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Resumo

Este estudo qualitativo teve como objetivo avaliar os pontos de controle e atitudes
tomadas para a geracao sustentavel de valor na gastronomia portuguesa. Para tal,
foram observados sete restaurantes com a certificacao Green Key em Portugal. O
método utilizado para a recolha de dados foi a realizacao de uma série de
entrevistas, nas quais foi inquirido: quem s3ao os responsaveis nos
estabelecimentos pela definicao e implementacao de praticas que promovam a
sustentabilidade; como chefs e gestores percebem a sustentabilidade e a sua
interacao com a gastronomia; quais as motivacoes para obter uma certificacao de
sustentabilidade; que medidas adotadas melhor promovem a sustentabilidade e o
seu o impacto economico; quais as dificuldades/desafios que os chefs e gestores
encontraram ao implementar as medidas de sustentabilidade e se houve impacto
da Covid-19 na manutencao das medidas implementadas.

Os resultados permitiram concluir que os chefs de cozinha tém um papel
secundario na definicdo e implementacao de praticas que promovem a
sustentabilidade e que essa responsabilidade é mais pronunciada nos gestores dos
estabelecimentos. Existe, no entanto, a compreensao, por parte de todos
entrevistados, de que o respeito ao meio ambiente e a integracao com a
comunidade, socialmente e economicamente, sao importantes para garantir o
desenvolvimento dos restaurantes. Ao optar por uma certificacao, os
entrevistados vislumbram a possibilidade de medir a eficiéncia do restaurante e
com isso aumenta-la, diminuindo custos e identificando novas abordagens para
solucionar problemas recorrentes. Apesar das medidas de sustentabilidade terem
recuado com a pandemia de Covid-19, principalmente com o aumento de residuos
provenientes de material de protecao individual, € possivel verificar seus efeitos
positivos, mesmo durante este dificil periodo, uma vez que a pratica sustentavel
promove a busca por eficiéncia e esta é crucial na otimizacao das operacoes.

Palavras-Chave: Gastronomia, Restauracao, Sustentabilidade,
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Abstract

This qualitative study had the purpose of evaluating the control points and
attitudes taken for the sustainable generation of value in Portuguese gastronomy.
For such, seven Green Key certified restaurants, based in Portugal, were observed.
The method used for the data collection was the application of a series of
interviews, upon which it was inquired: who are the establishment’s professional
responsible for the definition and implementation of actions that promote
sustainability; how chefs and managers perceive sustainability and it’s interaction
with gastronomy; what are the motivators for obtaining a sustainability
certification; which tested solutions better promote sustainability, and what are
their economical impact; what are the hardships/challenges chefs and managers
found when implementing the sustainability solutions, and if there were COVID-
19 impacts maintaining these implemented solutions. The results allowed to
conclude that kitchen chefs have a secondary role in the definition and
implementation of solutions that promote sustainability, and that this
responsibility is more evident in the establishment’s managers. There is, however,
an understanding, amongst all interviewed participants, that the respect towards
the environment, and the community integration, socially and economically, are
important to guarantee the restaurant’s development. By opting for a
certification, they chance upon the possibility of measuring the efficiency of the
restaurant, and by doing so, find ways to increase it, cutting costs and identifying
new approaches to solve recurring problems. Despite the cutting back of
sustainability measures caused by the COVID-19 pandemic, specially considering
the increase of residues from individual protection materials, it can be verified
the positive effects, even during this troubling historical moment, once the
sustainability measures promotes the search for efficiency, and that’s crucial to

optimizing operations.

Keywords: Gastronomy, Restaurant business, Sustainability.
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1. Introducao

A alimentacao é base do desenvolvimento da humanidade, nao importa a época
ou o lugar, a disponibilidade de alimentos € fundamental para a fixacao humana
no territério (Carneiro, 2003). Atualmente a fome e a desnutricao ainda sdao um
problema, faltam alimentos em algumas partes do mundo, a alimentacao é
inadequada em outras e ainda ha uma imensa quantidade de alimentos que é
desperdicada (Bueno, 2019). Mesmo que de uma maneira desigual, problemas
relacionados com a alimentacao estao presentes em todo o planeta. A questao
que se torna cada vez mais preocupante para o futuro € se conseguiremos mudar

esse panorama e garantir a alimentacao adequada para todos (Fanzo et al., 2021).

Nos Ultimos 100 anos passamos de 1,8 bilhdes de pessoas para 7,5 bilhdes e ha
previsoes de que em 2050, a populacao da Terra chegue a 9 bilhoes (Willett et al.,
2019). Dados aparentemente contraditérios apontam que cerca de 13,1% da
populacao é constituida de 800 milhdes de subnutridos e 975 milhdes de obesos
(FAOSTAT, 2021). Estudos sobre a distribuicao, preparacao e comercializacao de
alimentos sdao necessarios para que possamos repensar a relacao humana com a
alimentacdo. E crucial possibilitar a contextualizacdo da alimentacdo e seu modo
de producao e distribuicao na sociedade. Observa-la como elemento base, mas

que é escasso e distribuido de forma desigual pelo mundo.

Os alertas para os limites da Terra sao relativamente novos, ha menos de 60 anos
€ uma preocupacao no ocidente. E nesse periodo, pouco foi feito no sentido
diminuir o impacto humano na natureza (Passos, 2009) e ao mesmo tempo garantir
a sobrevivéncia das populacoes futuras. Ha 34 anos, o primeiro tratado sobre o
desenvolvimento sustentavel foi firmado (Borowy, 2017) e foram inUmeros os
encontros e acordos para finalmente em 2015, no acordo de Paris, os governos de
197 paises se comprometerem com um projeto nao de reducao do impacto, mas
de neutralidade para o futuro. Isso ja como o intuito de limitar o aumento da
temperatura global a dois graus Celsius acima dos niveis pré-revolucao industrial
e continuar os esforcos para limitar este aumento a 1,5 graus (FAO, 2021; Souza e
Corazza 2017).



Planos e metas para a diminuicao do impacto humano sao fundamentais para a
manutencao da vida na Terra (Borowy, 2017). As alteracOes climaticas tem um
papel devastador na producao de alimentos (FAO, 2020), e por mais que existam
avancos tecnoldgicos, os ciclos naturais da Terra ainda sao essenciais para a
alimentacao e mais uma vez quem sofre de maneira mais intensa com este tipo

de mudanca sao as nacoes mais pobres (FAO et al., 2020).

Em paises desenvolvidos, como Portugal, um dos desafios é acabar com o
desperdicio alimentar e aumentar a capacidade de promover a sustentabilidade
na sociedade como um todo (FAO e INRAE, 2020). Nesse sentido é importante
encarar objetivamente como a sustentabilidade é compreendida em
estabelecimentos de restauracao (restaurantes e similares) em Portugal e quais

sao as medidas efetivas realizadas por estes agentes.

Outro ponto levado em conta na elaboracao desta dissertacao é o papel cada vez
mais central do chef de cozinha na discussao sobre alimentacao (Phillipov, 2017b;
Rousseau, 2012). E ele quem personifica a exposicio que a gastronomia vem
desenvolvendo na ultima década, chefs sao formadores de opiniao e tém
participacao ativa na cadeia de producao dos alimentos, desde a interferéncia nos
modos de producao até a influéncia direta no consumo de determinados produtos
(Phillipov 2017b).

Com essa carga, a gastronomia desprende-se da necessidade de alimentar e
assume a funcao de objeto de consumo onde os nutrientes em si perde a sua
funcao e o que importa € quem fez determinada comida, ou onde ela sera

consumida.

Esse poder motriz como incentivador do consumo, no entanto, pode ser revertido
na promocao do desenvolvimento sustentavel, chefs e restaurantes tém o
potencial de promover, para além de produtos, regioes e produtores (Batat,
2020a; McBride e Flore, 2019). A gastronomia pode ser encarada como um produto
turistico e apesar de discussoes sobre autenticidade (Bourdieu, 2007), tem um

papel transformador para determinados agentes do setor turistico.



Soma-se a essa panoplia de mudancas a pandemia de Covid-19 que veio alterar
profundamente a maneira como lidamos com os alimentos (Paslakis, Dimitropoulos
e Katzman, 2021). Para além da escassez economica que ela causou nas classes
menos privilegiadas, também teve um impacto direto na gestao de
estabelecimentos de restauracao que tiveram que adaptar-se da noite para o dia
aos novos protocolos de seguranca e a uma nova forma de consumo. De acordo
com a pesquisa da Porto Business School (2021) 48,7% das empresas reconhecem
o aumento da importancia de medidas relacionadas a sustentabilidade no pds
pandemia no entanto 43,6% das empresas nao tem no orcamento investimentos

direcionados para essa area.

O que foi proposto, portanto, foi criar um recorte sobre a questao da
sustentabilidade em restaurantes portugueses. Foram estudados restaurantes com
certificacdo Green Key - A Unica certificacao focada exclusivamente em
sustentabilidade para restaurantes em Portugal. Chefs e gestores cederam seu
tempo para responder questoes que nos trouxeram um vislumbre de como estao

organizados os restaurantes para uma gestao voltada para a sustentabilidade.



2. Sustentabilidade e alimentacao

O primeiro alerta sobre o impacto da interferéncia humana na natureza, e
consequentemente os limites do desenvolvimento, ficou marcado pelo livro
Primavera Silenciosa de Rachel Carson em 1962. O tema ganhou relevo no debate
publico em 1972 na Conferéncia das Nacoes Unidas para o Meio Ambiente Humano,
conhecida como Conferéncia de Estocolmo (Passos, 2009). A partir de 1987 com o
tratado Brundtland (Brundtland, Gro Harlem e ONU, 1987), toma forma de
regulamentacao e aponta parametros a serem estabelecidos pelas nacoes
signatarias. O tratado evidencia a importancia de equilibrar o desenvolvimento
economico, de forma que este nao comprometa as geracoes futuras na perspetiva

ambiental ou no seu desenvolvimento social.

E importante compreender que a natureza j& ndo tem a capacidade de se
recuperar sozinha das alteracoes causadas pela humanidade. Ao assumirmos que
entramos no periodo antropoceno (Ehlers e Krafft, 2006), coloca-se o ser humano
como responsavel pelas mudancas que ocorrem e ocorrerao na superficie da Terra.
Cabe aos a governos e empresas repensar as formas de producao, de transporte e
até mesmo a propria dieta para garantir a sobrevivéncia da populacao humana
(Willett et al., 2019).

Cada vez mais, o termo “sustentabilidade” vem sendo utilizado também na
questao alimentar. Em termos de métodos de producao, a agricultura ecologica
nao é apenas uma gestao ecologicamente inofensiva, mas também uma
consideracao abrangente dos aspetos sociais, economicos, ambientais e culturais.
Os alimentos produzidos dessa forma sao designados como “alimentos verdes”. O
que precisa ser enfatizado é que existem diferentes sistemas de producao agricola
ecoldgica, incluindo agricultura organica, agricultura biodinamica, agricultura
natural e permacultura (Caporal, Paulus, e Castobeber, 2009), no entanto esses

sistemas nao representam a maior parte da producao de alimentos.

Segundo a pesquisa de Azevedo e Pelicioni (2011), a agroecologia e a agricultura
familiar tém mostrado potencial como ferramentas de producao sustentaveis para
reduzir a pobreza e a fome e otimizar a seguranca e soberania alimentar e

nutricional. Além disso, ao reduzir os riscos ambientais associados a producao de



alimentos, essa abordagem pode promover a dignidade social e economica dos
agricultores. No entanto, o fato de esses processos serem realizados em
propriedades pequenas mostra que o grande setor do agronegocio esta longe de

promover um comportamento saudavel e sustentavel (Cassol e Schneider 2015).
2.1. A sustentabilidade na alimentacao

Ao longo dos anos, diversas mudancas ocorreram na alimentacao humana, além
daquelas ocorridas nos métodos de producao, distribuicao, comercializacao e
inutilizacao dos alimentos, pode ser citada também a mudanca do proprio padrao
alimentar (Barber 2014). Nesse periodo de mudanca, surgiram varios padroes
alimentares considerados saudaveis e, mais recentemente, as chamadas “dietas
sustentaveis” tém sido discutidas (Fanzo 2019; Gregorio et al. 2018; Monteiro,
Mondini, e Costa 2000).

Considera-se a sustentabilidade desse comportamento, desde a selecao das
sementes, o plantio, a colheita e a distribuicao, até chegar a cozinha, o
recebimento, a preparacao, o processamento e a decomposicao dos alimentos.
Esses aspetos fornecem vinculos processuais mais relevantes na manutencao da
vida e da saude humana. Portanto, todos os fatores devem estar associados a um
desenvolvimento socialmente inclusivo, economica e ambientalmente viavel
(Rodrigues e Martins, 2008).

Nesse processo, os padroes alimentares compreendem os alimentos que um
individuo consome que satisfazem as necessidades energéticas, fornecem a
diversidade de alimentos seguros para satisfazer as necessidades nutricionais, que
sdo acessiveis e que enriquecem e preservam as tradicoes sociais e culturais (FAO
et al., 2020). Os padrdes alimentares sao, portanto, as quantidades e combinacoes
dos referidos alimentos e bebidas nas dietas e a frequéncia de como sao

habitualmente consumidos (Hu et al., 1999).

No Brasil e em Portugal estao estabelecidas diretrizes que visam garantir o
desenvolvimento integral e a qualidade de vida, prevenir doencas e tratar a
alimentacao como um direito humano indispensavel dos cidadaos. No Brasil,

através da Politica Nacional de Alimentacao e Nutricao - PNAN (Ministério da



Saude, 2003) que é uma politica nacional de promocao da saude e estimulo ao
desenvolvimento de estratégias, ferramentas e acoes integrais, visando ampliar o
acesso a saude e melhorar a qualidade de vida. Em Portugal através do Programa
Nacional para a Promocao da Alimentacao Saudavel - PNPAS (Direcao Geral da
Saude, 2019) que promove a capacitacao dos cidadaos para uma alimentacao mais
saudavel e implementa medidas que procuram modificar a oferta alimentar. A
monitorizacao e a promocao da saude requerem articulacao entre todos os atores
comunitarios para promover uma rede de compromisso e responsabilidade

compartilhada para a promocao do cuidado e protecao da vida.

Porém, as questdes alimentares estao além das politicas e dos processos de
abastecimento e producao de alimentos. Cassol e Schneider (2015) acreditam que
o comportamento alimentar € um comportamento social que pode desencadear
novos estilos de vida e valores, pois a relacao entre os métodos de producao e
comercializacao e os métodos de consumo e alimentacao sao essenciais para o

desenvolvimento de praticas sustentaveis na producao e no consumo.

E importante ressaltar que a alimentacdo adequada é um direito humano basico e
inerente a dignidade humana (United Nations, 1948; United Nations e CESCR
1999). Assim, cabe ao poder publico adotar politicas e acdes de promocao que
visem garantir a seguranca alimentar e nutricional da populacao (Galesi, Quesada,
e Oliveira, 2009).

De acordo com o Guia Alimentar da Populacao Brasileira (Freire et al., 2012) e o
Programa Nacional para a Promocao da Alimentacao Saudavel em Portugal (Graca
et al., 2017), uma alimentacao adequada e saudavel provém de um sistema
alimentar sustentavel do ponto de vista social, econdmico e ambiental, pois
promove a justica social e protege o meio ambiente. Além disso, enfatiza o
fortalecimento da agricultura familiar, fortalece a agricultura eficaz e a utilizacao
de técnicas de manipulacao do solo, promove a combinacao de varios alimentos
relacionados com a pecuaria, incentiva o processamento minimo de alimentos
pelos agricultores ou induUstrias locais e fortalece uma rede de distribuicao capilar

integrada em mercados, pequenos vendedores e feiras.



Segundo o High Level Panel of Experts on Food Security and Nutrition (HLPE,
2014), um sistema alimentar consiste em todas as etapas (ambiente, pessoas,
processos, infraestruturas, instituicoes etc.), atividades e atores que se
relacionam com a producao, processamento, distribuicao, preparacao e consumo
de alimentos e os resultados destas atividades, nomeadamente nutricao e salde,
resultados econdmicos, sociais e ambientais. Com a crescente urbanizacao das
cidades, o aumento do rendimento e a globalizacao, os sistemas alimentares
tornaram-se mais complexos e matizados, com varios atores moldando sua

transformacao (Monteiro et al. 2000).

A sustentabilidade alimentar tornou-se um tema recorrente no setor da
alimentacao e nutricdo, visto que o panorama da vida comunitaria e da salde
humana é caracterizado pela necessidade constante de inspirar especialistas da
area a compreenderem as suas responsabilidades e alternativas, envolvendo a
participacao de cooperativas e da sociedade na preservacao do meio ambiente
(Spinelli, 2009). A adequada gestao ambiental na producao de alimentos pode ser
incluida por meio das praticas adotadas pela industria alimentar (IA) para mitigar
0s impactos negativos e otimizar os impactos positivos das suas operacées. A
atividade de IA, esta diretamente relacionada com o meio ambiente. De acordo
com Tinoco e Kraemer (2004), a gestao ambiental € um sistema que deve incluir
uma estrutura organizacional, planeamento, responsabilidades, praticas,
processos e recursos para desenvolvimento, implementacao e manutencao de uma

politica ambiental aplicada a alimentacao (Porto Business School, 2021).

A mudanca mais recente em direcao a sustentabilidade diz respeito ao
reconhecimento das mudancas nos padroes de consumo, variando de alimentos de
origem animal em direcao ao vegetarianismo e veganismo, reducao de residuos,
economia alimentar circular e reducao da pegada ecologica. Esses fatores e outros
implicam na procura crescente por “dietas sustentaveis e saudaveis” (Fanzo,
2019). De acordo com o documento “Alimentar o Futuro - Uma Reflexao Sobre a
Sustentabilidade Alimentar”, emitido pela Associacao Portuguesa de Nutricao, a
pegada ecologica de Portugal teve uma reducao no periodo entre 2010 e 2012, os

autores do estudo associam essa diminuicao a reducao do poder de compra dos



portugueses durante a crise econdémica (APN, 2017) inferindo que a reducao do

consumo minimiza também a pegada ecologica.

Nessa relacao, o consumo sustentavel passa a ser uma forma de suprimir o
consumo inconsciente. Essa abordagem representa o consumo de bens e servicos
relacionados com os recursos ambientais, e visa garantir e dar resposta as
necessidades atuais sem comprometer a sobrevivéncia das geracoes futuras.
Portanto, o consumo sustentavel refere-se a padroes de consumo que amenizam
a degradacao ambiental por meio da compra e utilizacao de bens e servicos que

respondam as principais necessidades humanas (Goncalves-Dias e Moura, 2007).

Diante da situacao mencionada, o consumo alimentar sustentavel deve incluir
atividades quotidianas simples, como ir ao mercado, fazer lista de compras,
reduzir o consumo de proteina de origem animal, comer menos alimentos
processados, preferir alimentos produzidos localmente (APN 2017; Destro et al.
2019; Portilho 2005). Além disso, preferir alimentos organicos aproveitando ao
maximo as vantagens desses alimentos, reduzir a quantidade de embalagens dos
alimentos, preferir a ingestao sazonal de alimentos frescos, promover a
reciclagem, a compostagem, o uso de equipamentos de baixo consumo de energia
e 0 uso racional da agua sao fatores essenciais para promover a sustentabilidade
alimentar (Sharma 2014). Dessa forma, priorizar alimentos saudaveis e
sustentaveis significa estar atento a todas as etapas da experiéncia alimentar,
desde a producao, colheita, armazenamento, distribuicao, comercializacao,

preparacao até a inutilizacao de residuos.

Os consumidores que optam por produtos oriundos de uma producao
ambientalmente adequada sao chamados de consumidores “verdes”. Além de
considerarem a qualidade e o preco, esses consumidores também incorporam
fatores ambientais nas suas escolhas, priorizando produtos que nao agridam o
meio ambiente. Portanto, acées bem fundamentadas relacionadas com as
questdes ambientais tém se tornado uma nova ferramenta estratégica que pode
minimizar os impactos ambientais e promover mudancas na busca pela

sustentabilidade das pessoas nas suas atividades basicas (Portilho, 2005).

2.2. O desperdicio de alimentos



A Meta de Desenvolvimento Sustentavel n° 12 estabelecida pelas Na¢coes Unidas
em 2015, implica garantir padroes de consumo e producao sustentaveis, e inclui
uma meta especifica para a reducao do desperdicio de alimentos: reduzir para
metade o desperdicio de alimentos global per capita na distribuicao e no
consumidor até 2030. Além disso, também inclui o objetivo de reduzir as perdas
de alimentos ao longo das cadeias de abastecimento alimentar (United Nations,
2016). Dessa forma, espera-se que haja um nUmero crescente de iniciativas,
campanhas e desenvolvimentos legislativos no sentido de atingir os objetivos

mencionados.

Apesar das mudancas ocorridas na alimentacao humana nas ultimas décadas e do
aumento consideravel na producao de alimentos, a fome e a desnutricao
continuam sendo os principais problemas globais que afligem boa parte da
populacao mundial. De acordo com a Organizacao das Nacdes Unidas para
Alimentacao e Agricultura (FAO et al., 2020), aproximadamente 11% da populacao
mundial sofre de pobreza e falta de acesso a alimentos nutritivos, suficientes para
a saude humana. O nimero estimado de pessoas que sofrem de fome cronica
diminuiu 17% entre 1990 e 2015, mas de acordo com os relatorios mais recentes,
a fome global afetou 815 milhées de pessoas em 2016. O plano atual para reduzir
a fome e a desnutricao até 2030 concentra-se principalmente no desenvolvimento
de sistemas agricolas e alimentares sustentaveis para garantir a estabilidade do
abastecimento alimentar e o acesso a saude e nutricao adequadas (FAO et al.,
2020). Se de um lado ha fome, do outro ha um enorme desperdicio de alimentos
(Lins et al. 2021).

Num panorama mundial, o acesso a uma alimentacao adequada ainda € um dos
grandes desafios a serem alcancados para diminuir as desigualdades (Willett et
al., 2019). Em 2020, 30,4% da populacao mundial sofria algum grau de inseguranca
alimentar e 11,9% sofria de inseguranca alimentar severa (FAOSTAT, 2021). Isso
antes da pandemia de Covid-19, que pelas atuais estimativas, pode ter agravado
essa situacao (Paslakis et al., 2021). Esses numeros sao ainda mais alarmantes
quando comparamos essa diferenca entre os paises desenvolvidos com os paises

em desenvolvimento.
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Tabela 1: Distribuicao da inseguranca alimentar e da subnutricao pelo mundo

Regido Grau de inseguranca alimentar %
prevaléncia de subnutricao (%) 9,9
prevaléncia de severa inseguranca alimentar no total da

Mundo populacao (%) 9,7
prevaléncia de inseguranca alimentar moderada ou
severa no total da populacao (%) 30,4
prevaléncia de subnutricao (%) 23,1

prevaléncia de severa inseguranca alimentar no total da

Paises menos populaco (%) 23,8

desenvolvidos

prevaléncia de inseguranca alimentar moderada ou
severa no total da populacao (%) 55,3

prevaléncia de subnutricao (%) 14,8

prevaléncia de severa inseguranca alimentar no total da

Economias de rendimento populacio (%) 18,5

médio mais baixa

prevaléncia de inseguranca alimentar moderada ou
severa no total da populacao (%) 442

prevaléncia de subnutricao (%) 3,9

prevaléncia de severa inseguranca alimentar no total da

Economias de rendimento populacao (%) =

médio mais alta

prevaléncia de inseguranca alimentar moderada ou
severa no total da populacao (%) 18,8

Fonte: Adaptado pelo autor FAOSTAT, 2021.

Para a reducdo da perda de alimentos, é importante, como primeiro passo do
processo, quantificar o desperdicio. Segundo Castro e Queiroz (1998), o
desperdicio de alimentos pode ser classificado, em relacao ao servico prestado,
da seguinte forma: perdas entre 5% e 10% sao servicos classificados como bons,
entre 10% e 15% caracterizam-se como aceitavel e as perdas de alimentos
superiores a 15% da producao indicam um desempenho mau do servico. De acordo
com os dados da EU 88 milhdes de toneladas de alimentos comestiveis e nao
comestiveis foram perdidos ou desperdicados em 2012 na Europa. Isso equivale a
cerca de 20% do total de alimentos produzidos na UE e aproximadamente 173 kg
de residuos alimentares por pessoa por ano (Jensen et al., 2016). Nos Estados

Unidos, o desperdicio pode ser de 31% a 40% da oferta de alimentos pos-colheita,
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e a maior parte ocorre ao nivel do consumidor (Neff, Spiker, e Truant, 2015).
Salienta-se que a analise da quantidade de “sobras”, que é a quantidade de
comida produzida a mais pela unidade de alimentacao e nutricao (UNA) reflete
mais a real situacao do restaurante do que a percentagem de “restos”, que é
quantidade que volta do prato do cliente, esse valor reflete diretamente a atitude

do consumidor(Vaz, 2006).

Segundo o Parlamento Europeu (PE), o desperdicio alimentar tem sido visto como
um problema a escala global, que se reflete em todos os elos da cadeia
agroalimentar, desde a producao agricola até a mesa do consumidor. A Assembleia
da RepuUblica Portuguesa adotou um conjunto de medidas recomendadas ao
Governo por meio da Resolucao 65/2015, declarando 2016 como o Ano Nacional
do Combate ao Desperdicio Alimentar (Assembleia da Republica, 2015). Essas
medidas incluiram o desenvolvimento de iniciativas nacionais de combate ao
desperdicio alimentar, a avaliacdo da situacao do desperdicio alimentar em
Portugal (ou seja, as causas na cadeia alimentar), a formulacao de um plano
nacional de reducao do desperdicio (pela ingestao adequada de nutrientes na
alimentacao), além da incorporacao do tema da reducao do desperdicio alimentar
no programa escolar. “Integrar nos programas escolares, no ambito da educacao
ambiental ou da educacao para a sustentabilidade, a matéria da gestao eficiente
dos alimentos e do combate ao desperdicio alimentar”(Assembleia da Republica
2015).

De acordo com o estudo realizado em Portugal, denominado PERDA (Baptista et
al., 2012), o maior desperdicio no pais acontece em casa. Os alimentos pereciveis
sao aqueles que constituem a maior perda alimentar, principalmente as frutas,
horticolas frescos, laticinios, carnes e peixes. Segundo Baptista et al. (2012) a
falta de sensibilizacao e conhecimento, a falta de planeamento das refeicoes,
rétulos imprecisos, e problemas no armazenamento, além de fatores
socioeconomicos sao as maiores causas do desperdicio de alimentos em Portugal.
De acordo com o guia elaborado pelo Governo de Portugal em 2014, intitulado
“Prevenir o Desperdicio Alimentar - Um Compromisso de Todos”, a reducao do

desperdicio alimentar no final da cadeia implica, necessariamente, na mudanca
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de comportamentos, habitos, atitudes e rotinas das familias e da sociedade
(Governo de Portugal, 2014).

A perda de alimentos limita a capacidade da sociedade de alimentar de forma
sustentavel uma populacao em crescimento e esbanja recursos em grande escala.
Além disso, a producao de alimentos destinados ao consumo humano, mas nao
consumidos, € responsavel por 8% das emissdes antropogénicas globais de gases
de efeito estufa (GEE), 20% do consumo de agua doce e 30% do uso global de terras
agricolas (Shepon et al., 2018).

Na América Latina e no Caribe, 127 milhoes de toneladas de alimentos sao
desperdicados a cada ano, aproximadamente 223 kg per capita. Esses alimentos
sao suficientes para dar resposta as necessidades alimentares de 300 milhoes de
pessoas, representando cerca de 37% das pessoas com fome no mundo. Na
Argentina, o Programa Nacional de Perdas e Reducao de Desperdicios de Alimentos
estima que o pais deixe de consumir 16 milhoes de toneladas de alimentos, o que
representa aproximadamente 12,5% da producao agricola do pais. Mais de 40% dos

residuos correspondem a produtos agricolas (FAO et al., 2020).

A FAO elaborou o relatorio “Pegada de Residuos de Alimentos: Impacto sobre os
Recursos Naturais”, onde afirma que o mundo desperdica aproximadamente 1,3
bilhao de toneladas de alimentos todos os anos. No caso de uma reducao da oferta
acarretar o aumento do preco dos produtos, o impacto desse desperdicio causara
prejuizos a sociedade e se manifestara como prejuizo econdémico. As
consequéncias econdmicas diretas do desperdicio de alimentos sao estimadas em
aproximadamente USS 750 bilhdes por ano. A FAO enfatiza que a maioria das
perdas de alimentos ocorre nas fases posteriores a producdao, como colheita,
transporte e armazenamento. Nos paises em desenvolvimento, ha um desperdicio
maior de alimentos que ocorre como resultado das infraestruturas insuficientes,
enquanto nos paises mais desenvolvidos, o problema ocorre com mais frequéncia

nas etapas de comercializacao e consumo (FAO, 2020).

Assim, deve-se lembrar que o desperdicio de alimentos pode ser influenciado por

diversos fatores:
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“ndo ha planeamento adequado do volume de refeicées a ser preparado,
erros no planeamento dos carddpios, o tipo, qualidade e frequéncia de uma
determinada preparacgé@o, utensilios inadequados para servimento e ainda

a aceitacdo do cliente quanto aquela preparacéo” (Busato e Ferigollo 2018).

De acordo com a FAO (2020), em paises de rendimento médio e alto, os alimentos
sao amplamente desperdicados, o que significa que sao inutilizados, mesmo que
ainda sejam adequados para o consumo humano. Por outro lado, em paises de
baixo rendimento, a perda de alimentos ocorre principalmente nos estagios
iniciais e intermediarios da cadeia de abastecimento alimentar, e ha muito pouco
desperdicio de alimentos no nivel do consumidor. Como muitos pequenos
produtores em paises em desenvolvimento vivem a beira da inseguranca
alimentar, a reducao da perda de alimentos tera um impacto direto em seu

rendimento, sobrevivéncia e qualidade de vida (Peixoto e Pinto, 2016).

Portanto, é necessaria uma formacao, com a ajuda de especialistas em nutricao
para formar uma forca de trabalho qualificada, destinada a trabalhar na indUstria
alimenticia. No Brasil, a Resolucao do Conselho Federal de Nutricionistas n°
380/2005 (CFN, 2005) define o campo de atuacao do profissional, enfatizando o
campo da alimentacao coletiva em que o nutricionista deve assumir a

responsabilidade técnica e administrativa nesse sentido.

Hanks, Wansink, e Just (2014) apontaram que medir o desperdicio de alimentos é
necessario para determinar o impacto das intervencoes, quantifica-los e traduzi-
los em custos, 0 que pode ajudar a mudar o comportamento das pessoas. Por outro
lado, os consumidores também sao responsaveis pelo aumento dos residuos
organicos, pois quanto maior o poder de compra de uma populacdo, mais residuos
solidos sao produzidos. De uma forma geral, o desperdicio de alimentos na fase
de consumo é geralmente alto nos paises desenvolvidos e mais baixo nos paises

em desenvolvimento (Gustavsson et al., 2011)

O desperdicio de alimentos em grande escala abrange toda a cadeia, desde a
producao, transporte, processamento e comercializacao de produtos agricolas,
que utiliza grande quantidade de recursos, energia, meio ambiente e custos

socioeconomicos (Gustavsson et al., 2011). Evitar o desperdicio de alimentos
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representa uma oportunidade para melhorar a seguranca alimentar global e
reduzir a pressao sobre a agricultura tradicional na producao de alimentos, que,
para suprir o aumento populacional, até 2050 necessitara ser 60% superior a
observada em 2005/2007 (Alexandratos e Bruinsma, 2012).

Considerando o desperdicio de alimentos no final da cadeia, € preciso dizer que
muitos restaurantes comerciais ainda nao conseguem dar destino as sobras. O bom
desempenho de uma Unidade de Alimentacao e Nutricao - UAN advém de acoes
planeadas para seus objetivos principais, valorizando o baixo custo de producao e
da reducao do desperdicio (Hu et al., 2013; Miiller 2008). Os fatos comprovam que
diferentes culturas, inclusive a brasileira, seguem praticas esbanjadoras, inclusive
na alimentacao preparada em restaurantes, por isso, € necessario repensar a
realidade da producao de alimentos prontos, avaliar estratégias de restaurantes
para reduzir o desperdicio de alimentos e considerar que as unidades produtoras
de alimentos precisam proteger os recursos naturais, bem como adotar medidas
de protecao ambiental (AHRESP e Turismo de Portugal 2021; Barthichoto et al.
2013).

De acordo com (Goulart, 2008), no Brasil, cerca de 26 milhdes de toneladas de
alimentos sao inutilizados todos os anos. Quase 7 milhdes de brasileiros, que se
encontram em situacao alimentar delicada, poderiam fazer uso desses alimentos.
Por sua vez, a inseguranca alimentar € caracterizada pela falta de meios
economicos suficientes para obter alimentacao adequada e manter a saude (IBGE,
2014). Porém, paradoxalmente, como ja mencionado, o Brasil € um dos maiores

produtores de alimentos do mundo (Peixoto e Pinto 2016).

As possiveis causas do desperdicio de alimentos, agua e energia, incluem a falta
de planos e procedimentos especificos de aquisicao de alimentos, a compra
excessiva de produtos pereciveis, a compra sem levar em conta o fim do prazo de
validade e a compra de matérias-primas de baixa qualidade (Henz e Porpino,
2017). Para evitar desperdicios, é indicado o consumo do produto antes do fim do
prazo de validade e s6 adquirir a quantidade necessaria. No que diz respeito as
frutas e horticolas, preferir as sazonais por serem mais frescas e demorarem mais

para se deteriorar (Bueno, 2019)
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No campo, condicoes climaticas como a seca, a chuva e a geada podem causar
prejuizos e perdas. No entanto, toda a cadeia de distribuicao pode afetar a
qualidade dos produtos e poderao ocasionar perdas: o armazenamento, o
transporte, a falta de procedimentos adequados para verificacao e controle da
qualidade, a quantidade, o condicionamento em condicées inadequadas, a
temperatura, a falta de controle e organizacao do estoque, as falhas na

manipulacao, no empacotamento e os erros na logistica de entrega (Castro, 2002).

No entanto, o maior problema no Brasil € a logistica de armazenagem e transporte.
A infraestrutura de transportes é precaria e carece de estradas, hidrovias e
ferrovias suficientes. Quanto mais distante a area de producao do porto e da
indUstria de transformacao, maior sera a perda de produtos e maior sera a perda
de produtores. Além disso a capacidade de armazenamento dos produtores é

insuficiente (Henz e Porpino, 2017).

Deve-se notar que o problema atual de desperdicio de alimentos esta se tornando
cada vez mais sério, abrangendo todos os aspetos da gestao de residuos, desde a
coleta até a inutilizacdo; a identificacao de solucoes sustentaveis estende-se a
cadeia de abastecimento alimentar, aos setores agricola e industrial, bem como a
plena contribuicao de grandes superficies e consumidores finais (Girotto, Alibardji,
e Cossu, 2015). A reducao local de residuos ajuda a minimizar a quantidade de

residuos globais.

2.3. O desperdicio na alimentacao fora de casa

A medida que aumenta o nimero de pessoas que saem de casa para atividades
diarias, como trabalho, estudos etc., pode-se observar que o consumo alimentar
em servicos de alimentacao é afetado, e o numero de refeicoes aumenta.
Portanto, pode inferir-se que o interesse em reduzir a perda e o desperdicio de
alimentos tem aumentado, de modo a garantir o fornecimento de alimentos sem

sobrecarregar os custos de operacao (De Steur et al., 2016).

Além das mudancas na cultura alimentar, a qualidade dos alimentos também foi

afetada. Consome-se uma menor variedade de alimentos que ha algumas décadas
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(Himmelgreen et al. 2020), a qualidade da alimentacao nao melhorou e o valor
nutricional € baixo - muito acucar, sodio, aditivos e sal (Afshin et al. 2019). O
aumento da frequéncia de alimentacao fora de casa e a preferéncia pela compra
de alimentos no supermercado sao fatores que favorecem o consumo de alimentos

industrializados (Swinburn et al., 2019).

Diante dessa tendéncia, a cultura do fast food apresenta-se como uma realidade
condizente com a mentalidade global moderna. A preferéncia pela quantidade,
prejudica a qualidade e o sabor, carece de tradicdes locais relacionadas com a
alimentacao e afeta os habitos de consumo da populacao, principalmente dos
jovens (Monteiro, Mondini, e Costa, 2000). De acordo com Rodrigues e Martins
(2008), os residuos solidos gerados pelo setor de restauracao sao o resultado das
suas atividades e servicos, incluindo alimentos excedentes (alimentos preparados
que nunca foram fornecidos aos clientes), vidros, plasticos e papel, que sao os
principais residuos. Embora nao necessariamente produzam alimentos
sustentaveis, as redes de fast food geralmente tém um alto grau de controle sobre
suas operacoes em termos de prevencao de desperdicios e uso cada vez mais
frequente da logistica reversa pelos comerciantes do setor (Perrigot, Watson, e
Dada, 2021).

Considerando o processo de producao de alimentos, podem ser utilizadas técnicas
de minimizacao de residuos para otimizar a estratégia. Essas técnicas, além de
reduzir o custo de matéria-prima, tratamento e destino de residuos, também
estao em linha com a tendéncia de producao que considera o respeito ao meio
ambiente, um dos fatores mais importantes (Leite e Pawlowsky, 2005). Ou seja, €
importante para as empresas do setor de alimentacao compreenderem
identificarem os verdadeiros obstaculos da sua estrutura para desenvolver
controles capazes de diminuir perdas no todo do processo de producao (de

Menezes Augustini et al., 2008).
2.4. O impacto do desperdicio de alimentos

O direito humano a alimentacao adequada é a base da sobrevivéncia. E um direito
inato das pessoas obterem alimentos seguros e saudaveis em quantidade e com

qualidade suficientes. Os padroes internacionais reconhecem o direito de todos a
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uma alimentacao adequada e o direito basico de todos de estarem livres da fome,
que € um pré-requisito para a realizacao dos demais direitos humanos. No Brasil,
esse direito esta garantido nos direitos sociais da Constituicao Federal desde 2010
e foi aprovado pela Emenda Constitucional de 2010 n° 64 (Custddio et al., 2011).
O direito humano a alimentacao adequada € baseado em duas premissas basicas e
indivisiveis: garantir o fornecimento de alimentos de alta qualidade (incluindo a
higiene e a cultura alimentar de grupos especificos de pessoas) em quantidades
suficientes para responder as necessidades nutricionais individuais; para garantir
que os alimentos sejam obtidos de forma sustentavel e de maneira ininterrupta,
e nao interferir no gozo de outros direitos humanos basicos (Gamba e Montal,
2010).

Segundo Castro e Queiroz (1998), na gestao das UAN, o custo da refeicao € um
parametro importante que requer observacao para orientar a selecao e a tomada
de decisdao. O custo mensal deve incluir o custo do excedente disponivel
(alimentos produzidos e nao vendidos ainda) e do excedente (alimentos
manipulados e nao poderao ser consumidos) (Walker, 2011). Por meio dessas

informacoes, € lancada a base para um controle mais eficaz dos custos de UAN.

Os custos ambientais do sistema alimentar atual e a contribuicao desproporcional
de alimentos de origem animal para estes custos estao firmemente relacionados.
Para atender a exigéncia alimentar de aumentos populacionais previstos com
dietas intensivas em recursos (como as que caracterizam a maioria das nacgoes
desenvolvidas), o fornecimento de alimentos precisara quase duplicar nas
proximas décadas (Alexandratos e Bruinsma 2012; FAO 2021). As estratégias
propostas para aumentar a producao de alimentos e, ao mesmo tempo, aliviar os
encargos ambientais incluem a reducdao do desperdicio, o aumento da
produtividade agricola, a producdao de alimentos de origem animal em terras
marginais e subprodutos, e a mudanca para dietas com base vegetal (Willett et
al., 2019).

Devido a escassez de recursos naturais e a degradacao do meio ambiente, o custo
ambiental do desperdicio de alimentos nao sera sentido apenas na proxima
geracao, o que afetara inevitavelmente o clima, mas a sociedade de hoje ja esta

a pagar o preco. Além do custo econdmico anual de USS 1 bilhdo, a FAO estima
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que os custos ambientais e sociais do desperdicio de alimentos chegam a USS$ 700
mil milhdes e USS 900 mil milhodes, respetivamente. Na soma dos trés custos de
economia, meio ambiente e sociedade, o desperdicio total anual de alimentos é
estimado em cerca de USS 2,6 bilhdes, o que equivale ao Produto Interno Bruto
(PIB) da quinta maior economia do mundo, o Reino Unido (FAO, 2020). Além disso,
por conta desses alimentos inutilizados, a pegada hidrica da agricultura aumenta,
sendo responsavel pelo uso de 70% da agua doce consumida no mundo. De acordo
com Alexandratos e Bruinsma (2012), a minimizacao do desperdicio de alimentos,
além de aliviar a pressao sobre os escassos recursos naturais, também pode ajudar
a reduzir as necessidades de producao em 60% para responder as necessidades da

populacao em 2050.

No Brasil, conforme projecoes do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento, conclui-se que ha uma grande perda de alimentos em toda a
cadeia, sendo inutilizados cerca de 12 mil milhdoes de reais. Uma série de
questoes, como superproducao, danos nos produtos e problemas técnicos nas
instalacoes de producao contribuem para essas grandes quantidades de
desperdicio de alimentos (Gustavsson et al., 2011). Assim como as areas agricolas,
as instalacoes de processamento de alimentos sdao vulneraveis a interrupcoes e
escassez de mao de obra. Durante o surto de Covid-19, muitas instalacdes de
processamento de carne, por exemplo, fecharam quando os trabalhadores
adoeceram, o que forcou o encerramento dessas fabricas. Isso significava que os
animais, que nao podiam mais ser processados, eram abatidos e inutilizados aos
milhares (Douglas, 2020).

Presume-se que entre 30% e 40% dos produtos sejam desperdicados desde a sua
producao até a mesa. Em um pais onde mais de cerca de 15% da populacao vive
abaixo da linha da pobreza, o desperdicio é acima de tudo imoral e desrespeita
seus cidadaos. Para Wang et al. (2017), a literatura que enfatiza as perdas com a

alimentacao ainda é insuficiente.

Também deve-se considerar o armazenamento de mercadorias como fator
importante, pois o armazenamento adequado de matérias-primas pode minimizar
as perdas. Por esse motivo, € necessario primar por condicoes adequadas de

controle de temperatura, limpeza, fluxo de estoque e ventilacao adequada
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(Ricarte et al., 2021). Com isso, € possivel reduzir custos, desperdicios e preservar
o valor nutricional e sensorial dos itens (Vieira, 2015). Alguns paises precisam
desenvolver maneiras mais adequadas de mitigar as consequéncias dessas perdas,
pois elas apontam uma significativa reducao de recursos para investimento na

cadeia de producao e distribuicao (Loke e Leung, 2015).

No atual contexto de globalizacao, é muito importante que governos, empresas e
pessoas em geral compreendam os limites do meio ambiente no que se refere a
alimentacao, pois o desperdicio de alimentos é insustentavel. Além do lixo
doméstico, deve-se levar em consideracao o impacto do uso de matérias-primas,
sua conversao em alimentos e o impacto ambiental resultante (Krause e Bahls
2013).

Nesse sentido, todos os paises estao adotando uma estratégia de identificacao das
causas das perdas de alimentos. Por exemplo, nos Estados Unidos, presume-se que
31% da comida doméstica é desperdicada (Blondin et al., 2015). Monitorizar e
medir os residuos é fundamental para que se possa ter dados que auxiliem na

melhor gestao, de modo a reduzir os impactos.

Pesquisas na China mostraram que, devido ao seu impacto negativo no meio
ambiente e nos recursos socioecondémicos, a geracao de residuos alimentares nos
ultimos anos tem atraido cada vez mais a atencao do publico, da academia e da

comunidade politica (Wang et al., 2017).

O Japao foi capaz de estimar a sua taxa global de perda alimentar evitavel através
de pesquisas. A taxa de perda de alimentos é aproximadamente 15% (excetuando-
se as perdas agricolas). No setor de abastecimento, o maior indice de perdas de
alimentos encontra-se nos servicos de alimentacao, enquanto na categoria de
producdo, as hortalicas apresentam o maior indice de perdas (Ju, Osako, e
Harashina, 2017).

O desperdicio de alimentos tem grande impacto em toda a cadeia e, a medida que
se desperdica mais alimentos, o aumento necessario da producao também trara
sérias complicacoes ao planeta. Devido aos recursos naturais limitados, as perdas

causadas pela ma gestao dos recursos alimentares aumentaram muito. Portanto,
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deve-se enfatizar que esse é um problema global que requer ampla analise,

pesquisa e resolucao (Varela et al., 2015).
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3. Gastronomia

A gastronomia marca a rutura entre o estado de natureza, em que os produtos
estao disponiveis na sua forma bruta, e a formacao da propria sociedade, que € a
organizacao de seres humanos com o proposito de controlarem a natureza para
garantir a sua sobrevivéncia (Levi-Strauss, 1968). Dessa maneira, a comida, e o
modo como ela é produzida e consumida esta intrinsecamente ligada a cultura e
costumes do lugar onde ela esta inserida. “A gastronomia é o conhecimento
fundamentado de tudo o que se refere ao homem, na medida em que ele se
alimenta” (Brillat-Savarin, 2010 p. 57). A definicao cunhada por Brillat-Savarin
nos principios do século XIX ainda acrescenta a sua importancia em garantir a
melhor alimentacao possivel para a sobrevivéncia humana aproveitando ao

maximo os recursos disponiveis.

A gastronomia, associada as peculiaridades de um certo local € um assunto
amplamente estudado (Berbel-Pineda et al., 2019; Everett e Aitchison, 2008;
Fusté-Forné, 2016, 2020; Guan, Gao, e Zhang, 2019; Kumar, 2019; Manola e
Koufadakis, 2020; Testa et al., 2019). Sendo que a geografia (Vaz et al., 2018)
também é um fator que influencia grandemente as preparacoes culinarias
regionais. A alimentacao de determinado lugar é intrinseca e um fator

determinante da cultura (Montanari, 2008).

De acordo com Costa Proenca (2001), a relacao entre os alimentos e as pessoas é
técnica, cientifica e cultural. O nivel técnico reine conhecimentos basicos de
produtos alimentares e nao alimentares, equipamentos e métodos de producao e
preservacao de alimentos. A dimensao cientifica representa o conhecimento sobre
os alimentos e a sua relacao com as pessoas. A dimensao cultural considera todos
os aspetos da alimentacao, nao apenas um simples fornecimento de nutrientes,
pois o comportamento alimentar € influenciado pela construcao da identidade

simbolica dos alimentos.

O desenvolvimento da alimentacao como gastronomia tem sido abordado pelo seu
carater simbodlico (Barthes, 1997), de maneira que o valor da alimentacao ha muito
se distanciou de uma perspetiva exclusivamente baseada no seu valor nutricional,

e a economia desenvolveu-se a partir desta separacao (Brait, 2010). O carater



22

funcional/cultural da alimentacao sao apropriados na sua mercantilizacao
(Walker, 2011). A alimentacao como cultura de massa chega ao apice nos anos 80
do século passado, com a forte expansao de marcas de fast-food, e a ampla adesao
aos produtos industrializados e vendidos em grandes superficies comerciais
(Carneiro, 2003).

Nao é objetivo deste trabalho esgotar as nuances entre a gastronomia, cozinha,
culinaria e alimentacdo. E importante, no entanto, justificar a utilizacdo do termo
gastronomia para descrever as praticas utilizadas por profissionais da area, sendo
assim toma-se gastronomia como a forma estruturada de producao de alimentos

em determinado lugar (Bahls, Krause, e Ahana, 2019).

Dada a relevancia aos modos como sao preparados os alimentos em Portugal, a
gastronomia foi considerada patriménio imaterial (Resolucdo do Conselho de
Ministros n° 96/2000, 2000) como maneira de a preservar e promover o seu
“conhecimento e fruicdo” e também capacita-la economicamente. A gastronomia
associada ao turismo gera uma possibilidade de promocao de destinos turisticos e

a divulgacao de produtos locais (Testa et al., 2019).
3.1. Gastronomia e sustentabilidade

A gastronomia no contexto profissional e integrada com o turismo tem o potencial
para promover o desenvolvimento sustentavel (Bertan, 2020; Everett e Aitchison,
2008; Sorcaru, 2019). Uma das formas de impactar de forma positiva a balanca da
sustentabilidade é desenvolver e fortalecer os produtores e fornecedores locais
(Dias, 2016; Ozturk e Akoglu, 2020; Sbai, 2014).

Ressalta-se, ainda, que a interacao entre a academia e a gastronomia, por meio
da formacao de operadores para além do ensino profissionalizante é apontada
como promotora de um impacto positivo no triangulo formado por gastronomia,
turismo e sustentabilidade, pois desenvolve nos profissionais a capacidade de
questionar as suas praticas e compreender seu papel como cidadao (Hegarty,
2011). Esse amplo espectro envolve desde o desenvolvimento social (Navarro-Dols
e Gonzalez-Pernia, 2020), o ambiental (Harrington, 2005) e a distribuicao de

rendimento (Sorcaru, 2019).
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Cada vez mais chefs tém manifestado uma inclinacao no sentido de promover a
sustentabilidade dentro das suas cozinhas, e este movimento € marcado pelo
Manifesto Nordico (Nordic cooperation, 2004) e foi reiterado em Portugal com o
Manifesto para o Futuro da Cozinha Portuguesa (Sangue na Guelra, 2017). Ambos
os manifestos fazem parte do mesmo paradigma, que foca a valorizacao da
matéria-prima como ponto central da gastronomia, evidenciando, assim, a

importancia do consumo local, responsavel e o respeito pela natureza.

Existem estudos focados em solucées sustentaveis que podem ser aplicadas dentro
das cozinhas. Sharma (2014), fez uma compilacao a partir de um grupo de
cozinheiros e responsaveis por cozinhas, sobre as técnicas que podem favorecer o
desenvolvimento do que ele chama “green kitchen'”. Essa analise, no entanto,
foca-se apenas nas operacoes dentro da cozinha e nao é pautada por um sistema

de gestao que possibilite o controle e planeamento da operacao.

Os chefs tém uma influéncia ambivalente na cadeia produtiva (Giousmpasoglou,
Brown, e Cooper, 2020; McBride e Flore, 2019; Phillipov, 2017a), da mesma
maneira que incorporam técnicas sustentaveis nas suas cozinhas e levam estes
conceitos para o publico em geral. Do outro lado da cadeia, entre os fornecedores,
eles tém a capacidade de promover matérias-primas (Pérez-Lloréns, 2019) que
correspondam as suas expectativas em questdao de desempenho, método de
producao (Aguilera, 2017) e conservacao. A figura do chef, é o profissional que
tem a capacidade de absorver, desenvolver e promover praticas cada vez mais

sustentaveis (Lima Campolina e de Souza Machado, 2016).

Batat (2020a), por sua vez abordou a importancia da sustentabilidade na
gastronomia, trazendo uma analise sobre a atitude dos chefs em relacao a
integracao da sustentabilidade nas suas cozinhas. A analise, no entanto, é feita
de maneira que exclui os desafios e os métodos de aplicacao das medidas efetivas

realizadas.

' “The concept of culinary sustainnability essentially incorporate aspects of a sustainable or green
kitchen, sustainable cuisine, food value system, sustainable product and process innovation,
waste management, culinary trends, renewable energy and local food system”.(Sharma 2014)
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Um dos pontos onde o chef aparenta ter maior influéncia no desenvolvimento
econdémico alinhado com a comunidade e a preservacao do ambiente é na sua
relacao com os fornecedores e produtores (Batat 2020b, 2020a; Dias 2016). O chef
e o desenvolvimento de uma gastronomia pautada pelo local acabam por ter a
capacidade de dividir o lucro com a comunidade e também garantir uma forma de

producao alinhada com as caracteristicas da regiao (Sorcaru 2019).
3.2. Arestauracao em Portugal

No ambito deste trabalho tem-se como ponto critico a producao alimentar em
contexto de restauracao comercial em Portugal. Esse setor de atividade gera um
forte impacto na disponibilidade de recursos naturais e na manutencao do
equilibrio entre recursos humanos, alimentares, naturais e economicos (Sharma,
2014).

“A restauracdo (restaurantes e similares) compreende os restaurantes
propriamente ditos, casas de pasto, estabelecimentos de bebidas e similares em
que a alimentacdo e as bebidas sGo consumidas, regra geral, no proprio local,
assim como cantinas e fornecimentos de refeicbes ao domicilio (catering);”

Secccao | Divisao 56 (Instituto Nacional de Estatistica (Portugal), 2007).

A restauracao em Portugal € um setor que contava com 76.171 estabelecimentos
em 2019 contra 83.124 em 2008. Esta reducao ocorre no nUmero de empresas,
mas nao reflete no niUmero de pessoas empregadas pelo setor: em 2009 eram
239.631 empregadas no setor, 6,2% da populacao ocupada, e em 2019 registava-
se um aumento de 18% do setor, 283.438 pessoas estavam empregadas na

restauracao, 6,7% da populacao empregada (INE, 2020).

Os gastos com o pessoal foram 52,4% superiores em 2019, acompanhando o
aumento do salario minimo de 47% no periodo, que no ano de 2019 registou
2.713.343.702 de euros na restauracao contra 1.779.449.487 de euros em 2009,
7.550.745.623. O Volume de negocios total em 2019 foi de 10.656.564.542 de
euros em 2019 contra 7.611.386.700 em 2010 na restauracao, um aumento de 41%.
O que correspondia, em 2019, junto ao turismo, 8,4% do Valor Agregado Bruto
(VAB) (INE, 2020).
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De acordo com o INE, em 2019, o Norte de Portugal concentrava o maior niUmero
de operadores, com cerca de 32% do total, seguida pela zona metropolitana de
Lisboa e Centro, com 26% e 19% respetivamente. Na regiao do Algarve, localizam-

se 9% do nimero total das empresas e no Alentejo, 8%.

Em 2017, o Turismo de Portugal, 6rgao responsavel pela maior parte da gestao e
formacao dos profissionais da restauracao em Portugal, lancou uma estratégia
para o desenvolvimento sustentavel do turismo nos préximos dez anos e colocou
a gastronomia como um dos dez ativos estratégicos do turismo nacional (Cabral e

Turismo de Portugal, 2017).
3.3. Certificacao de sustentabilidade na restauracao

Apesar das metas e diretrizes propostas pelo Turismo de Portugal, nao existem
certificacoes oficiais para garantir a sustentabilidade na restauracao em Portugal.
Na Europa existem algumas certificacoes como o EcoCook, o Green Key, o
zerofoodprint, The sustainable restaurant association, e o proprio guia Michelin
comecou a galardoar restaurantes com a certificacao de sustentabilidade. Ha
ainda a Greenglobe certificacao focada nos servicos de hospitalidade o que inclui

os hotéis e seus restaurantes e o Greenseal que é focado em produtos.

Desses, o Unico presente para restaurantes em Portugal € o Green Key, que € uma
certificacao criada em 2002 pela Foundation for Environmental Education, na
Dinamarca. O Green Key um rotulo ecologico voluntario concedido a mais de
3.200 hotéis e outros estabelecimentos em 65 paises, e em Portugal é gerido pela
Associacao Bandeira Azul da Europa ABAE. Em Portugal, é a Unica certificacao para
empresas da restauracdo que promovam praticas sustentaveis nos seus
estabelecimentos. Até a data, sao 153 estabelecimentos no Pais que detém essa

certificacao, sendo que desses, apenas 11 sao restaurantes.

As pesquisas que analisam a procura por sustentabilidade por parte dos clientes
ainda nao a apontam como um fator importante para a selecao de restaurantes
(Tasci, 2017). De acordo com Kim & Hall (2020), essa preocupacao para o cliente
€ secundaria e so se torna relevante quando promovida em conjunto, entre cliente

e estabelecimento, reiterando assim o papel dos chefs como promotores de
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praticas que desenvolvam a sustentabilidade. Essa promocao é apontada como um
fator que cria lealdade entre o consumidor e o estabelecimento (Yang e Yang,
2019).

E necessario uma constante inovacdo e manutencéo desse paradigma para garantir
um interesse do pUblico e fazer valer o investimento (Park, Kim e Kwon, 2020).
Além disso, a certificacao € interessante no sentido de validar as praticas
ambientais implementadas e sugere-se que haja primeiro uma verificacao se o
negocios adaptam-se a gestao ambiental de uma certificacao para posteriormente
oficializar a candidatura para o selo (Deutsch, 2019).

Levando em conta o impacto que a restauracao tem na economia e o potencial de
promocao de praticas sustentaveis faz-se necessario uma pesquisa que aborde
como o tema é inserido na pratica em restaurantes portugueses, tanto para a
coleta de dados e compreensao das medidas aplicadas, quanto para a
replicabilidade e para identificar falhas e dessa maneira desenvolver solucoes

adequadas para o setor.
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4. Objetivos da investigacao
4.1. Objetivo geral

Avaliar os pontos de controle e atitudes tomadas para a geracao sustentavel de

valor em restaurantes portugueses com certificacao Green Key.

4.2. Objetivos especificos

1. Conhecer o papel do chef na definicao e implementacao de praticas que

promovam a sustentabilidade.

2. Identificar como os chefs percebem a sustentabilidade e sua interacao com

a gastronomia.

3. Identificar quais as motivacées para obter uma certificacao de

sustentabilidade.

4, Identificar as medidas e o seu o impacto econémico das que promovem a

sustentabilidade.

5. Identificar as dificuldades/desafios que os chefs encontraram para implementar

as medidas de sustentabilidade.

6. Compreender o impacto da Covid-19 na manutencao das medidas

implementadas.
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5. Material e Métodos
5.1. Método Qualitativo

A pesquisa qualitativa € uma abordagem que analisa o significado atribuido por
individuos, ou grupos de pessoas, a uma determinada questdao (Bardin, Reto, e
Pinheiro, 2000; Yin e Grassi, 2001). Demonstrou-se a mais apropriada para revelar
informacdes referentes a procedimentos, padroes de comportamento e
significados dentro do grupo estudado. Para compreender o tema escolhido,
pesquisadores qualitativos recolhem dados in loco, respeitando as pessoas €
discriminando o ambiente estudado, para entao descrever as informacodes colhidas
de forma indutiva, estabelecendo padrdes ou tematicas. O relatorio final contara
com a voz dos participantes, as constatacoes do investigador e uma descricao
interpretativa do problema, de forma a complementar a literatura existente, ou
convocar o préoximo a tomar alguma acao (Creswell e Kasmad, 2020; Creswell,
Rocha, e Silva, 2007).

Caracteristicas determinantes para a abordagem qualitativa (Creswell e Kasmad
2020):

a) Contexto natural — Os investigadores qualitativos tendem a colher
dados em campo, onde os participantes estao em contato com o
problema da pesquisa. Eles nao levam individuos para laboratérios, nem
enviam instrumentos para serem completados. A informacao é colhida
de forma proxima, falando diretamente com as pessoas e vendo-os se
comportarem e agirem inseridos em seu contexto natural, para uma
interacao proxima, cara a cara.

b) Pesquisador como instrumento chave — Os dados sao recolhidos
pessoalmente, analisando documentos, observando comportamentos e
entrevistando participantes. Podem ser utilizados protocolos como
instrumentos de recolha de dados, mas os investigadores nao dependem
de questionarios ou instrumentos desenvolvidos por outros
investigadores.

c) Mdltiplas fontes de dados — E feita a recolha de diferentes tipos de
informacao, como entrevistas, observacoes e documentos, ao invés de
depender apenas de uma fonte. Uma vez recolhidos os dados, em seus
diferentes formatos e origens, é feita uma revisao onde o pesquisador
tenta compreender o que foi colhido, organizando seus achados em
categorias, ou temas, comuns a todas as fontes de dados.

d) Andlise indutiva de dados — Pesquisadores qualitativos constroem os
seus padroes, categorias e temas, separando-os em unidades cada vez
mais abstratas de informacdo. E um processo indutivo onde o
pesquisador trabalha em constante acareacao dos dados colhidos com
as categorias resultantes, a logica dessa abordagem € a de analisar um
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numero suficiente de casos particulares, para entdo identificar os
padrodes resultantes.

e) Significados dos participantes — Em todo o processo da pesquisa
qualitativa, o foco é captar o significado atribuido pelos participantes
sobre o fendmeno estudado. Deixando de lado os significados que o
investigadores, ou escritores da literatura, associam a pesquisa.

f) Design Emergente — O processo de pesquisa qualitativa permite que os
pesquisadores utilizem um plano inicial flexivel, que pode ser
repensado em qualquer fase da recolha de dados, possibilitando
mudancas e ajustes a medida que o estudo avanca. As questoes podem
mudar, a forma de recolher dados pode alterar e os individuos ou locais
consultados podem ser modificados. O ponto principal por tras da
abordagem qualitativa é aprender sobre o problema de pesquisa através
dos participantes e recorrer a investigacdo para obter esse
conhecimento.

g) Lente tedrica — Pesquisadores qualitativos normalmente utilizam
“lentes” para interpretar os seus estudos, tais como conceitos de
cultura (central ou étnica), género, raca ou diferenca de classes. Por
vezes a investigacao se organiza em torno da identificacao do contexto
politico, social ou histérico do objeto de estudo.

h) Investigacdo interpretativista — A abordagem qualitativa é uma forma
de investigacdo onde assumimos que os significados do fenémeno
estudado variam de acordo com a experiéncia individual do
pesquisador, dos participantes do estudo e de cada leitor da pesquisa.
Entre leitores, participantes e pesquisadores, cada um com sua
interpretacao particular, € possivel vislumbrar multiplas interpretacoes
do problema abordado.

i) Relato holistico — O objetivo dos pesquisadores qualitativos é
desenvolver uma descricao complexa e detalhada do objeto de estudo.
Para tanto é necessario relatar multiplas perspetivas, identificar os
varios fatores envolvidos na situacao e tracar o contexto geral do
fendmeno. Os pesquisadores sao pautados nao pela rigida relacao
causal dos fatores, mas sim pela identificacao das interacées complexas
entre os fatores em qualquer situacao. (Creswell & Kasmad, 2020 p. 37-
39).

A escolha do método qualitativo foi feita porque o tema desta dissertacao esta
diretamente ligado a praticas e atitudes diarias realizadas em contexto privado e
sobre o qual ha escasso material académico. Foi necessario realizar um estudo
que permitisse observar casos isolados, mas com um denominador comum para

alcancar os objetivos desta pesquisa.

Outra afinidade com essa abordagem é o carater antropologico, voltado para o
estudo das relacées e comportamentos humanos. Uma pesquisa qualitativa
garante a oportunidade de ir a campo, observar experiéncias profissionais— que
sdo Unicas em cada ambiente—, para formular, juntamente a teoria consultada

durante a pesquisa, uma reflexao fundamentada sobre tematica estudada.
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O método utilizado foi selecionado face a sua finalidade, a exemplo de outros
autores, que o utilizam, em tematicas analogas para conhecer o conceito de
gastronomia tradicional (Rojas-Rivas et al., 2020), compreender o processo de
inovacao na gastronomia (Ottenbacher e Harrington, 2007) e também para
formular praticas de ensino-aprendizagem para gastronomos sustentaveis (Lima

Campolina e de Souza Machado, 2016).

De natureza observacional, este estudo ira aprofundar os conhecimentos sobre o
tema escolhido. Para alcancar os objetivos propostos serao utilizadas entrevistas
semiestruturadas de questdes abertas (Bardin et al., 2000). Entrevistas estas que
serao analisadas de acordo com a técnica do estudo de caso fundamentada por
Yin e Grassi (2001), com foco na observacao das praticas realizadas pelos
responsaveis pela implementacao e manutencao de praticas sustentaveis na
restauracao. Foram estudados multiplos ambientes, correspondentes a sete
restaurantes com uma caracteristica em comum, o galardao Green Key, que nos
garante que ha conteldo de sustentabilidade no discurso dos entrevistados. O
resultado dessa analise sera apresentado de maneira descritiva auxiliado por um

levantamento de dados secundarios, com a consulta de publicacdes existentes.

5.2. Selecéo dos entrevistados

Uma vez que a intencao € compreender a tematica escolhida em profundidade, a
selecao dos participantes foi feita de forma a garantir que os entrevistados
realmente tivessem conhecimento concreto sobre o tema da pesquisa e pudessem

contribuir de forma relevante para o estudo.

Existem quatro grandes desafios quanto a amostra da pesquisa qualitativa.
Primeiro, € necessario obter participantes capazes de fornecer informacoes que
auxiliem o investigador a alcancar os objetivos que almeja. Em seguida, é preciso
escolher os participantes que melhor cumpram essa funcao. Depois, define-se o
numero de entrevistados serdao necessarios. E, por fim, ha o desafio de relatar e

justificar a selecao da amostra (Saunders e Townsend, 2018).

Saunders e Townsend (2018), sugerem trés técnicas para a escolha de
participantes para uma pesquisa qualitativa, selecao intencional, voluntaria e

casual (de conveniéncia). Das abordagens mencionadas, a primeira foi a escolhida
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para esta pesquisa. Todas os entrevistados foram selecionados de forma
intencional, onde ativamente foram procurados chefs de cozinha que se
encaixavam no perfil desejado, ou seja, responsaveis de cozinha de

estabelecimento que ostentavam a certificacao Green Key.

5.3. A Recolha de Dados

O procedimento principal para a recolha de dados primarios foi a formulacao de
um guiao para a entrevista. Tentando compreender a perspectiva do chef, o
roteiro elaborado é composto por 22 perguntas abertas, separadas em 4
categorias. Foram ainda feitas 8 questoes para compreender a experiéncia do
entrevistado e o ambiente em que esta inserido o estabelecimento. As questoes
foram feitas com o intuito de recolher informacoes sobre as experiéncias dos
profissionais e a relevancia da sustentabilidade nas suas rotinas e no seu discurso.
Posteriormente, o material recolhido foi confrontado com os dados e informacdes
recolhidos por meio da consulta bibliografica para, identificar padroes ou
discrepancias, e assim alcancar os objetivos da pesquisa e promover o

aprofundamento do conhecimento sobre o tema escolhido.

5.3.1. Guido da entrevista

Na sua totalidade, o roteiro final contém 5 seccoes. A categorizacao do guido esta

dividida em:

o Seccao 1: Todas as perguntas sao abertas para analisar o envolvimento do
entrevistado com o tema e a sua participacao nas praticas diarias
implementadas na cozinha. Compreender a formacao tedrica e a autonomia

para tomar as decisdes na cozinha.

e Seccao 2: Essa seccao aborda a relacao com o certificado e tenta evidenciar
quais as motivacdes para certificar o restaurante e como o certificado
afetou o dia a dia do estabelecimento e a relacao com colaboradores e

parceiros.

o Seccao 3: Explorar quais foram as medidas efetivas implementadas no
restaurante. Para essas perguntas, o Guiao da Green Key (Anexo A) foi

avaliado para identificar quais as medidas nao obrigatorias e que foram
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implementadas no restaurante. Também esperava-se compreender quais os

desafios que envolvem a adocao dessas medidas que constam no roteiro e

identifica os responsaveis no restaurante pela aplicacao das mesmas.

e Seccao 4: Tracar o perfil geral do participante. Sao 9 perguntas abertas,

incluindo dados sociodemograficos e sobre a trajetoria académica, historico

profissional e detalhes sobre o restaurante em si. As respostas dessas

perguntas devem auxiliar na formulacao de quadros comparativos para

encontrar

possiveis

associacoes

contextuais

que apontem para

circunstancias comuns ou dispares entre entrevistados e estabelecimentos.

O roteiro final desta entrevista foi elaborado para alcancar os objetivos

estratégicos, em sintonia com a fundamentacao tedrica abordada nos primeiros

capitulos da dissertacao, conforme demonstrado no Quadro 1.

Quadro 1 - Guiao da entrevista

OBJETIVOS

AUTORES E CONCEITOS

QUESTOES DO ROTEIRO

Conceito de sustentabilidade
e papel do chef

1.1 Conhecer o papel do chef e
o ambiente no qual ele esta
inserido

1.2 Identificar como os chefs
percebem a sustentabilidade e
sua interacao com a
gastronomia

1.3 ldentificar a relacao do
chef com o tema

(Dias, 2016) Do campo a mesa:
limites e possibilidades de uma
gastronomia sustentavel
(Rojas-Rivas et al., 2020) What is
gastronomy? An exploratory study
of social representation of
gastronomy and Mexican cuisine
among experts and consumers
using a qualitative approach
(Ozturk e Akoglu, 2020)
Assessment of local food use in
the context of sustainable food: A
research in food and beverage
enterprises in lzmir, Turkey

e Como vocé descreve a sua
cozinha? Na sua opiniao,
qual podera ser a
perspetiva do seu
cliente/turista sobre a sua
cozinha/menus?

e O que influencia a
elaboracao dos seus pratos
ou menus? Existe alguma
limitacao face aos critérios
da Chave-Verde?

e Para si, como
sustentabilidade e
gastronomia se relacionam?

e Durante a sua formacao,
teve disciplinas/unidades
curriculares sobre
sustentabilidade?

2.1 Identificar os motivos que
levaram o restaurante a buscar
uma certificacao de
sustentabilidade

2.2. ldentificar as mudancas
que ocorreram com a
certificacao

(Binz, 2019) Gestion de |la
gastronomia sustentable
Practicas del sector de alimentos
y bebidas en hospedajes
(Everett, Sally e Aitchison, 2008)
The Role of Food Tourism in

Sustaining Regional Identity: A

e Quais foram as motivacoes
para obter o certificado?

e Quais foram os principais
desafios?

¢ Quais desafios se
mantiveram?
e A relacao com

fornecedores e parceiros



2.3 Identificar as dificuldades
para implementar medidas de
sustentabilidade

Case Study of Cornwall, South
West England

(Batat, 2020a) Pillars of
sustainable food experiences in
the luxury gastronomy sector: A
qualitative exploration of
Michelin-starred chefs’
motivations

33

mudou depois da
certificacao?

E o dia a dia com os
colaboradores?

Vocé tem alguma maneira
de medir o impacto que o
investimento na
certificacao tem no
cliente?

3.1 Identificar medidas

adotadas pelos chefs para
tornar ) restaurante
sustentavel

3.2 Conhecer as medidas
praticas adotadas pelos chefs
para tornar o restaurante
sustentavel

3.3 Verificar o impacto
econémico das medidas

3.4 Identificar os responsaveis
pela manutencao das medidas
e o envolvimento da equipa
3.5 Compreender o
envolvimento da empresa com
o local onde ela esta inserida

(Lima Campolina e de Souza
Machado, 2016)

Formacao Profissional De
Gastronomos Sustentaveis
(Sharma, 2014) Sustainable

culinary practices

(Batat, 2020b) The role of luxury
gastronomy in culinary tourism:
An  ethnographic study of
Michelin-Starred restaurants in
France

Como € incorporar um
gestor ambiental no staff
do restaurante?

Quem sao as pessoas
envolvidas na
implementacao de praticas
sustentaveis no

restaurante?

Vocé monitoriza a pegada
de carbono do seu
estabelecimento? Como?
Quais 0s métodos
encontrados para diminuir
a quantidade de lixo?

Ha um registo de
quantidade de residuos?
Quanto?

E desperdicio alimentar?
Quanto é desperdicado?
Faz compostagem?

O valor investido em
eficiéncia energética e
economia de agua ja foi
recuperado?

0] estabelecimento
organiza atividades de
sensibilizacdo  ambiental
para a sustentabilidade
dirigidas a clientes,
colaboradores,
comunidade
parceiros?
Existe alguma pratica para
melhorar a
sustentabilidade do seu
restaurante, além das
descritas nos parametros
da Chave Verde, que
considere importante
compartilhar?

e/ou

4. Compreender
pandemia de

como a
Covid-19

(Madeira, Palrao, e Mendes, 2021)
The Impact of Pandemic Crisis on
the Restaurant Business

Durante a pandemia essas
medidas tiveram alguma
influéncia nos processos?



influenciou na manutencao das
medidas implementadas
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e Algum dos critérios auxiliou
o funcionamento do
restaurante durante essa
fase?

Perfil do entrevistado

Identificar paralelos no perfil
geral dos participantes,
atributos ou vivéncias em
comum, que possam indicar a
recorréncia de uma ou mais
circunstancias

(Manso e Vigon, 2016) A percecao
dos chefs sobre o conceito de
alimentacdo saudavel e sua
influéncia no bem-estar das
pessoas: um estudo exploratério

A. Localizacao do restaurante
(concelho/distrito)

B. Pode descrever de forma
breve o percurso profissional?
C. Habilitacoes literarias

D. Formacoes profissionais

E. HA quanto tempo trabalha
neste restaurante?

F. Idade

G. Capacidade do restaurante
H. Ticket médio do restaurante

Fonte: elaborado pelo autor.

5.3.2. Parecer do concelho de ética e garantia de protecao de Dados

Antes de por em pratica as entrevistas, o guido (Apéndice 1) e o termo de
consentimento (Apéndice 2) foram submetidos ao concelho de ética da
Universidade do Porto, parecer N° 27/2021/CEFCNAUP/2021 (Anexo B). Todas as
entrevistas foram gravadas com o consentimento prévio dos participantes
respeitando o Regulamento Geral da Protecao de Dados (RGPD) em vigor em
Portugal (UE 2016) e as diretrizes éticas para investigacao qualitativa da
Universidade do Porto (UP, 2018).

5.3.3. Execucao das entrevistas

As seis entrevistas foram realizadas individualmente com duracao média de
quarenta e cinco minutos, todas de maneira remota e transcritas posteriormente:
através da plataforma de reunidoes Zoom, trés casos; por chamada telefénica, em
dois casos; e apenas uma foi realizada por correio eletronico. A opcao pela recolha
de dados primarios digitalmente deve-se as restricdes impostas pela pandemia
Covid-19, de forma a evitar expor as pessoas desnecessariamente fora de seu
convivio familiar. As entrevistas foram agendadas e ocorreram entre 1 de abril e
12 de junho de 2021. O roteiro utilizado durante a recolha de dados esta

disponibilizado como anexo 3.

5.4. Caracterizacao dos entrevistados
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Das seis entrevistas realizadas, em trés situacoes o responsavel principal pela
implementacao das normas do Green Key nao era necessariamente o chef de
cozinha e, portanto, o gestor ambiental do restaurante foi convidado, pelo proprio
chef a participar. Tem-se portanto, 9 entrevistados em 6 entrevistas. Os quadros

a seguir descrevem os estabelecimentos e entrevistados.

Quadro 2 - Caracterizacao dos estabelecimentos

Ticket Capacidade
Restaurante | Médio? Tipologia (n° Localizacao
(Euros) pessoas)
A 80 Fine dinning 40 Norte
B 15 Snack bar/Café 20 Algarve
Cozinha 96 Lisboa e vale do
C 20 portuguesa e Tejo
Wine bar
Cozinha 98 Lisboa e vale do
D 25 mediterranica e Tejo
tapas
Cozinha 60 Alentejo
E 15 ..
Tradicional
E 24,50 Cozinha 68 Llspoa e vale do
portuguesa casual Tejo
Cozinha de 62 Centro
G 35 s
conforto/italiana

Fonte: elaborado pelo autor.

Quadro 3 - Dados sobre chef e gestores ambientais

- Tempo no -
. Idade |Formacao em . Funcao no
Entrevistados | Restaurante . projeto >
(anos) hotelaria restaurante
E1 A 52 Sim 5 Cozinheiro
E2 A 50 Sim 5 Gestor
E3 B 48 Sim 7 Cozinheiro e
Gestor
E4 CebD 48 Nao 4 Cozinheiro
E5 CebD 42 Sim 6 Gestor
E6 E 40 Sim 17 Cozinheiro e
Gestor
E7 F 59 N30 6 Cozinheiro e
Gestor
E8 C 57 Sim 26 Cozinheiro
E9 G 62 Sim 26 Gestor

Fonte: elaborado pelo autor.

2 Valor médio gasto no restaurante por cliente
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5.5. Chame codificacdo dos dados recolhidos

Para a analise das entrevistas, estas foram codificadas com a finalidade de
organizar o material levantado (Bardin, 1977) e desta forma, conseguir respostas
que dessem resposta aos objetivos tracados para o desenvolvimento desta
pesquisa. Para mais facil visualizacao, foi criado o Quadro 4, que descreve os

codigos e os objetivos aos quais estao relacionados.

Quadro 4 - Descricao de objetivos estratégicos e codigos de analise

Objetivos estratégicos Codigos de analise

1. Conhecer o papel do chef na Papel do Chef

definicao e implementacao de

praticas que promovam a Medidas

sustentabilidade.

2. Identificar como os chefs percebem|Percecao de Sustentabilidade
a sustentabilidade e sua interacao Interacao entre gastronomia e
com a gastronomia. sustentabilidade

3. Identificar quais as motivacoes

para obter uma certificacao de Motivacoes

sustentabilidade.

4. Identificar as medidas e o impacto [Impacto econdémico
economico das que promovem a

sustentabilidade. Medidas
5. ldentificar as dificuldades/desafios
que os chefs encontraram para Desafios

implementar as medidas de
sustentabilidade.

6. Compreender o impacto da Covid-19
na manutencao  das medidas
implementadas.

Covid

Elaborado pelo autor, adaptado de Bardin, 1977.
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Para facilitar a visualizacao foi criado o Quadro 5, que traz as 8 categorias e seus

40 codigos derivados que continham a informacao especifica trazida por um ou

multiplos entrevistados com um total de 182 citacdes. Cada uma dessas categorias

e derivados serdo descritas de maneira mais pormenorizada a medida que o tema

for apresentado.

Quadro 5 - Descricao de codigos e derivados de analise de conteldo

Codigos

Derivados de analise de conteudo

Covid-19

Regressao nas medidas

Contribuicao para as medidas

Desafios

Sistematizar

Colaboradores

Inviabilidade pratica

Comunidade

Fornecedores

Impacto econdmico

Diminuicao de custos

Irrelevante

Interacao entre  gastronomia

sustentabilidade

e

Sustentabilidade visto como eficiéncia

Sustentabilidade vista como base da cozinha

Medidas

Take away em material biocompostavel

Comunicacao com a comunidade e clientes

Residuos organicos para 0os animais

Reducao do consumo de agua e energia

Capacitacao de fornecedores

Flexibilidade de oferta

Local

Formacao de colaboradores

Sazonalidade

Reducao de residuos

Horta e compostagem

Valorizar produto

Produtos bioldgicos

Motivacoes

Validacao externa esforcos

Medir e planificar

Papel do Chef

Dar visibilidade

Desenvolvimento de praticas

Implementacao

Papel partilhado

Percecao de Sustentabilidade

Responsabilidade partilhada

Sustentabilidade Holistica

Sustentabilidade Social

Sustentabilidade Economica

Sustentabilidade Ambiental
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| Desenvolvimento Sustentavel

| Exigéncia do mercado
Fonte: Elaborado pelo autor.

O papel do chef na definicdo e implementacdao de praticas que promovam a
sustentabilidade

No cddigo criado para identificar o papel especifico do chef na implementacao de
medidas sustentaveis no restaurante nao houve unanimidade, no entanto foram
obtidas respostas sobre esta tematica em todos os estabelecimentos. A descricao
a seguir possibilita a visualizacdo de como é atribuida a funcao do chef na

sustentabilidade do restaurante.

e Dar visibilidade

Os gestores e cozinheiros atribuem o papel do chef a possibilidade de dar
visibilidade a tematica da sustentabilidade em 3 estabelecimentos com um total
de 5 referéncias. A funcao do profissional extrapola os limites da cozinha e serve
como uma maneira de educar o consumidor e enriquecer a discussao sobre essa

tematica de uma forma pratica.

O chef do restaurante A evidencia que faz parte da sua cozinha levantar uma

discussao, trazer uma nova perspectiva sobre o ato de comer:

“Faz parte do nosso conceito entrosar e criar lacos com clientes, de forma
que eles percebam qual é o nosso papel, qual é o nosso projeto. E também
qual é o papel deles no meio disso tudo. Enquanto consumidores do
restaurante, passam a ter uma perspectiva também para sua vida pessoal.”
E1

A gestora do mesmo restaurante também expde uma visao no mesmo sentido, o

chef necessariamente precisa expor suas praticas e ideias para gerar uma reacao

que tenha um impacto positivo na sociedade:

“Uma das coisas que sustentabilidade significa para nds é partilhar e, por
isso, estamos sempre disponiveis. O XX esta sempre disponivel para fazer
tudo e mais alguma coisa. Partilhar. NGo queremos ficar com as coisas so
para nos. Por isso temos um grande envolvimento com a comunidade.” E2

Uma ideia consonante com a do chef do restaurante E:
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“senti muito o chamamento da historia e da responsabilidade social, e de
fazer obra, deixar o contributo tanto que fosse copidvel, é isso que nos
pretendemos, ou pelo menos que servisse de inspiracdo para outros, como
nos ficamos inspirados.” E6

No caso do restaurante B o cozinheiro pormenoriza que os chefs tém a capacidade

de trazer uma mudanca de paradigma para a alimentacao com a valorizacao de

produtos locais e bioldgicos:

“Acho que aquela coisa de os grandes chefes fazerem coisas com
ingredientes muito raros, que vém ld do outro lado do mundo, cada vez
mais os chefes estdo mais distantes dessa realidade. Nos temos muitos
casos proximos daqui, (...), que s@o restaurantes com experiéncia que
procuram, cada vez mais, o que é producdo local, que valorizam muito
mais, ndo so6 o orgdnico, mas o que é da regido. E fazem os carddpios com
esta sintonia. Acho que é muito por ai a resposta do que é sustentdvel e da
gastronomia, trazer isso para a gastronomia.” E3

Desenvolvimento de praticas

Essa subcategoria € determinada pelas respostas de um Unico cozinheiro, que vé

no papel do chef a possibilidade de olhar para o produto de uma maneira

inovadora, que permita o desenvolvimento de técnicas e praticas que o ajude a

diminuir o desperdicio, ao mesmo tempo que enaltece a sua cozinha.

“... quando estamos cozinhando um prato, temos que pensar em tudo aquilo
que vamos utilizar e como vamos utilizar. Hoje olhamos para o produto de
uma forma mais abrangente. Antigamente a gente pegava uma cenoura,
fazia um corte especifico e o resto ficava para fazer sopa ou para dar ao
staff. Hoje ndo. Hoje nés pegamos um produto e fazemos com que ele seja
sempre um produto de primeira linha, ndo transformando o que sobra em
subproduto. Ou seja, tudo tem que ter o mesmo valor. NOs valorizamos o
produto como um todo.” E1

Ele também traz a concecao da possibilidade de se formatar uma cozinha que se

desenvolva respeitando os limites do meio ambiente e promova uma reflexao

sobre a propria funcao dos profissionais da restauracao dentro da sociedade.

“uma cozinha que procura, obviamente, a sazonalidade, sempre a procura
do melhor produto e, simultaneamente, partimos do principio de que
queriamos ter ndo s6 uma cozinha com desperdicio perto de zero, mas,
simultaneamente, algo que nos ajudasse de alguma forma a sermos
melhores todos os dias, no que diz respeito a protecdo da natureza, ao
respeito pelo produto e tudo aquilo que estd inerente a nossa funcdo
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enquanto cozinheiros, enquanto chefes de cozinha. Cabe a nés, de alguma
forma, dirigir isso de uma forma mais sustentdvel.” E1

e Implementacao de medidas e papel partilhado

Essas ultimas duas categorias tém como funcao compreender quem tem o papel
especifico de implementar as medidas que visam aumentar a sustentabilidade
dentro do restaurante, e esta suportada na questao 12 do guiao de entrevistas:
“Quem sao as pessoas envolvidas na implementacao de praticas sustentaveis no
restaurante?”. A visao de que as medidas sao implementadas de maneira
partilhada esta presente em 4 restaurantes com 4 citacoes, e € evidenciada nas

seguintes repostas:

“Somos todos. Embora eu reconheca que tem que haver uma lideranca da
nossa parte (...), mas nem tudo pode ser como n0s idealizamos.” E2

“Estamos todos envolvidos. Quando temos reunibes, todos participam,
somos sO seis pessoas e, portanto, basicamente, a nossa equipe toda dd a
sua contribuicdo.” E3

“Todos colaboram.” E5

“Todos (empregadas da limpeza, copeiros, cozinheiros, empregados de
mesa, chefias).” E7
No caso do estabelecimento G, a implementacao fica dividida entre as principais
zonas de controle do restaurante pelos seus respetivos responsaveis: “Sou eu e
minha mulher, ela na cozinha, e eu na parte da sala que controlamos isso.” E9.
Apenas E6 afirmou que ele era o Unico responsavel pela implementacao das

praticas dentro do restaurante.
Medidas implementadas no restaurante que promovem a sustentabilidade

A codificacao das medidas especificas que foram inseridas permite, para além de
enumerar as praticas desenvolvidas efetivamente em cada restaurante, observar

a maneira como sao tomadas as decisoes dentro dos restaurantes.

e Local
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O “consumo local” foi uma unanimidade na percecao de chefs e gestores como
uma forma de se promover a sustentabilidade nos 7 restaurantes e houve 13

citacoes sobre o tema:

“Nossa inspiracdo é, sem duvida, a cozinha tradicional portuguesa e isso,
por si sO, levando em consideracdo a regido onde estamos, ja € uma cozinha
sustentdvel. O Minho, que é a regido onde o Guimardes fica, é uma regiao

que tem, por tradicdo, ser autossustentavel.” E1

“O Green Key surge depois do restaurante. NdGo surge antes. O que
significa, por exemplo, que hd critérios como utilizacdo de produtos
orgdnicos, que nos ja utilizavamos antes de nos candidatarmos ao Green
Key. E nosso objetivo é aumentar, cada vez mais, o numero de produtos

locais e orgdnicos, de uma forma sempre sustentdvel.” E2

“Acho que a gastronomia tem que atentar, primeiro olhar para frigorifico,
pro restaurante, depois olhar para os produtores que estéo ali pertinho,
depois olhar para outros que estGo um pouco mais longe da regido e assim

segue com esta Otica.” E3

“A principal influéncia é o vir da terra, é termos as coisas frescas. Aqui
estamos numa zona de campo ainda. O XX além de ser na cidade, estamos
na zona oeste, onde ainda tem muitas hortas e muitas coisas aqui por
perto. (...) a carne fresca. Também trabalhamos o mais direto possivel do

agricultor.” E4

“Nos temos uma politica de quildbmetro zero. Tentamos comprar dos
produtores locais. Nem tudo conseguimos, logicamente, mas fazemos um

esforco nesse sentido para apoiar aqui os pequenos produtores.” E5

“Fornecedores de peixe é normal, carne tentamos sempre comprar
localmente, depois frutas, legumes sGo todos produtores aqui da regido ai
alguns poderdo ndo ter certificac@o, mas tentamos sempre comprar do
mercado local. Na medida do possivel nos fazemos uma triagem, nem

sempre é fdcil.” E9
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Ha uma compreensao de que diminuir custos pode significar também aumentar o

poder aquisitivo da comunidade ao redor, a economia ciclica € valorizada para a

valorizacao do trabalho das familias ao redor do estabelcimento.

“A parceria tem ainda mais importdancia no interior do pais. Em territorios
com pouca gente é muito importante. Nos vivermos em comunhdo e em
equipa é muito importante porque vai permitir que nds crescamos juntos.
E diferente de eu comprar um produto num mega hipermercado, nas
capitais, em Portugal ou entdo fora, do que talvez aqui ajudar o produtor
local, em que percebemos que os produtos ndo sdo industrializados, tem
uma pegada a partida menor e esses recursos entdo sdo utilizados no bem-
estar desta familia, e n@o de um grupo econémico ou de uma S/A ou numa
empresa estrangeira etc. Portanto, reforcamos isso, essa questGo de

parceria local.” E6

Reducao de residuos

A segunda categoria mais codificada condensa principios basicos da

sustentabilidade que sao reduzir, reutilizar e reciclar (Sharma 2014). Nessa seccao

foram feitas 12 referéncias e esteve presente também em todos os

estabelecimentos.

“No6s aqui ndo utilizamos pldstico basicamente. Mesmo nossos produtos de
take away, por exemplo. Neste momento ndo fazemos, mas mesmo de
catering é tudo reciclado. Sdo todas embalagens com certificado
ecologico.” E4

“Por exemplo, no inicio do ano lancamos o desafio do ‘plastico zero’.
Significa que nos pedimos para a equipe para identificar todos os processos
que tém plastico, ndo do descartdvel porque nos ja ndo usamos hd muito
tempo pldstico descartdvel. E pedir para identificar, fotografar para que
nés comecemos a ver como podemos substituir.” E2

“Nos ja somos bastante eficientes nisso, porque disponibilizamos sacos
reutilizdveis, vendemos sacos reutilizdveis hd muito tempo. Todas as caixas
que recebemos dos fornecedores, colocamos a disposicdo dos fregueses,
para eles poderem colocar suas compras, de forma gratuita obviamente.
Sdo caixas reutilizdaveis. Ndo utilizamos nada de sacos pldsticos, ja
abolimos hd muitos anos. Utilizamos sacos de papel.” E3
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As praticas de reducao de residuos sao encaradas como um trabalho de

inventariacao e controlo, as praticas estao em constante adaptacao pela natureza

de movimento e transformacao continua de produtos dentro de um restaurante.

“Definimos critérios para evitar desperdicio alimentar, a reducdo do uso
de pldstico (foi efetuada inventariacdo de todos os pldsticos utilizados e
reduzido ao estritamente necessdrio o pldstico single use (ex. pelicula).”
E7

“...sdo efetuadas inventariacbes periodicas aos contentores; existe
separacdo seletiva para todos os residuos com sinalética detalhada sobre o
que colocar em cada contentor, a politica de compras reflete este
compromisso (compras sdo efetuadas a granel sempre que possivel, escolha
de produtos com menos embalagens), existe um sistema de KPI
implementado que incorpora esta tematica.” E7

“Lixo propriamente dito é como lhe digo se compramos devolvemos todos
sacos, tudo que podemos devolver. De resto é evitar o mdximo possivel,
lixo ha muito, ndo precisamos de mais. Mas o nosso negdcio é pequenino e
conseguimos controlar bem.” E9

Formacao de colaboradores

A formacao de colaboradores € compreendida como uma acao relevante de

sustentabilidade, em todos os estabelecimentos, com 9 referéncias ao tema.

“...n0s tivemos que dar uma formacdo para nossa copeira, para
racionalizar o consumo da dgua na hora da lavagem. Fazendo uma pré-
lavagem antes de colocar o prato na madquina e ndo ficar com a torneira
aberta sempre que tiver que passar dgua no prato, antes de colocar na
maquina para, eventualmente, retirar restos de comida que ficam. SO essa
pequena coisa jd tem um grande impacto.” E2

“Para os colaboradores, temos formacdo sobre sustentabilidade. A gente
faz uma conversa basicamente, um debate sobre novos produtos, novas
formas, novas abordagens.” E6

“Sao feitas formagbes periodicas a todos os colaboradores sobre a temdtica
da gestdo de residuos e com indicacées concretas de como atuar com vista
a reducdo da producdo de residuos.” E7

Além dessa importancia especifica para a operacionalizacao de praticas

sustentaveis, a formacao também extrapola a funcao imediata e é compreendia

como estratégia de negdcio de valorizacao de funcionarios e da propria empresa.
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“Com os colaboradores, nés sempre fazemos um plano de formacao anual
e depois temos vdrias acées que vamos promovendo para sensibilizar, e
vamos lancando desafios e projetos, como por exemplo, o ‘Pldstico Zero’,
agora a ‘Cozinha Quilémetro Zero’, que os obriga também a pensar de
maneira diferente.” E2

Cada vez que existe um novo colaborador da empresa, tenho acesso ao
relatorio de desenvolvimento sustentdvel do ano anterior, para perceber
como funcionamos e promovemos esse programa de formacdo. Temos agora
dois colaboradores de sala que terminaram a formacGo em francés
avancado, que foi patrocinada por nés, e temos um sommelier que vai para
o WSET 3, que é um curso de vinhos e que é a maior certificacdo que se
pode ter em Portugal, também patrocinado por nés. Por isso temos também
esse componente de valorizacdo pessoal, porque os certificados ficam para
eles e ndo para a empresa.E2

“Neste momento, por exemplo, estamos em fase de recrutamento, como
eu te disse no e-mail, e teremos colegas novos. Haverd uma formacé@o para
eles, que também é constante e continua, mesmo para nds que jd
trabalhamos hd muitos anos com isso. Estamos sempre aprendendo e
procurando melhorar. Portanto, é continuo. Nao atingimos aquele patamar
e paramos. Ndo. Estamos sempre a procura de novas ideias para
melhorarmos.” E5

Sazonalidade

A importancia de respeitar os ciclos da natureza é vista como uma medida de
implementacad de praticas sustentaveis em 4 estabelecimentos com um total de
6 referéncias.

“Bom, minha cozinha é uma cozinha que estd muito ligada a sazonalidade
e a tradicdo.” E1

“Entdo, tem muitos produtos da época, que € o que nos fazemos também,
tem essa vertente de respeitar um pouco aquilo que sGo os ritmos da
natureza, mais do que aquilo que nds queremos. Posso querer muito ter
mangas, mas se as mangas vém la do outro lado do mundo, serd preferivel
em junho ter figos, ter uma salada com figos. E muito essa a nossa visdo.”
E3

“A nossa cozinha assenta no melhor do produto nacional, desde o peixe da
nossa costa, aos produtos da horta, produtos de fornecedores locais e
sazonais. Levamos até a mesa, nos tachos, sabores tipicamente
portugueses, cheios de frescura. O nosso cliente reconhece a qualidade dos
nossos produtos e a forma como os apresentamos, rodeados de mar.” E7

Flexibilidade de oferta
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A possibilidade de adequar os produtos oferecidos de acordo com a sazonalidade
foi citada em 5 oportunidades em 4 estabelecimentos.

“A ideia é sermos uma mercearia com café, isto €, complementar a oferta
para quem vai fazer compras na mercearia poder comer uma refeicdo ou
para quem vai fazer uma refeicdo, poder fazer algumas compras. Nosso
objetivo é, também, com a cafeteria, poder absorver aquilo que s@o
produtos que jd ndo estdo propriamente no seu melhor para serem
vendidos, mas que estdo perfeitamente em boas condi¢cbes para serem
consumidos.” E3

“No6s temos um menu fixo, mas as guarnicées vdo se alterando conforme a
sazonalidade, agora a carta, imaginemos, medalhées de tamboril, com
molho de lima, os legumes mudam consoante a época.” E8

Reducao de consumo de agua e energia

Essas categorias sobrepdoem-se a questao da sustentabilidade ser vista como uma

maneira buscar eficiéncia dentro da gastronomia, no entanto ha referéncias em

todos os estabelecimentos, com um total de 8 mencdes, sobre o assunto,

principalmente quando posta a questao “O valor investido em eficiéncia

energética e economia de agua ja foi recuperado?” indicando em todos os casos

que o valor ja foi recuperado.

“No que diz respeito a dgua, colocamos os redutores caudais, nos
autoclismos também tem os redutores e é [0gico que ja fizemos isso de
raiz. Portanto o investimento ndo é significativo, mas, com certeza, estd
compensando.” E2

“Temos um contrato com uma empresa que vai fazendo a manutencd@o
mensal de todos os equipamentos elétricos, detectando problemas
antecipadamente e os resolve antes que aquilo apareca na nossa conta
energética.” E2

Capacitacao de fornecedores

Medida tomada em 3 estabelecimentos e com um total de 6 mencdes se da na

relacdao com os fornecedores e a importancia de transmitir os valores da empresa

a toda a cadeia produtiva.

“Nos ja tinhamos instituido que os nossos fornecedores tinham que ter
determinados critérios antes de termos a certificacdo. Acho que é mais um
eixo para o fornecedor saber que somos Green Key. Nesse sentido mudou
porque sentem mais a responsabilidade de também terem que mudar. Nao



46

é? Por isso acho que ser certificado pelo Green Key acaba induzindo alguma
mudanca na tua cadeia de abastecimento. As pessoas ja sabem que temos
determinados critérios e requisitos que precisam ser cumpridos.” E2

“Sim. Todos tém mais preocupacdo, inclusive, tanto colegas concorrentes,
como fornecedores comecaram a implementar também algumas medidas
mais amigas do meio ambiente. Houve uma preocupacGo e uma
responsabilidade maior, tanto da nossa parte, quanto do fornecedor que
quer trabalhar conosco.” E5

Comunicacao com a comunidade e clientes

Uma relacao proxima com a comunidade que envolve o estabelecimento e com os

clientes é vista como uma maneira de promover a sustentabilidade. Essa pratica

esta presente em 6 estabelecimentos com um total de 8 citacdes diretas ao tema:

“Nos tentamos sempre enquadrar e, de alguma forma, passar essa
mensagem ao cliente. Nos sabemos que hd cada vez mais pessoas
interessadas e preocupadas com a sustentabilidade.” E1

“Nos fizemos, por exemplo, uma série de episodios para falar sobre o meio
ambiente, sobre a producdo orgénica, destinado a alunos do primeiro e
segundo ciclo. Neste momento estamos fazendo uma série de episddios em
video que conta a evolucdo da nossa horta, que é o didrio da nossa horta.
Fizemos recentemente, mais ou menos, ja ha um ano, um desafio de
desperdicio zero, em que monitoramos o desperdicio em quilos de quatro
ou cinco familias freguesas. Fazemos bastante coisas.” E3

“Tivemos um espaco que estava inserido no centro de educacdo ambiental
e la também havia essa sensibilizacGo para a comunidade local.” E5

“Sim, a sensibilizacGo é muito nas redes. Obviamente, no restaurante
também hd porque nds temos a informacdo na entrada do restaurante e
comunicamos sempre, a dgua por exemplo. Ha sempre coisas que nos temos
a comunicar. Sempre na parte do aquecimento tem ld uma informacgéo que
diz que é de biomassa, um pouco para sensibilizar. Muita gente ndo vé,
mas basta uma pessoa ver por dia que pra nos ja é bom. Para ter aqui um
efeito multiplicador.” E6

“Acbes de cariz social no dominio da sustentabilidade para a comunidade
(ex. acbes de limpeza das praias, realizacGo de mercados para produtores
locais).” E7

Horta e Compostagem
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Essas medidas que sao observadas como complementares estiveram presentes em

5 estabelecimentos com um total de 8 citacoes:

“tem que ter uma horta. Nos temos no restaurante 280 vasos, mas também
temos agora um terreno onde podemos comecar a produzir e utilizar essa
compostagem.” E2

“E depois, nés temos uma horta e tentamos, principalmente aqui em casa
ja faziamos, depois deixamos essa ideia e agora recuperamos outra vez, a
questdo da compostagem. Alguns residuos orgdnicos podem servir para
composto.” E2

“No entanto, é algo que nds pensamos fazer em pequena escala, porque
nos, recentemente, implantamos uma horta em nossa drea externa,
embora seja pequena, creio que poderemos vir a fazer algum tipo de
compostagem.” E3

“O patr@o estda com um projeto, que é a xxx, onde vamos cultivar nossos
proprios produtos da horta, onde vamos ter uma zona de compostagem
para sobras, por assim dizer, de cascas de batatas... Os aproveitamentos.
Basicamente é isso.” E4

Bioldgicos

A utilizacao de produtos bioldgicos, ou organicos, € observada como uma pratica

sustentavel em 3 estabelecimentos com 4 citacoes.

“...todo produto 100% orgdnico e certificado. Ndo temos nada, ndo
utilizamos nada que ndo seja 100% orgdnico e certificado, nem na
confeccdo das refeicées, nem dos cafés, nem vinhos, nem sequer utilizamos
nada de produtos de limpeza e de higiene que ndo sejam certificados como
eco também.” E3

“Na comida ja tinhamos instituido a sopa biolégica, com produtos
bioldgicos, recebiamos uns catados de produtos aqui da regiGo e tinhamos
também jad alguns produtos bioldgicos, e obviamente que a oferta, sempre
que possivel, era com produtos da regiGo.” E6

Valorizar o Produto

Outra forma de aumentar a sustentabilidade, que apontou 4 citacées em um Unico

estabelecimento da-se através do respeito pelo produto. Utilizar o produto todo

sem posicionar aparas e excedentes como subprodutos, mas como algo que pode

ser transformado noutro elemento do prato.



48

“Acho que toda a mensagem e tudo aquilo que a gente faz é nesse sentido.
No sentido de respeitar o produto, respeitar a natureza e, por outro lado,
tentar fazer com que cada vez mais pessoas entrem nessa linha de
sustentabilidade.” E1

“...e eu pegar uma cenoura e, dessa cenoura fazer um corte especifico,
tenho que transformar a sobra num elemento do prato que brilhe da
mesma forma, como se fosse o proprio corte especifico, bonito, direitinho,
milimétrico. Tem que ter o mesmo valor. Pode até nem entrar naquele
prato, mas hd de entrar num outro prato qualquer, como um produto de
grande qualidade, como um elemento que vai valorizar o prato em si.
Tentamos fazer isso com tudo, desde o inicio quando comecamos a cozinhar
os pratos. Comecamos a pensar no que vamos utilizar, que tipo de
utilizacdo, de confecca@o, vamos ter, que tipo de corte fazer e, depois, o
que vamos fazer com o que nos sobra, como vamos reutilizar o excedente
do produto que tem naquele prato, em outros pratos ou em outros
momentos da refeicdo, de forma que o cliente ndo perceba que estd
comendo o que sobrou daquele corte bonito que tem no prato, mas sim que
estd comendo algo tdo bom ou melhor. E ai que entra a parte da
criatividade, a técnica e tudo aquilo que vocé tem de conhecimento para
conseguir valorizar o produto e os pratos ou aquilo que estd sendo servido.
Isso é muito importante.” E1

Residuo organico para os animais

Os 2 estabelecimentos que nao realizam compostagem optam por utilizar os

compostos organicos para a alimentacao animal. Ha 3 citacoes sobre o assunto.

“Ndo fazemos compostagem, vai para o porquinho, tudo que é alimento
nos temos um deposito, temos depositos para colocar o material orgdnico
que vai para os animais. Também vai para as galinhas, mas néo had as vezes
as galinhas, porque deixam de pér ovos, ent@o espeta-se a faca. Enquanto
ndo tem mais galinhas, vdo para os porcos. Aqui no meio rural hd sempre
essa din@mica muito dos animais.” E6

“O que seja resto de cozinha e que vem nos pratos temos alguém que vem
buscar para dar de alimentacdo para animais, por exemplo.” E8

“Né@o porque ndo existe desperdicio alimentar. S6 as cascas de batata, mas
mesmo assim pouco, porque usamos poucas batatas, os legumes
aproveitamos. Até o pdo vai para as galinhas. Somos nds que fazemos o pdo
e se o pdo sobrar vai para as galinhas.” E8

Take away em material biocompostavel
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Outra tematica € a utilizacdo de material biocompostavel para o take away

abordada num estabelecimento em uma citacao.

“Ha muitos anos que nos fazemos take away em material biocompostavel,
feito a base de bagaco da cana-de-acucar, de milho, de fécula de batata.
Jd ndo usamos plasticos, nem papel no take away ja ha muito tempo.” E3

Percecao sobre sustentabilidade e sua interacao com a gastronomia

O ponto de convergéncia entre a sustentabilidade e a gastronomia é observado de
maneira binaria, mas nao excludente entre chefs e gestores. Por um lado, esta
associado a maxima eficiéncia na gestao do restaurante para garantir baixos custos
e taxas desperdicio. Por outro, essa eficiéncia é percebida como uma das bases

da propria gastronomia.

e Sustentabilidade vista como eficiéncia

As praticas de sustentabilidade sao vistas como uma ferramenta para tornar a
operacao mais eficiente e aumentar o controle sobre a utilizacao de recursos
dentro do estabelecimento e é observada em 6 estabelecimentos com 7 citacoes

diretas.

“Mas veja, é bom termos essa nocao de que temos ali uma métrica, porque
sempre que nos desviamos um pouco, temos que procurar a causa do
problema.” E2

“Nota-se, principalmente, em termos de custos, tanto quando estamos em
pleno funcionamento, como quando estamos fechados. Temos a
preocupacdo de desligar as mdquinas todas. (...) Todas essas medidas
fazem sentido, estando aberto ou ndo e tem impacto. Mas, para quem ndo
conhece muito bem a Chave Verde, facilmente percebe, nem que seja pelos
custos porque se consegue controlar.” E5

“O Green Key ndo nos complicou nada, apenas nos ajudou, (...) até
conversei com meus colegas da restauracdo que as vezes as pessoas
pensam, ‘ah, ser sustentdvel e ecoldgico, isto é muito caro’, nGo é. Porque
se for o caso de reducdo de energia, a reducdo da dgua, detergentes mais
eficientes, e o fato de mergulhar neste mar de sustentabilidade, fica com
0 pensamento muito mais ativo para abordar certas situacbes.” E6

“Temos os niveis de caudal, sempre tivemos, porque sempre tivemos
preocupacdo. Os produtos que usamos, para limpezas, para tudo. Porque a
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casa estd completamente isolada, imagina quanto eu ndo poupo de energia
para aquecer ou arrefecer isso. Tenho uma maquinazinha que chama
bomba de calor e um ar condicionado que busca ar a rua, ou seja, estd
sempre renovando o ar e poupa 15% de energia em relacéo a qualquer outra
mdquina. Uma mdquina que separa as gorduras da dgua e as gorduras
depois vdo para reciclagem, e é a mdquina que faz isso sozinha.” E9

e Sustentabilidade vista como base

A interpretacao de que a propria gastronomia € fundada por praticas sustentaveis
e estas boas praticas sdo positivas para o desenvolvimento da operacao. Essa visao

esta presente em 4 estabelecimentos com um total de 6 referéncias.

“Antigamente todo mundo ja tinha hortas, todo mundo tinha aves de
criacdo, roca e todo o tipo de producdo de alimentos. E nos viemos muito
nesse tipo de conceito. Ou seja, quando planeamos e quando fizemos nosso
projeto para o restaurante, ja pensamos nisso, jd tinhamos a ideia de que
nossa cozinha, nossa identidade, fosse o espelho daquilo que é o Minho, do
que é a tradicao da nossa regido.” E1

“Tanto orgdnico, uma producdo muito mais sustentdvel para o planeta,
como o fato de nos procurarmos ter desperdicio zero é no fundo também
uma prdtica, ambientalmente, o mais favordvel possivel. O que todo
mundo deveria fazer era de alguma forma ver o que tem disponivel e, a
partir dai, fazer sua oferta e nd@o ao contrdrio.” E3

“Acho que se ndo houver sustentabilidade, se nGo aproveitar o que é
fresco, aproveitar da qualidade, a gastronomia perde muita qualidade. Por
isso tem tudo a ver.” E4

“Mas ndés nunca nos dissociamos da regido e da culindria local, também
porque nos fizemos o restaurante num espaco que tem muito interesse
municipal, porque era uma fdbrica de refrigerante dos anos 1950, do século
passado, e era um espac¢o que estava abandonado e que tinha uma historia
que tinha que ser comprada, e foi que n0Os fizemos. Portanto nds temos
este compromisso muito aguerrido com o espaco e com a terra.” E6

Percecdo de Sustentabilidade

Essa categoria condensa a maneira como é percebida a sustentabilidade entre
chefs e gestores.

e Sustentabilidade como um todo

Observa-se a nocao de que respeitar o meio ambiente e a comunidade é uma

maneira gerar desenvolvimento econdémico. Chefs e gestores compreendem que €
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necessario equilibrio para produzir uma boa gastronomia, € um conceito presente

em todos os estabelecimentos com um total de 9 referéncias:

“Desde o processo de identificacdo do produto com o qual vocé quer
trabalhar, até todo resto que estard a volta desse prato. N6s ndo podemos
pensar sO que a sustentabilidade esta so no produto. Estd na propria
producéo, na forma como se produz e, depois, nos elementos que vai ter
em volta do prato, em volta da propria proteina ou do ingrediente
principal.” E1

“As vezes as pessoas pensam que sustentabilidade é s6 buscar o produto do
produtor local etc. Mas ndo é isso. Sustentabilidade para nos é o
pressuposto e envolve tudo.” E2

“mas acho que é um pouco esse mix do ensinar e aprender que faz com
que, cada vez mais, sejamos sustentdveis, e precisamos fazer isso em prol
do nosso negdcio e do meio ambiente.” E3

“...ver boas prdticas na utilizacdo integral dos alimentos e obviamente
circuitos curtos de comercializacdo. De forma muito prdtica e muito direta,
é isto.” E6

“E uma questdo de utilizacdo reta dos produtos, tem que ser racional
naquilo que se apanha ou que aparece no mercado que nds trabalhamos,
né? e nos nossos desperdicios, né?” E9

Responsabilidade social

O respeito pelas pessoas e auxiliar membros desfavorecidos da comunidade

representam uma forma de promover a sustentabilidade, e esta percecao esteve

presente em quatro estabelecimentos com 6 citacoes diretas.

“Se vocé tiver essas duas coisas presentes ao longo de sua existéncia
enquanto empresa, ent@o depois so precisa desenvolver estratégias para
potencializar e valorizar essas duas partes que é a valorizacdo das pessoas,
o respeito pelo produto e o respeito pelas pessoas. Ao mesmo nivel. Isto é,
ndo posso fazer pratos muito bonitos e dizer que é sustentdvel e depois
sair por ai batendo nas pessoas.” E2

“Nos também temos algumas acées na drea social, para tentar, de alguma
forma, minimizar a falta de alimentos que alguns grupos de pessoas tém.”
E3

“...estdo implementadas medidas com vista a reducdo do desperdicio,
nomeadamente e para os bens em que tal é possivel em termos da garantia
da qualidade, sdo encaminhados excedentes para associacbes de
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solidariedade social; os excedentes da horta sdo para os colaboradores e
suas familias.” E7

Uma responsabilidade partilhada

Essa categoria aglutina a ideia de construcao em comunidade de praticas que nao

sobrecarreguem a natureza ou comprometam a comunidade local, e foi uma visao

presente em 6 estabelecimentos com um total de 8 citacdes.

“Depois, conseguir que a equipe faca duas coisas: passar as boas praticas
ambientais e de sustentabilidade, tentando que nossos fregueses as
adotem e, ao mesmo tempo, aprender aquelas prdticas que fregueses de
outras nacionalidades, porventura, bastante mais evoluidos, em termos de
praticas sustentdveis, tentar aprender com eles.” E3

“Todos os colaboradores assumem este compromisso com a
sustentabilidade no trabalho que se estende para além disso, pois de um
modo geral adotam um estilo de vida sustentavel. Os colaboradores estdo
naturalmente alinhados com este conceito, participando com sugestées e
comportamentos com vista a reducdo da pegada do restaurante.” E7

“Temos todas essas condicbes que ajudam o meio ambiente, mesmo a
reciclagem é uma coisa que ja faziamos ha 25 anos, quando nem existiam
os ecopontos. Porque as pessoas tém que ser responsdveis. Faz parte da
natureza humana.” E8

Exigéncia do mercado

Questao levantada em duas ocasidoes em dois estabelecimentos, aborda a

preocupacao dos consumidores por produtos que tenham algum nivel de

sustentabilidade.

“Hoje em dia algumas pessoas comecam a ser um bocadinho mais exigentes
nisso, tém mais consciéncia, porque had algum tempo as pessoas ndo tinham
essa consciéncia.” E8

“...pelo fato de que, cada vez mais, as pessoas procuram produtos
sustentdveis e locais onde utilizemos produtos, e quando falo em produtos,
falo ndo s6 nos alimentos, mas também nos materiais que utilizamos. Had
uma maior preocupacdo mesmo pela populacdo em geral, em procurar
lugares que sejam amigos do meio ambiente. E nos tentamos introduzir
isso ja ha muitos anos, com um outro espaco. Ja é o terceiro espaco que
nos concorremos ao Green Key.” E4

Desenvolvimento sustentavel
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A possibilidade de gerar riqueza respeitando os limites da sociedade e da natureza

é elencada em um Unico estabelecimento sendo citado duas vezes.

“Ha um ponto em que nos distinguimos entre sustentabilidade e
desenvolvimento sustentdvel. Sustentabilidade para nds € o pressuposto; o
desenvolvimento sustentdvel é o caminho que tem que ser feito.” E2

“Tem a ver também com a formacé@o da equipe, da valorizacdo da equipe.
Para nés isso também é importante, porque a maneira como a equipe passa
a mensagem sobre a questdo do desenvolvimento sustentdvel, a ligacdo
cada vez mais forte que vamos tendo com os produtores, a relacGo de
confianca que se estabelece entre nos e depois, em certos casos, entre
eles. Sustentabilidade, para nos, € um conceito muito mais abrangente do
que apenas aquilo que se coloca no prato. Estda na nossa veia, mas,
sobretudo, é o respeito com o produto e o respeito pelo proximo.” E2

Motivacdes para obter uma certificacao de sustentabilidade

Validacao externa esforcos

E identificada pelos chefs uma necessidade de validar e avaliar as praticas que ja

faziam parte do quotidiano. Essa necessidade é encontrada em 6 estabelecimentos

com um total de 8 citacodes:

“Mas, o objetivo principal do Green Key foi a avaliac@o.” E2

“Ora, essas certificacbes conferem confianca ao mercado. A gente pode
fazer aquilo que quiser, ser os melhores do mundo, mas sem uma
certificacdo, pronto, fica ao caminho, fica o dito por ndo dito.” E6

“Dado que o conceito de sustentabilidade foi um compromisso assumido
desde o inicio, a candidatura para obtencdo de um selo que formalizasse o
conceito foi natural.” E7

“As motivacdes s@o as seguintes, nos ja estamos no mercado hd 25 anos, hd
10 anos abrimos o restaurante mas em outro local. Uma casa velha que
comprei na altura, umas ruinas que eu comprei e fiz um restaurante novo.
E quando fiz o restaurante, abrimos hd 10 anos, comecei a construcdo had
13. Pensamos na parte sustentdvel (...) sdo coisas que faziamos
naturalmente, dai vimos que nos enquadrdvamos dentro daquilo que é
exigido pela Green Key. Eles s6 vieram controlar, viram que estava tudo
de acordo as exigéncias deles e passamos logo a primeiro.” E9

Medir e Planificar
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Presente em 3 estabelecimentos com um total de 10 citacoes, estao agrupados os
comentarios que atribuem a certificacao a possibilidade de criar uma métrica de
controlo das praticas internas e desenvolver planos de melhoria para estas

praticas.

“As motivacbes, como ja dissemos, nos jd estdvamos com esse espirito, com
esse DNA e queriamos, no fundo, sermos avaliados. Porque a melhor forma
de evoluir é ter alguém que te avalie e diga o que estds fazendo bem ou
ndo, o que pode melhorar. Embora seja sempre um processo de avaliacdo,
acho que é muito importante para as empresas poderem ter esse tipo de
avaliacdo, até para irmos ajustando, eventualmente, algumas das
estratégias e para nunca perdermos esse objetivo, de sermos cada vez
melhores e fazermos cada vez mais e melhor.” E2

“Portanto, nossa motivacdo foi abrir a Green Key para termos
conhecimento daquilo que nos ja fazemos e temos uma motivacdo para
fazermos ainda mais, para irmos ainda mais longe.” E3

“Sdo nestes dois pilares que ndés nos baseamos. Jd estamos perfeitamente
em sintonia com o que sdo os requisitos da Green Key e queremos fazer
ainda mais. A Green Key nos ajuda a ter essa motivacao extra.” E3

“Uma coisa que nos obrigou, e bem, ao fazer o Green Key foi fazer a
medicdo dos consumos de dgua em funcdo dos clientes servidos, portanto
nos temos feito essa medicdo de energia, dgua e gas. O Green Key é uma
ferramenta que nos colocamos més a més e colocamos o numero de pessoas
servidas, e dd uma média por pessoa, 0 que é importante porque quando
nos vamos fazer os objetivos para o ano seguinte, nds pensamos sempre em
reduzir, em otimizar nem que seja um porcento.” E6

Impacto econémico das acées que promovem a sustentabilidade
e Diminuicao de custos

Sete (7) estabelecimentos, com 6 citacOes diretas, acusaram uma diminuicao de
custos na operacao a partir da implementacao de medidas que promoviam a

diminuicao de consumo de agua e energia.

“Sim. O edificio, em termos construtivos, ja contemplava medidas
construtivas de melhoria da parte técnica. Medidas de eficiéncia. Esse
investimento foi feito pelo dono do edificio, porque o edificio é alugado,
mas tivemos a oportunidade de intervir ainda na fase de construcéo e pedir
para implementar algumas medidas construtivas. No que nos diz respeito,
o sistema é todo LED, nossa iluminacdo e, claramente, que sim.” E2
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“No que diz respeito a dgua, colocamos os redutores caudais, nos
autoclismos também tem os redutores e é [6gico que jad fizemos isso de
raiz. Portanto o investimento ndo é significativo, mas, com certeza, estd
compensando.” E2

“Agora esqueci o nome. Reaproveitamento de dgua com aquecimento. Foi
um investimento muito grande sim, mesmo em termos de painéis. Os
painéis ndo s@o baratos, mas acredito que jd tenham sido recuperados,
porque tém muitos anos.” E5

“Foi ridiculo. As pessoas quando dizem que isso é caro tem que rir na cara
delas, porque custa de 2 a 3 euros o redutor de caudal. O mais caro foi de
fato a torneira, nés vemos isso como uma .... de servico, para dar um servico
melhor. As pessoas ndo ter que pér a mdo. Agora com a pandemia basta
por o cotovelo, ndo tem que por as mdos.” E6

“Sim, eu tenho um vizinho aqui, meu estabelecimento tem 4 andares
pagava 600 euros e ele com meia duzia de mesas pagava 450, para vocé
ver. Esse investimento jad estd mais do que pago, nds temos classificacdo A
de eficiéncia energética.” E9

e |[rrelevante

Um Unico estabelecimento acusou ter sido irrelevante tanto o investimento quanto

a diminuicao dos custos com a implementacao dessas medidas.

“Nos ndo investimos grande coisa (...) jd tinhamos todos os requisitos
inerentes a racionalizacdo dos recursos, sejam energéticos, sejam de dgua.
Portanto, nGo notamos assim uma diferenca, ndo investimos nada de
especial, ja éramos muito parcos em consumo e continuamos assim.” E3

Dificuldades e desafios encontrados para implementar as medidas de
sustentabilidade

e Colaboradores

Garantir o envolvimento dos colaboradores ¢ identificado em trés
estabelecimentos com trés mencdes como um grande desafio para a

implementacao de praticas sustentaveis no restaurante:

“...a equipe talvez seja um dos grandes desafios, é conseguir o
envolvimento permanente da equipe nestas questées.” E2

“Conseguirmos passar aquilo que € nossa visGo conjunta para a equipe que
trabalha conosco. (...) passar as boas pradticas ambientais e de
sustentabilidade.” E3
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“Chegar ld com aquele trabalho todo, com aquela pasta, e dizer ‘ndo, nos
temos que ter formacdo’, e alterar isso e aquilo, melhorar aqui e ali, é
dificil.” E6

Comunidade

Em dois estabelecimentos, com duas citacoes, € visto como um desafio garantir

que o cliente compartilhe dos valores da empresa e compreenda a missao com as

medidas tomadas.

“Depois, a educacdo do cliente, penso eu. O cliente gosta muito de brincar
com os guardanapos e gasta muito... Hoje em dia, na situacéo atual, ndo
temos guardanapos disponiveis, por exemplo, ao alcance do cliente. E a
educacdo do cliente, por assim dizer.” E4

“As pessoas precisavam de fazer uma excursGo a um supermercado para
ver o que é que existe, porque a vis@o delas era muito reduzida. Isso era
muito dificil, e as vezes era muito dificil também equilibrar a nossa visdo
mais abrangente com a visGo de outras pessoas, que era menos
abrangente.” E6

Sistematizar

Notado em dois estabelecimentos, com trés citacoes, esta a problematica de

organizar e colocar no papel todas as medidas implementadas e adequa-las ao

sistema do Green Key.

“O desafio maior do Green Key, primeiramente, é escrever tudo que
fazemos e sistematizar. Mas se isso ja é feito ao longo do ano, depois é so
agregar as informacées. Eu ndo posso te dizer que para nos esse seja um
processo muito complicado, porque jd nasce conosco, ndo €, esta
sistematizacGo termos os dados, termos as coisas e percebermos o que
estamos fazendo.” E2

“Eu observei o Green Key jd muito em cima do tempo e fazer tudo raiz foi
de fato uma luta. E eu também sou um grande preguicoso, como ja havia
dito, as vezes deixo pro fim, trabalho por compulsdo, mas depois as coisas
comecam a ficar... Comeca a faltar o ar. Mas pronto, foi feito, nGo senti
nenhuma guilhotina no pescoco.” E6

“E além do mais, a questdo dos registros, a parte burocratica foi complexa,
é sempre dificil, Portugal ja é um pais muito burocrdtico, e depois da
restauracdo entdo, o cuidado com HACCP, com tudo isso, € muito papel
para preencher, entdo era mais um dossié, ndo é? Que era o Green Key.”
E6



57

Inviabilidade pratica

Assinalada em dois estabelecimentos com trés citacoes esta a inviabilidade pratica

de algumas medidas.

“Nos haviamos substituido o papel higiénico por papel reciclado e
estdvamos muito contentes por ter conseguido substituir o papel higiénico
por papel reciclado. Mas nosso restaurante estd no centro histdrico de
Guimardes e os tubos de saneamento sdo muito antigos, entdo nossos
clientes muitas vezes ndo tinham cuidado e sempre causavam entupimento,
porque de fato eles sGo muito mais grossos e as tubulacbées do centro
historico ndo contemplam esse tipo de medida.” E2

“Os principais desafios sdo e continuam sendo o fato de nos sermos uma
concessd@o, ou seja, o espaco ndo é nosso. Nos pagamos um aluguel, por
assim dizer, logo, tem coisas que ndo podemos fazer.” E5

“Depois temos uma outra situacé@o de dificuldade, ter gente, amigos do
meio ambiente, que sejam eficazes e que sejam aprovados pela HACCP,
portanto, ndo é fdcil. Nos ja temos alguns, inclusive tem aqui alguns
produtos. Mas ndo é muito facil conseguir arranjar, até porque, para
comprar dos nossos fornecedores, tem que ser sempre em grandes
quantidades.” E5

Fornecedores

Assinalado por um entrevistado em uma situacao esta a dificuldade de lidar com

fornecedores para conseguir produtos que estejam de acordo com os parametros

de sustentabilidade do estabelecimento:

“...eu quis comprar papel higiénico reciclado, eu tive um fornecedor que
disse ‘ah, mas esse papel ndo presta, se comprares um pallet de papel
higiénico, até posso ficar no armazeém com o papel higiénico, ndo tem como
garantir e compras todo’ e eu, ‘ah, pd, ok’. Depois, na semana seguinte ja
era ‘entdo, o papel...’, ‘epa! esse papel... olha, tenho clientes a gastar
disso, que ja deixaram, porque diz que entope o esgoto.’” E6

O impacto da Covid-19 na manutencao das medidas implementadas

Regressao nas medidas

Em quatro estabelecimentos com quatro citacées foi observada a regressao de

medidas implementadas para a garantia da sustentabilidade no estabelecimento.
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“So que, nesse momento, tivemos aqui algumas necessidades pra
retroceder em algumas coisas, por exemplo, uma coisa importante que n@o
falamos ainda, nosso take away. (...) Ja estdvamos na fase de tentar
introduzir embalagens reutilizdveis, o que significa que os nossos fregueses
compram a embalagem uma vez e essa embalagem vai e vem. Nao é de uso
unico. Com essa coisa da pandemia, ndo seria aceitdvel, portanto,
retrocederam um pouco.” E3

“Nao gostamos nada de utilizar mdscaras cirurgicas, mas parece que isso
era cada vez mais um requisito. (...) Portanto, ha algumas coisas que esta
pandemia nos trouxe de negativo. A geracdo de muito mais residuos, que
nos tentamos combater, mas vemos que é uma realidade.” E3

“Depois, devido a pandemia e a uma série de situacdes, ndo foi
implementado. Iniciamos, mas ndo implementamos.” E5 (Restaurantes C e
D)

“Tenho, mas com a pandemia ndo tenho feito.” E6
e Contribuicao para medidas

Também em quatro estabelecimentos, com cinco citacées foi identificado que as
praticas implementadas funcionaram como uma maneira de diminuir os impactos

da pandemia na operacao dos estabelecimentos.

“O fato de sermos sustentdveis na raiz, nos ajudou a ser mais resilientes.
E a tomar aquela decisdo de que ndo iriamos mudar o nosso conceito para
ultrapassar. Ndo fazemos take away, ndo fazemos delivery, ndo fazemos
esse tipo de coisas. E ndo mudamos o nosso conceito. Portanto, quando
temos oportunidade de abrir, abrimos nas mesmas condicbes. O fato de
sermos uma empresa sustentdvel na raiz, também quando eles impuseram
aquelas regras todas, nos ja estavamos cumprindo.” E2

“O fato de termos um posicionamento no Gmbito da alimentacdo saudavel,
quando existe uma crise sanitdria, ainda que ndo seja diretamente
relacionada com a alimentacgdo, como é o caso desta pandemia, hd sempre
uma tendéncia para as pessoas depois procurarem um tipo de alimentacdo
mais sauddvel. Portanto, nesse sentido, acho que tem nos reforcado
enquanto aderentes da Green Key. Acho que sim, acho que vai haver mais
procura das pessoas por locais sauddveis, para comer de forma sauddvel e
com boas praticas.” E3
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7. Discussao e Conclusoes

Uma perspetiva exposta nesta investigacao € a importancia do papel do gestor
ambiental dentro dos estabelecimentos. E um dos critérios exigidos pela Green
Key e a principio parecia algo inviavel de ser aplicado dentro de estabelecimentos
que contam com uma gestao tao constrita (Walker, 2011). No entanto, em todos
os restaurantes em que a funcao era dividida entre chef e gestor, o gestor
apresentou conhecimento e iniciativa em praticas pertinentes a introducao de
métodos sustentaveis no estabelecimento. Corroborando a importancia que é dada
por Spinelli (2009) e Tinoco e Kraemer (2004) para a figura do gestor ambiental

em empresas de alimentacao.

O proprio Green Key é utilizado como uma ferramenta de gestao, e suas regras e
parametros sao utilizados como suporte para a introducao de praticas sustentaveis
no restaurante. Apesar dos restaurantes nao terem feito grandes alteracoes para
se enquadrar nos parametros da plataforma, a sua utilizacao para organizar o
estabelecimento é apontada por todos os estabelecimentos. Os estabelecimentos
recorrem assim, a um mecanismo testado para orientar a gestao o que vai ao
encontro com a proposta de Deutsch (2019), que vé nas certificacbes uma
vantagem para restaurantes que ja tem praticas sustentaveis estabelecidas e

querem a validacao das medidas que estabelecem.

Fica também exposto que os principios da sustentabilidade sao compreendidos
pelos estabelecimentos, assim como os impactos que a restauracao pode trazer e
quais as oportunidades que ela pode desenvolver. As empresas sao vistas como
parte da comunidade, incentivando o mercado local, dando visibilidade para os
temas da sustentabilidade e também promovendo o proprio desenvolvimento
como empresa 0 que é coerente com os estudos de Rinaldi (2017) sobre a
possibilidade de restaurantes serem uma forma de promover o desenvolvimento

local com através do fortalecimento das cadeias curtas de comercializacao.

Além disso, a sustentabilidade é compreendida como eficiéncia dos
estabelecimentos, qualquer desperdicio é prejudicial para a gestao e, portanto,
tudo deve funcionar da maneira mais eficiente possivel, desde os frigorificos até

os métodos de confecao utilizados, unindo assim o conceito de Vaz (2006) que
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reforca a importancia de uma gestdao estrita para aumentar os lucros do
restaurante com a abordagem de Sharma (2014) sobre a gestao e a eficiéncia de

um estabelecimento promoverem a sustentabilidade.

E apesar de todas as medidas, todos os estabelecimentos ainda sao reticentes
sobre como tratar o desperdicio alimentar. Mesmo com maneiras de medir o
desempenho dos estabelecimentos com parametros de desperdicio alimentar
apontados por Ricarte et al. (2021) e Vaz (2006), o fato é ignorado por todos os
entrevistados, diz-se que o proprio nao existe, e nao se considera que ele pode e

deve ser quantificado.

O papel do chef pode ser observado como um papel secundario na implementacao
pratica de medidas sustentaveis, o que nao se restringe, mas € ancorado pela
visibilidade que ele traz para as praticas assinaladas. Ele nao tem a funcao de
implementar, mas é ele quem traz as medidas para a realidade e compartilha com
a equipa e com colegas. Essa visao € também percebida por Batat (2020a) em sua
observacao de como chefs de cozinha tem a capacidade de influenciar pares

quando desenvolvem projetos que alcancam uma certa projecao.

Sempre que questionados sobre formacao, eles colocam a questao da
sustentabilidade como um assunto novo, o que é relativo ja que apesar da
alimentacao ser central para a existéncia (Montanari, 2008) o tema comeca a ser
discutido apenas na metade do século passado (Brundtland e ONU 1987). Ao
verificar a oferta de formacao para cozinheiros no concelho do Porto através do
nome das disciplinas ou unidades curriculares ministradas nos cursos profissionais
de cozinha, ndao ha nenhuma matéria focada na sustentabilidade dentro da
cozinha (Escola Profissional de Gaia, 2020; Escola Profissional Infante D. Henrique,
2020; Turismo de Portugal 2020). As Unicas instituicoes que contemplam e
aparentam ir em direcao parecida estao no curso do Turismo de Portugal, Culinary
arts e Gestao e Producao de Cozinha: Sustainable & Responsible Tourism e
Sustentabilidade no Turismo respetivamente e ndo sao abordagens para dentro da

cozinha.

Pode-se perceber também uma sobreposicao de categorias, o local é interpretado

como uma questdao ambivalente: além de melhorar o produto servido no
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restaurante ele também é visto como uma ferramenta de promocao do
desenvolvimento no entorno. O local por si é bastante relevante para as praticas
implementadas nos estabelecimentos. A localizacao do estabelecimento apesar
de limitar algumas praticas também tem o potencial de desenvolver outras
medidas ou tornar o estabelecimento mais proximo da comunidade como salienta
Fusté-Forné (2016):

“El paisaje, un cuadro, es el que gracias a una combinacion de factores
naturales —como por ejemplo el clima— y culturales —como por ejemplo
los utensilios tradicionales empleados en los procesos agricolas—
proporciona una gastronomia tipica y variada, que es un simbolo de la
propia identidad, es naturaleza y es cultura a la vez, y un importante
recurso. El hecho, por ejemplo, de explorar y conocer de primera mano
quién es el artesano que conrea, mufie o pesca representa un atractivo mds
que beneficia el desarrollo local, ayuda a potenciar los eventos culinarios

y es un reconocimiento a los artistas del paisaje” (Fusté-Forné 2016 p.15).

Também é observada a compreensao de que a proximidade diminui a “pegada de
carbono” do produto, ou seja, o impacto que o transporte dos produtos traz para
o prato final coerente com a visao de Hu et al., (2013): “...the restaurant industry
should adopt some measures to ensure sustainable development, such as the use
of local and low carbon food materials...). Outro fator nesse aspeto fisico é a
relevancia do préprio espaco. Prédios novos ou criados com preocupacoes

ambientais sao um potencializador das medidas que o estabelecimento adota.

A questao que pode ser levantada com o trabalho é a compreensao dos
estabelecimentos para a capacidade de retorno do investimento em
sustentabilidade pode trazer quando associada ao marketing, apesar dos
estabelecimentos nao se valerem do green wash® ha a percecao de como a
sustentabilidade influencia o mercado e o consumidor o que esta presente no

estudo de Kwok, Huang, e Hu (2016) que descreve que a maneira que o consumidor

3 Termo utilizado quando uma empresa utiliza termos de sustentabilidade em suas campanhas de
marketing mas nao realizam mudancas concretas no seu sistema de gestao.(Wang et al. 2013)
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percebe atitudes sustentaveis em restaurantes depende da integracao destas com

a imagem do restaurante.

Apesar dessa percecao, tampouco é desenvolvida uma métrica para observar
quanto essas acoes influenciam nos clientes que frequentam o restaurante ou os
que comecam a frequentar motivado pelos métodos sustentaveis implementados
no restaurante. Essa ideia é coerente com o pequeno investimento que todos
alegam ter feito para adquirirem o certificado, o que corresponde, mais uma vez
com a recomendacao de Deutsch (2019), que vé a vantagem da implementacao de

um certificado na utilizacao dos métodos de controle.

Apesar de serem percebidos os impactos da pandemia de Covid-19 nos padroes de
alimentacao (Paslakis et al., 2021), os estabelecimentos ainda nao conseguiram
avaliar como a pandemia vai influenciar nas praticas de sustentabilidade dos
restaurantes, existe, entretanto que a percecao que gestdao sustentavel do
restaurante tera uma influéncia positiva nos resultados. O que é também
observado no estudo da Porto Business School (2021) sobre a percecao por parte
das empresas da necessidade de investimento em sustentabilidade no mercado

pos-pandémico.

O que parece consistente € a confianca de gestores e cozinheiros que os principios
da restauracao e da gastronomia sao sustentaveis em si e, portanto, sao
necessarias poucas alteracoes para o alcance de um projeto de restauracao mais
sustentavel, no entanto seria realmente necessaria uma mudanca de paradigma
para melhorar as praticas. O orgao regulador de restaurantes e similares € o
turismo de Portugal e apesar de existirem metas ndao estao expressos parametros
nem é disponibilizada uma formacao de cozinheiros com esses parametros e

ferramentas (Cabral e Turismo de Portugal 2017).

Sendo assim, a certificacao do Green Key serve como uma base de parametros e
acaba por contribuir para o desenvolvimento de estratégias para o negocio e nao
como um limitador para as praticas implementadas no restaurante. Os
estabelecimentos podem concentrar-se no uso eficiente de recursos, focando

desde o investimento em produtos até o capital humano, fortalecendo os
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produtores locais e fomentando o desenvolvimento da comunidade sem
sobrecarregar o meio ambiente.

7.1 Limita¢bes do estudo

Uma das limitacoes desse estudo € o foco exclusivo em restaurantes que sao
galardoados com uma certificacao, esse foco permite-nos, com uma pesquisa
qualitativa, compreender a percecao da sustentabilidade entre gestores e chefs
que optam por dar visibilidade a esse foco na gestao do estabelecimento.
Entretanto, uma pesquisa quantitativa que abrangesse um universo maior de
restaurantes poderia fornecer-nos uma perspetiva de como essa tematica afeta os

estabelecimentos em geral.

Esta pesquisa também poderia ter visitado os restaurantes para poder reunir
impressoes sobre os estabelecimentos, suas praticas e os locais onde estao
inseridos, entretanto, por motivos de seguranca relacionados com a pandemia,

essa possibilidade tornou-se inviavel durante o periodo de realizacao da pesquisa.

Fica, portanto, uma base para a realizacao de pesquisas, mais direcionadas para
tipologias especificas de restauracao, catering, fast-food, fine dinning, etc., ou,
mais abrangentes que tomem o mercado como um todo. Desenvolveu-se uma base
que observa a existéncia da possibilidade de desenvolver-se a gastronomia de
maneira sustentavel e pode agora compreender-se como isso se enquadra no

contexto geral.
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Apéndice 1

Guiado das entrevistas

As presentes questoes sao postas com objetivo de coletar informacoes para uma
pesquisa que aborda a sustentabilidade na gastronomia portuguesa que realiza-se
no ambito do mestrado em Ciéncias Gastronomicas na Faculdade de Ciéncias da
Nutricdo e Alimentacao da Universidade do Porto em parceria com a Escola
Superior de Hotelaria e Turismo do Politécnico do Porto sob a orientacao da
professora Dra. Ada Rocha (FCNAUP) e o professor Dr. Antonio Melo (ESHT-PPorto).
A informacao recolhida sera apenas para uso deste trabalho académico e sera
garantida a sua confidencialidade. Peco, entretanto, o consentimento para a
gravacao da entrevista exclusivamente para posterior consulta.

Conceito

1. Como vocé descreve a sua cozinha? Na sua opinidao, qual podera ser a
perspetiva do seu cliente/turista sobre a sua cozinha/menus?

2. 0O que influencia a elaboracao dos seus pratos ou menus? Existe alguma
limitacao por conta dos critérios da Chave Verde?

3. Para vocé, como sustentabilidade e gastronomia estao relacionadas?

4. Durante a sua formacao, teve disciplinas/unidades curriculares sobre
sustentabilidade?

Chave Verde
5. Quais foram as motivacoes para obter o certificado?
6. Quais foram os principais desafios?
7. Existem melhoras percebidas?
8. Quais desafios se mantiveram?
9. Arelacao com fornecedores e parceiros mudou depois da certificacao?
10.E o dia a dia com os colaboradores?

11.Vocé tem alguma maneira de medir o impacto que o investimento na
certificacao tem no cliente?

Pratica
12.Como é incorporar um gestor ambiental no staff do restaurante?

13. Além dele vocé também é responsavel pela implementacao de praticas
sustentaveis no restaurante?
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14.Vocé monitora a pegada carbodnica do seu estabelecimento?

15. Quais os métodos encontrados para diminuir a quantidade de lixo?
16.Ha um registo de quantidade de residuos?

17.E desperdicio alimentar?

18. Consegue fazer compostagem?

19. 0 valor investido em eficiéncia energética e economia de agua ja foi
recuperado?

20. 0 estabelecimento organiza atividades de educacao ambiental para a
sustentabilidade dirigidas a clientes, colaboradores, comunidade e/ou
parceiros?

21.Existe alguma pratica, além das descritas nos parametros da Chave Verde,
que acredite ser importante compartilhar connosco?

Covid-19

22.Durante a pandemia essas medidas tiveram alguma influéncia nos
processos?

23. Algum dos critérios auxiliou o funcionamento do restaurante durante essa
fase?

Dados complementares

A. Nome completo.

B. Pode descrever de forma breve o percurso profissional?
C. Habilitacoes literarias.

D. Formacoes profissionais.

E. Ha quanto tempo trabalha neste restaurante?

F. Ticket médio do restaurante.

G. Naturalidade.

H. Idade.

Obrigado pela cooperacao!
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Para Entrevista Semi Estruturada

ﬂoncepgéo da sustentabilidade na gastronomia portuguesa \

Confirmo que expliquei ao participante, de forma adequada e compreensivel, a
investigagao referida e as atividades envolvidas.

Informacéo em anexo: [ Sim [J Nao

Investigador responsavel

Pedro Luis Ribeiro Augusto

Contato:

Rua do Campo Alegre, 823 4150-180, Porto
Tel:
Qnail:

ﬁentificagéo do Participante \

Nome completo:
Bl / CC n°:

Participante

» Compreendi a explicacdo que me foi dada acerca do presente estudo: os
objetivos e os métodos.

* Solicitei todas as informacdes de que necessitei, sabendo que o
esclarecimento é fundamental para uma boa decisao. Foi-me dado tempo para
refletir sobre a decisao que tomei.

* Fui informado da possibilidade de livremente recusar ou abandonar a qualquer
altura a participag&o no estudo, sem que isso possa ter qualquer prejuizo na
assisténcia que é prestada.

» Concordo com a participagao neste estudo, de livre vontade e de acordo com
os esclarecimentos que me foram prestados, como consta neste documento, do
qual me foi entregue uma cépia.

Qta Assinatura J
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Informacgao a prestar ao participante

O tema da dissertacéo a qual o voluntario participara € “A concep¢ao da
sustentabilidade na gastronomia portuguesa”. Este trabalho sera realizado por
Pedro Luis Ribeiro Augusto, estudante do Mestrado em Ciéncias Gastronémicas da
Faculdade de Ciéncias da Nutricdo e Alimentacao e orientado pela Prof. Doutora Ada
Rocha, Professora Associada da Faculdade de Ciéncias da Nutricao e Alimentagao da
Universidade do Porto e pelo Prof. Doutor Anténio Melo, Professor Adjunto da Escola
Superior de Hotelaria e Turismo do Instituto Politécnico do Porto.

O objetivo deste estudo é investigar como a sustentabilidade influencia as

decisdes tomadas por chefs de cozinha em seus estabelecimentos, através da
realizagao de entrevistas. A recolha de dados através desta ferramenta sera
voluntaria, realizada em total anonimato e com a devida garantia de
confidencialidade.

Sera um estudo qualitativo realizado através de entrevistas semiestruturadas com
chefs de cozinha de restaurantes com certificacao GreenKey em Portugal. As
entrevistas que serao codificadas para garantir a anonimidade dos participantes. Esta
abordagem sera realizada para compreender os processos e tomadas de decisdo que
ocorrem na cozinha e avaliara a sua relagdo em termos de sustentabilidade
(ambiental, econdmica e social);

O participante tem total liberdade de reflexdo e decisdo para decidir sobre a
participacao e tem a possibilidade de desistir do estudo a qualquer momento,
sem exigéncia de qualquer formalidade e sem prejuizo para o préprio. E
garantida sua privacidade, confidencialidade e possibilidade de eliminagao dos dados

pessoais.

A renovacao do consentimento informado sera necessaria sempre que novos dados o

tornem desatualizado.

Contato do responsavel:
Pedro Luis Ribeiro Augusto
Rua do Campo Alegre, 823 4150-180, Porto

Te!: I
e-mail: [



Green Key

Critérios Green Key 2019-20
Restaurantes
Critério I - Gestao Ambiental

A gestao de topo deve estar envolvida e designar um gestor ambiental que integre o

L.l ° staff do estabelecimento.
1.2 0] O estabelecimento deve definir uma politica ambiental. (anexar ficheiro)
1.3 0 0] es,tabelecimento deve definir um plano de agdo anual e objetivos para a melhoria (anexar ficheiro)
continua.
1.4 0 Toda a documentacao relativa a implementacao dos critérios Green Key é organizada
numa pasta acessivel para consulta.
1.5 0 O gestor ambiental deve assegurar a revisdo anual da implementagao dos critérios
Green Key.
1.6 0 O estabelecimento deve colaborar com entidades relevantes na comunidade que
promovam o desenvolvimento sustentavel.
1.7 G O estabelecimento monitoriza a sua pegada carbdnica através de uma

ferramenta/calculadora de CO2 reconhecida.




Green Key

Critérios Green Key 2019-20
Restaurantes
Critério II - Envolvimento dos colaboradores

I1.1

A gestdo de topo deve assegurar reunides peridédicas com a equipa de forma a
apresentar as iniciativas ambientais.

O gestor ambiental deve participar em reunides com a gestdao de topo para apresentar

1.2 o trabalho desenvolvido na drea da sustentabilidade.
1.3 O gestor ambiental e outros colaboradores devem receber formagao na area da
' sustentabilidade.
1.4 O gestor ambiental deve assegurar que todos os colaboradores tomam conhecimento

dos objetivos e metas ambientais definidas pelo estabelecimento.




Critérios Green Key 2019-20
Restaurantes
Critério III - Informacao aos Clientes

Green Key
ITI.1 0] O galardao Green Key deve ser colocado num lugar de destaque. (anexar ficheiro)
1.2 0 A informagdo e material sobre o "Green Key” devem estar bem visiveis e acessiveis aos
' clientes.
1.3 0 Devem se_r apresentadas informacoes sobre Ambiente e sobre o Green Key no site do (anexar ficheiro)
estabelecimento.
[11.4 0 O estabelecimento deve promover e informar os clientes sobre as boas praticas
' ambientais, assim como incentivar a participacdo em iniciativas ambientais.
Os colaboradores devem estar preparados para informar os clientes sobre o programa
II1.5 @) o . . . .
Green Key e sobre as atividades ambientais organizadas pelo estabelecimento.
1.6 0 O estabelecimento deve estar apto a informar os clientes sobre os transportes publicos,
' percursos pedestres e ciclovias disponiveis.
1.7 0 Informacao e instrugdes sobre a poupanca de agua e energia devem estar visiveis para
' os clientes.
1.8 G E d/;pon/b///zado aos chenges um questionario sobre o desempenho ambiental e/ou (anexar ficheiro)
socio-cultural do estabelecimento.




Critérios Green Key 2019-20
Restaurant,es
Critério IV - Agua

Green Key
IvV.1 @) O consumo de agua deve ser registado, pelo menos, uma vez por més. (preencher na
plataforma)
Iv.2 @) Os novos autoclismos ndo devem utilizar mais de 6 litros de agua por descarga.
V.3 0 Os colaboradores do servico de limpeza devem monitorizar regularmente eventuais
' fugas de agua.
V.4 0 O fluxo de agua das torneiras das casas de banho ndo deve exceder os 8 litros por
' minuto.
IV.5 0 Os urindis das areas publicas estdo equipados com sensores, sistemas de poupanca de
' agua, ou de higienizacdo seca.
V.6 0 As novas maquinas de lavar loica ndo devem consumir mais de 3,5 litros de agua por
' ciclo.
V.7 0 Proximo das maquinas de lavar loica devem existir instrugdes para poupanca de agua e
' energia.
Iv.8 @) Um separador de gorduras deve ser instalado na cozinha.
V.9 0 Todas as aguas residuais devem ser tratadas de acordo com a legislacdo nacional e
' local.
V.10 G As novas magquinas de lavar loica e roupa ndo deverao ser equipamentos do tipo
' domeéstico convencional.
IV.11 Foram instalados contadores de dgua nas areas com maior consumo de agua.
IvV.12 O fluxo de agua das torneiras das casas de banho ndo excede os 6 litros por minuto.




IV.13

As aguas residuais sdo reutilizadas (apds tratamento).

IvV.14

A dgua da chuva é recolhida e utilizada nos autoclismos ou noutros fins adequados.

IV.15

Em caso de substituicbes de autoclismos, estes devem ser de descarga seletiva 3/6
litros.




Critérios Green Key 2019-20
Restaurantes
Critério V - Higiene e Limpezas

Green Key
Os novos produtos de limpeza de uso diario sdo reconhecidos com certificado ambiental
V.1 @) ou nao devem conter agentes quimicos referidos na “lista negra” do Green Key (anexar ficheiro)
Internacional.
V.2 0 Produtos de desinfecdao s6 sdao usados quando estritamente necessario e de acordo com
' as normas legais de higiene e seguranca
V.3 0 As novas toalhas / Iengc_)s de papel e o p_a?pel hlglen!co sao feitos de papel branqueado (anexar ficheiro)
sem cloro, ou reconhecidos por um certificado ambiental.
V.4 G O estabelecimento utiliza detergentes para a loica e roupa com certificado ambiental. |(anexar ficheiro)
V.5 G Nas limpezas sdo usados panos de fibra para reduzir o uso de agua e de quimicos.
V.6 G O estabelecimento evita o uso de sprays com fragrédncia ou perfumes no processo de
' lavagem e limpeza.




Critérios Green Key 2019-20
Restaurantes
Critério VI - Residuos

Green Key
VI1 0 No estabelecimento deve ser realizada a separacao dos residuos, com um minimo de 3
' categorias, e de acordo com a legislagao nacional.
VL2 0 Os residuos produzidos devem ser encaminhados corretamente pelos sistemas locais de
' recolha, por uma entidade privada ou pelo estabelecimento.
Se as autoridades locais de gestdo de residuos nao recolherem os residuos nas
VL3 0 proximidades do estabelecimento, este tera de assegurar o armazenamento e
' encaminhamento seguro para um local apropriado que trate os residuos soélidos
urbanos.
Instrucdes simples e perceptiveis sobre a separacao correta dos residuos devem estar i
V1.4 @) S P P P parag (anexar ficheiro)

disponiveis para os colaboradores.

As novas bombas e sistemas de refrigeracdao ndao devem utilizar como gas refrigerante

VI.5 0] os CFC ou HCFC. Todos os residuos de equipamentos devem ser encaminhados para
entidades licenciadas.
VL6 0 A louca descartavel, se for necessaria, sé deve ser utilizada nos servicos de take-away
' ou de catering.
As substancias quimicas, sdlidas e liquidas, devem ser armazenadas em depdsitos
V1.7 @) : o .
separados de modo a evitar fugas e consequente contaminagao do Ambiente.
VI8 0 Os residuos quimicos, sélidos e liquidos, devem ser encaminhadas em segurancga para
' uma entidade licenciada.
V1.9 0] Cada casa de banho tem um recipiente para residuos.




O estabelecimento regista a quantidade de residuos e apresenta um plano de reducao

(inserir registos na

V110 e/ou reutilizacao dos residuos plataforma)
VI.11 O estabelecimento dispbe de dispensadores com sabdo para as maos.
VI.12 O sabonete disponibilizado aos clientes tem certificado ambiental.
No estabelecimento nao sao utilizadas embalagens individuais de manteiga, compota,
VI.13 . ~ . ) . s
etc. Se forem utilizadas, sao de uso reduzido e de material reciclavel.
VL.14 O estabelecimento assegura o servico de recolha e encaminhamento para reciclagem
' dos residuos com fornecedores especificos.
VI15 O estabelecimento, caso tenha necessidade de utilizar louca descartavel, da
' preferéncia a material biodegradavel.
VI.16 Os residuos orgdnicos sdo compostados.




Critérios Green Key 2019-20
Restaurantes
Critério VII - Energia

Green Key

VII.1 @) Os consumos totais de energia devem ser registados pelo menos uma vez por més. (inserir registos na

plataforma)
Os sistemas de controlo do aquecimento e ar condicionado devem ser aplicados
VII.2 @) conforme as temperaturas sazonais ou quando nao ha ocupacdo das instalagdes do
estabelecimento.

VII.3 @) Pelo menos 75% das lampadas sao de elevado rendimento energético/eficientes.

VII.4 0] Os filtros de gordura nos exaustores devem ser limpos regularmente.

VII.5 @) As superficies do sistema de ventilagcdo devem ser limpas regularmente.

VIL6 0 O sistema de ventilagao é verificado pelo menos uma vez por ano e, se necessario,
' reparado para ser eficiente em termos energéticos.

VIL7 0 Os frigorificos, arcas, fornos e placas de aquecimento devem ser equipados com
' materiais de calafetagem que garantam o isolamento eficaz.

VII.8 @) Os equipamentos de refrigeracao devem ser descongelados regularmente.

VIL9 0 A equipa de cozinha esta sensibilizada sobre o momento ideal para ligar os fornos e
' placas, de acordo com o plano de confecao dos alimentos.

VIL10 0 O estabelecimento definiu uma temperatura padrao para arrefecimento e aquecimento
' do restaurante.

VII.11 G A iluminacdo exterior é minimizada e/ou tem sensores automaticos.

VIL12 Todas as janelas tém isolamento térmico e/ou outras medidas eficientes em termos de
' energia, e de acordo com legislacdo nacional e o clima local.




O estabelecimento garante que todos os dispositivos elétricos sdo energeticamente

VIL13 eficientes.
VII.14 Uma auditoria energética é realizada, pelo menos, uma vez a cada cinco anos. (anexar ficheiro)
VIL.15 O aquecimento através de painéis elétricos ou outras formas de aquecimento elétrico
' de funcionamento direto ndo sdo permitidos.
VII.16 O estabelecimento utiliza energia com certificado ambiental e/ou renovavel. (anexar ficheiro)
VIL17 Os sistemas de ventilagdo estdo equipados com um otimizador de energia e um
' mecanismo de poupanca de energia.
VIL.18 Existem contadores separados de eletricidade e gas nas dreas de maior consumo para
' monitorizagdao da energia.
VIL19 O sistema de ar condicionado é desligado automaticamente quando as janelas sdo
' abertas.
VIL.20 Esta instalado um sistema de recuperacdo de calor para os sistemas de refrigeracdo,
' ventiladores ou aguas residuais sanitarias.
VIL21 O edificio esta isolado acima dos requisitos nacionais minimos para garantir uma
' reducdo significativa do consumo de energia.
VII.22 O sistema de canalizacdo de agua quente esta bem isolado.
VIL23 Os computadores, impressoras e fotocopiadoras tém o modo de poupanca de energia e
' desligam-se automaticamente.
Os computadores, impressoras, fotocopiadoras e eletrodomésticos recentemente
VII.24 adquiridos tém certificado ambiental ou foram produzidos por empresas com sistema
de gestao ambiental reconhecido.
VIL.25 Os exaustores da cozinha devem estar equipados com sistema de infravermelhos para

controlo automatico da extraccao de fumo.




Critérios Green Key 2019
Restaurantes
Critério VIII - Alimentacao e bebidas

Green Key

VIIL1 0 O_ es’ta.beleamento gqmpra e re_gusta pelo men,os _trgs allmentos/beblc_las que sejam (anexar ficheiro)
bioldgicos, com certificado ambiental, de comércio justo e/ou produzidos localmente.
A percentagem de produtos alimentares/bebidas bioldgicos, com rétulo ambiental, de

VIII.2 @) . .
comercio justo e/ou produzidos localmente deve ser aumentada anualmente.
O estabelecimento da preferéncia a produtos sazonais, toma medidas para reduzir o

VIII.3 G uso da carne e ndo compra peixes, mariscos ou outras espécies que estejam em risco
de extingdo.

VIII.4 G (0] estabe/ec':/mento regista a quantidade de desperdicio alimentar e tomar iniciativas (anexar ficheiro)
para reduzi-lo.
O estabelecimento identifica no menu ou no buffet os produtos bioldgicos, com rétulo

VIIL.5 G ) o .
ambiental, de comércio justo e/ou produzidos localmente.

VIII.6 G No restaurante é disponibilizado, pelo menos, uma alternativa vegetariana

VIIL.7 G Agua da torneira com qualidade é disponibilizada aos héspedes no restaurante e nas

' salas de reunides.
VIII.8 G Pelo menos, 85% das refeicbes sdo preparadas no restaurante.




Critérios Green Key 2019-20
Restaurantes
Critério IX - Ambiente Interior

Green Key

O restaurante deve ser um espago nao-fumador ou, pelo menos, ter uma secgao para

X1 o nao fumadores.

O estabelecimento tem uma politica especifica sobre tabagismo durante o horario de

IX.2 G trabalho.

Em caso de remodelagdo ou reconstrugdo, o estabelecimento utiliza produtos/materiais

IX.3 G . .
ecologicos.




Critérios Green Key 2019-20
Restaurantes
Critério X - Ambiente exterior, parques e areas ajardinadas

Green Key
X 1 0 Os quimicos de sintese ndo sdo utilizados a menos que ndo exista equivalente bioldgico
' ou natural.

As maquinas de cortar relva recém-adquiridas sao elétricas, usam gasolina sem

X.2 0] chumbo, estdo equipadas com um catalisador, tem um certificado ambiental ou sao do
tipo manual.

X.3 Esta instalado sistema de rega inteligente/eficiente nas areas ajardinadas.

X.4 Os residuos verdes sdo compostados.

X.5 G Agua da chuva ou agua cinzenta é recolhida e usada para regar as areas ajardinadas.

X.6 G Nas novas areas ajardinadas, sdo utilizadas espécies nativas.




Critérios Green Key 2019-20
Restaurantes
Critério XI - Responsabilidade Social e Corporativa

Green Key
O estabelecimento cumpre com a legislagao internacional, nacional e local e tem uma
XI.1 @) politica de responsabilidade social que integra as areas do ambiente, saude, seguranca |(anexar ficheiro)
e trabalho.
XI.2 G O estabelecimento garante a acessibilidade a pessoas com mobilidade reduzida.
X1.3 G O estabelecimento é equitativo na contratacdo de mulheres e minorias locais, inclusive
' em cargos de gestdo, e ndo permite o trabalho infantil.
O estabelecimento apoia atividades ambientais ou iniciativas para o desenvolvimento
X1.4 G sustentavel da comunidade local, em areas como a educacdo, saude, saneamento e (anexar ficheiro)
infraestruturas.
O estabelecimento disponibiliza os meios para que empreendedores locais possam
XL.5 G desenvolver e vender produtos sustentaveis com origem na natureza, histéria e cultura
locais.
X1.6 G Animais e plantas em risco de extincdo e artefatos histéricos/arqueoldgicos ndo sdo
' comercializados ou expostos no estabelecimento, exceto se for permitido por lei.
X1.7 G Os materiais/produtos que ja ndo sdo usados pelo estabelecimento sdo recolhidos e
) doados para organizacoes de solidariedade social.




Critérios Green Key 2019-20
Restaurantes
Critério XII - Actividades ao “ar livre”

Green Key

No estabelecimento sao disponibilizadas informagdes sobre parques naturais, jardins,

XII.1 @) . . : ~ . .
paisagens e areas protegidas na regiao onde o estabelecimento se insere.

O estabelecimento organiza atividades de educacdo ambiental para a sustentabilidade
XII.2 G dirigidas a clientes, colaboradores, comunidade e/ou parceiros nas instalacoes do
estabelecimento ou no exterior.

O estabelecimento disponibiliza informacao sobre as praias, marinas, portos de recreio

XII.3 G ~ s ., . i
e embarcacbes maritimo-turisticas galardoadas com "Bandeira Azul" na regiao.




Green Key

Critérios Green Key 2019-20
Restaurantes
Critério XIII - Gestao de topo

XIII.1

Todas as areas de uso exclusivo dos colaboradores cumprem com os mesmos critérios
gue as areas de clientes.

Os artigos de papelaria e brochuras produzidos ou encomendados pelo estabelecimento

XIII.2 @) devem ser certificados, reciclados ou produzidos por uma empresa com um sistema de |(anexar ficheiro)
gestao ambiental.
Todas as lojas ou concessionarios a operar nas instalagdes do estabelecimento devem

XI11.3 0 ser informados sobre as iniciativas ambientais a decorrer, sobre o programa Green Key,
e devem ser sensibilizados a adoptar os principios e requisitos da Green key na sua
gestao.

XII1.4 G O estabelecimento informa os fornecedor,es sobre os seus compromissos ambientais e
encoraja os fornecedores a seguir os critérios Green Key.
O estabelecimento assegura que os fornecedores tém certificado ambiental, tém uma

XIII.5 G politica ambiental escrita e/ou estdao comprometidos com o desenvolvimento
sustentavel.

XII1.6 G 0] esttabe/ecimento adquire, preferencialmente, produtos e servigos locais e/ou de
comercio justo.

XII1.7 G Os bens duraveis recentemente adquiridos tém certificado ambiental ou sdo produzidos
por uma empresa com sistema de gestdo ambiental.

XI11.8 G A compra de bens descartaveis e consumiveis é monitorizada e o estabelecimento
promove a sua reducao.

XIII.9 G Os colaboradores sao incentivados a utilizar meios de transporte sustentaveis.
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Ambito do Projeto submetido:
Trabalho de investiga¢do com vista a obter o grau de Mestre em Ciéncias Gastrondmicas, pela
Faculdade de Ciéncias na Nutri¢cao e Alimentag¢do da Universidade do Porto.

Objetivo do estudo:
O objetivo do estudo é avaliar os pontos de controle e atitudes tomadas para a geracdo
sustentavel de valor em restaurantes portugueses com certificagdo GreenKey

Duragao do estudo:
Setembro 2020 a agosto 2021, estando as entrevistas marcadas para maio e junho de 2021

Pertinéncia e concegdo do estudo:

A fundamentacéo tedrica apresentada justifica o desenvolvimento do referido estudo e a sua
atualidade.

A sua pertinéncia baseia-se na importancia da interagao entre a academia e a gastronomia, por
meio da formacgdo de operadores, mas também da promogao de impacto positivo no triangulo
formado por gastronomia, turismo e sustentabilidade. Tem em vista a estratégia para o
desenvolvimento sustentavel do turismo em Portugal, que deu especial énfase a gastronomia,
a certificacdo GreenKey, para empresas da hotelaria e restauracdo que promovam praticas
sustentaveis nos seus estabelecimentos e o Manifesto para o Futuro da Cozinha Portuguesa.

O estudo pretende fazer uma analise atual dos desafios enfrentados e solu¢cdes encontradas
pelos chefes de restaurantes com a certificagdo GreenKey, para estudar solugdes de
manutencdo da sustentabilidade social, econdmica e ambiental, que possam eventualmente ser
adaptadas para outros contextos de trabalho.

A populacdo alvo serad constituida por chefes de restaurantes que obtiveram certificacdo
GreenKey no ano de 2020.

Em Portugal ha 19 estabelecimentos com essa certificacdo e os autores do estudo preveem
conseguir obter pelo menos 10 participantes no estudo.

Para o estudo serdo realizadas entrevistas semi-estruturadas com os chefes dos restaurantes, a
guem sera aplicado um guido de entrevista, onde consta a explicacdo do projeto, as instituicdes
envolvidas e os temas que serdo abordados.

Serdo realizadas perguntas relacionadas com o funcionamento geral do restaurante, parametros
da GreenKey e de praticas sustentaveis realizadas na cozinha, bem como dados socio-
demograficos do entrevistado.

Beneficios/riscos:
N3o estdo previstos beneficios para os participantes. Também nao se identificam riscos para os
mesmos.

Respeito pela liberdade e autonomia do sujeito de ensaio:

No projeto e consentimento informado é referida a garantia do respeito pela liberdade e
autonomia do sujeito, referindo que a participagdo no estudo é voluntéria e que a desisténcia é
possivel a qualguer momento.

Confidencialidade dos dados:

Na descricdo do projeto esta garantida a confidencialidade da informacdo recolhida, sendo
referido que “as entrevistas realizar-se-do por meio de video chamadas ou telefonemas e serdo
gravadas por meio de software adequado apenas para efeito de transcri¢cao e producdo de uma
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versdo textual onde serd excluida qualquer possibilidade de identificagdo dos sujeitos
envolvidos nas entrevistas. O arquivo de dudio, assim como a sua versdo textual serd mantido
sob responsabilidade do entrevistador e pesquisador, Pedro Luis Ribeiro Augusto, somente até
a defesa da tese, quando os arquivos serdo excluidos definitivamente”. E ainda referida a
possibilidade de eliminacdo dos dados recolhidos a qualquer momento, a pedido do
participante.

Elo de ligagdo:
N3o ha referéncia, mas o estudo decorre no ambito de uma tese de Mestrado da Faculdade de
Ciéncias da Nutricdo e Alimentacdo da Universidade do Porto do requerente do parecer.

AutorizagOes necessdrias
Nao aplicavel.

Indemnizagdo por danos:
N3ao aplicavel.

Continuagdo do tratamento/Seguimento de problemas identificados:
N3ao aplicavel.

Curriculum do investigador e equipa:
Os CVs dos orientadores foram disponibilizados via link Cienciavitae e mostram-se adequados a
prossecucdo do trabalho em causa.

Conclusao:

Pelo exposto pode concluir-se que o projeto de investigacdo proposto é relevante e inclui toda
a informacdo necessaria para ter sustentacdo ética, pelo que a CEFCNAUP da parecer favoravel
a sua realizagdo.

Pedimos que nos seja enviado um relatdrio final do projeto, apds a conclusdo do mesmo.

Dado que o projeto prevé a recolha de dados pessoais por escrito e a gravagdo de som ou de
imagem, recomenda-se que o projeto seja enviado para apreciacdo a Comissdo de Protecdo de
Dados da Reitoria da UP.

Faculdade de Ciéncias da Nutri¢cdo e Alimentag¢do da Universidade do Porto,
23 de abril de 2021

O Relator O Presidente

‘Q\ \ o Ne %E):

Prof2. Doutora Rita Negrao Prof2 Doutora Sara Rodrigues
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