que ndo desperdicam alimento. A
autora enfatiza a importancia da educacdo ambiental como precursora da adogdo de praticas
sustentaveis.
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Tabela 2 — Distribuicdo de ocorréncias e porcentagens de indicacdes dos participantes da pesquisa sobre
0s critérios utilizados para a escolha de restaurantes

CRITERIOS DE ESCOLHA DO HOSTEL HOTEL TOTAL

RESTAURANTE N % N % N %

Preco 35 14,89 54 14,63 89 14,74

Conforto do restaurante 26 11,06 >4 14,63 80 13,25

Variedade no cardapio 20 8,51 58 15,72 8 12,91

Localizagio 25 10,64 53 1436 78 1291

Tipo de servico (buffet livre) 15 6,38 32 8,67 ar 7,18

Tempo de espera 20 8,51 27 7,32 47 7,78

Utilizagdo de insumos organicos 26 11,06 11 2,98 37 6,13

Utilizagdo de alimentos da culinaria regional 8 3,40 26 7,05 34 5,63

Tipo de servico (buffet por Kg) 13 5,53 17 4,61 30 4,97

Tipo de servico (& la carte) 10 4,26 16 4,34 26 4,30

Adocdo de ac¢des sustentaveis pelo restaurante 20 8,51 6 1,63 26 4,30
Utilizacdo de alimentos respeitando sua 11 4,68 6 1,63 17 2,81
sazonalidade

Outros 6 2,55 9 2,44 15 2,48

TOTAL 235 100 369 100 604 100

Fonte: elaboragdo propria (2019)

N: NUmero de ocorréncias

Em estudo realizado por Binz (2018), quando questionados se adotam agdes
sustentaveis no setor de alimentos e bebidas, 100% dos meios de hospedagens afirmaram
realizar agGes sustentaveis relacionadas ao uso de alimentos sazonais, a utilizacdo de alimentos
da cultura regional e & utilizagdo preferencial de alimentos produzidos por produtores locais.
Ainda de acordo com essa pesquisa, 66,7% dos gestores consideram que os hospedes buscam
meios de hospedagem movidos por critérios sustentaveis, enquanto 33,3% apresentam opinido
contraria.

De acordo com Melo et al. (2012), 42,5% dos participantes de sua pesquisa
demonstraram preferéncia por restaurantes que adotam acgdes sustentaveis, enquanto 31% se
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mantiveram neutros e 25% afirmaram nao ter preferéncia. Nesse mesmo estudo, 0s autores
relatam que os participantes ndo estdo dispostos a pagar mais por servico em restaurantes que
adotem acGes sustentaveis, mesmo que julguem tais praticas positivas.

Na presente investigacdo, 0s participantes da pesquisa demonstram que, em geral, ndo
utilizam a adocgéo de praticas sustentaveis e tampouco a utilizacdo de alimentos sazonais como
critério para escolha de restaurantes. Comparando as respostas dos participantes da presente
pesquisa (hospedados no hostel e no hotel), pode-se verificar que, apesar da baixa indicagdo
para os critérios sustentdveis, os participantes do hostel apresentam 28,19% das indicacGes para
utilizacdo de insumos organicos, utilizagdo de alimentos da culinaria regional, adocéo de acdes
sustentaveis pelo restaurante e utilizacdo de alimentos respeitando sua sazonalidade, enquanto
os do hotel apresentam 13,29% das indicacdes para 0s mesmos critérios. Evidencia-se, para 0s
participantes da pesquisa hospedados no hostel um maior alinhamento entre o perfil dos
mesmos e do empreendimento.

5 CONSIDERACOES FINAIS

O presente estudo permitiu analisar as informacdes de clientes em relagdo a critérios de
sustentabilidade que utilizam para fazer a selecdo de restaurantes que frequentam. De acordo
com as informacgdes coletadas, ainda € limitada a preocupacdo dos clientes com relacdo a
gastronomia sustentavel no momento da escolha de restaurantes, ou seja, a sustentabilidade
ainda ndo é um requisito relevante para essa selecao.

Foi possivel identificar que as préaticas sustentaveis ndo sdo os critérios mais utilizados
pelos clientes para escolher restaurantes. O preco das refeicdes, o conforto do restaurante, a
variedade do cardapio e a localizacdo foram os critérios mais apontados pelos participantes da
pesquisa.

Em relacdo aos meios de comunica¢do mais utilizados pelos participantes para
identificar os tipos de alimentos que os restaurantes oferecem, destacam-se: indicacdo de
amigos, redes sociais e site de restaurantes. Cabe ressaltar a importancia da divulgacdo das
praticas sustentaveis realizadas pelos restaurantes, como também sobre as caracteristicas e
origem dos alimentos, pois a informagdo disponibilizada influencia no comportamento do
consumidor. A realizagdo de ac¢Oes sustentaveis por parte desses servigos gastronémicos pode
servir como atrativo para clientes, alem de minimizar os impactos causados pelo setor ao meio
ambiente e promover a saude dos consumidores. Destaca-se que nessas a¢oes, do ponto de vista
sociocultural, também, os restaurantes podem estimular as comunidades locais ou regionais,
expondo/comercializando seus artesanatos e produtos culinarios, valorizando, com isso a
comunidade e promovendo a interacdo entre o cliente e o produtor.
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Ressalta-se a importancia da implantacdo de acdes relacionadas a sustentabilidade nos
restaurantes, tais como utilizacdo de cardapio sustentavel; respeito a sazonalidade dos
alimentos; escolha de ingredientes orgénicos, frescos e produzidos localmente; cuidados quanto
ao desperdicio de &gua, de energia e de alimentos e respeito a cultura e tradicdo do local no
sentido de que esses estabelecimentos busquem a plena gestdo da sustentabilidade na
experiéncia gastrondmica turistica. Nesse sentido, sugere-se o desenvolvimento de novos
estudos sobre a sustentabilidade na gastronomia, selecionando diferentes servicos de
alimentacéo, no sentido de identificar as relacfes que se estabelecem entre as dimensdes social,
ambiental e econdmica com a diversificacdo de cardapios.

Agradecimentos: Coordenacao de Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior — CAPES e
Conselho Nacional de Pesquisa — CNPQq.
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