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RESUMO

A sustentabilidade € um conjunto de processos e acbes que se destinam a atender as
necessidades da presente e das futuras geracOes e para isto precisa-se de um olhar para todos
0s setores produtivos e pode-se dizer que existe uma cadeia de producdo quando se pensa em
restaurantes. Existem normas de qualidade e seguranca alimentar para estes estabelecimentos,
entretanto, ndo had uma lei focada especificamente para a sustentabilidade neste setor e
avaliagdo dos impactos negativos causados pela producdo de comida. Os trabalhos que focam
nesta tematica, direcionam o levantamento para producdo industrial em larga escala,
dificultando o pequeno que queira se destacar com a tematica. Este artigo apresenta um
levantamento bibliografico a partir de analises de publicacdes cientificas sobre a tematica de
sustentabilidade na cozinha, objetivando reunir informacg0es relevantes que enfatizem os
principais e mais acessiveis procedimentos para tornar o funcionamento de uma cozinha de
pequeno porte ambientalmente sustentavel. Os indicadores de sustentabilidade descreverdo os
impactos ambientais, econdmicos e sociais provocados pela cozinha e os resultados obtidos a
partir destes podem ser utilizados para avaliar e criar valores de referéncia e definir metas,
analisar os fatores que afetam a sustentabilidade, monitorar as politicas e estratégias de
sustentabilidade, comparar com alternativas. Através da proposta de indicadores de
sustentabilidade para cozinha de pequeno porte, percebe-se que a preocupacdo nho
desenvolvimento do cardapio, uso dos alimentos, destinacdo dos residuos e cuidado com a
equipe, passa a ser embasado dentro do tripé da sustentabilidade (ambiental, social e
econémico), ndo focando somente no preparo do alimento e sim na sua cadeia de
suprimentos, desde a escolha do fornecedor até o tratamento do residuo gerado.

Palavras-chave: Sustentabilidade, Gestdo Ambiental, Lista de verificacdo, Foodtruck,
Alimentacao.

ABSTRACT

Sustainability is a set of processes and actions that are intended to meet the needs of the
present and future generations and for this it is necessary to look at all productive sectors and
it can be said that there is a production chain when we think about restaurants. There are
quality and food safety standards for these establishments, however, there is no law
specifically focused on sustainability in this sector and assessment of the negative impacts
caused by food production. The works that focus on this theme, direct the survey to industrial
production on a large scale, making it difficult for the small who wants to stand out with the
theme. This article presents a bibliographic survey based on analyzes of scientific
publications on the theme of sustainability in the kitchen, aiming to gather relevant
information that emphasize the main and most accessible procedures to make the operation of
a small kitchen environmentally sustainable. Sustainability indicators will describe the
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environmental, economic and social impacts caused by cooking and the results obtained from
these can be used to assess and create benchmarks and set goals, analyze factors that affect
sustainability, monitor policies and strategies for sustainability, compare with alternatives.
Through the proposal of sustainability indicators for small kitchens, it is clear that the concern
in the development of the menu, use of food, disposal of waste and care for the team, starts to
be based on the sustainability tripod (environmental, social and economic), not only focusing
on food preparation, but on its supply chain, from the choice of supplier to the treatment of
the generated waste.

Key Words: Sustainability, Environmental management, Verifcation list, Foodtruck, Food.

INTRODUCAO

A gastronomia sustentavel pode ser definida através dos processos na cadeia dos
servicos de restaurantes, que envolvem desde recomendacgdes para a agricultura, transporte,
embalagem até a chegada ao restaurante. Discorre também sobre a normatizacdo de
procedimentos para a gestdo na manipulagdo dos alimentos, receitas, porgdes, compostagem,
uso da agua e residuos, pelos colaboradores internos (NUNES, 2012).

Prazeres da mesa (2010), apresenta uma importante iniciativa que promove a
discussdo sobre eco cozinhas, que foi a Carta de Sao Paulo “por uma cozinha sustentavel”,
criada em 2010. O documento lista os seguintes principios: Conhecer o alimento que
adquirimos, processamos e comemaos; conservar 0s meios e as condiges que dao origem
ao alimento; preservar, valorizar e promover as qualidades naturais do alimento, assim como
seu uso saudavel; utilizar todo o alimento que adquirimos; remunerar adequadamente 0s
produtores do alimento, inclusive pelos servicos ambientais providenciados para a
sociedade; Aplicar conhecimento e tecnologia inovadora para valorizar a diversidade e
gualidade do ingrediente, assim como de seus usos; Honrar e respeitar diariamente o ato de
comer e de preparar a comida Entretanto, a sustentabilidade de um restaurante envolve
diversas questbes que vao muito além de proporcionar uma alimentacdo saudavel, afinal,
estd ligada as recomendagOes para agricultura, fornecedores, transporte e embalagens dos
produtos até a chegada ao restaurante, inclui também a normatizagdo para procedimentos de
manipulagdo, gestdo dos residuos produzidos, e, além disso, envolve o planejamento
arquitetonico do local, a economia de energia e otimizag&o na utilizagdo dos recursos naturais
(NUNES, 2012).

A Gestdo ambiental para restaurantes, assim como em outras areas leva em
consideracdo a adequacé@o dos procedimentos a legislagdo ambiental e visa 0 uso consciente
de recursos, como agua e energia, € a correta manipulacdo de produtos e residuos que
envolvam riscos ao meio ambiente (MARKETING SANITY, 2021).

Algumas préaticas sustentaveis para restaurantes sdo estabelecidas pela Green
Restaurants Association dos Estados Unidos (2002), National Restaurants Association
(CONSERVE, 2022), entretanto Wallace (2005) relata bem as praticas sendo utilizadas para
restaurantes industriais. No Brasil, ndo ha legislacdo, mas encontra-se nas bases de dados
buscando por “sustentabilidade na cozinha” ou “indicadores de sustentabilidade na cozinha”,
alguns trabalhos que se referem aos cardapios (VIEIROS E PROENCA, 2010) e trabalhos
sobre a sustentabilidade em restaurantes (DE SOUZA GALLO, 2016), (TURCHETTO, 2021)
voltados basicamente para os residuos gerados nos estabelecimentos. Mayard (2021) utilizou
o conceito do Green Restaurants ASSessment (GRASS) e seguindo principios de 1SO 14000,
ISO 14001, 1SO 14004 e documentos de certificagcbes da Sustainable Restaurant Association
(SRA), Green Seal e Green Restaurant Association (GRA), alem da posi¢do da American
Dietetic Association (ADA), criando 97 indicadores. Quando se observa a descrigdo dos
indicadores, verifica-se que estdo voltados para cozinhas industriais que possam até mesmo
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ser certificadas.

Portanto, o objetivo do presente trabalho é fazer o levantamento de indicadores que
podem ser utilizados para avalia¢do da sustentabilidade em cozinhas de microempreendedores
individuais (MEI), pequenos estabelecimentos, proprietarios de foodtrucks, Buffet de festa,
com objetivo de simplificar os processos como também ofertar um servico diferenciado

MATERIAIS E METODOS

Através de pesquisa bibliografica utilizando palavras-chave como “eco- cozinha”,
“slowfood”, “sustentabilidade na cozinha”, “indicadores de sustentabilidade na cozinha em
plataformas como google académico e scielo buscou-se um embasamento sobre a tematica
por meio de contetdos ja publicados. A pesquisa analitica foi utilizada para desenvolver o

estudo para analisar uma proposta de desenvolvimento de indicadores para uma eco cozinha.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Se a proposta ou objetivo é compatibilizar uma cozinha dentro de um contexto de
sustentabilidade, faz se necessario o dominio e conhecimento sobre tais conceitos.

Dependendo do grau de sofisticagdo e rigor normativos nos seus procedimentos,
podemos ter uma cozinha que alem de cumprir sua fungdo comercial e de fornecer um servigo
de alimentacdo, também pode cumprir funcbes de forma mais holistica, se transformando
numa cozinha sustentavel. Cozinha esta chamada aqui de eco cozinha.

No Brasil, ainda ndo ha legislacdes que envolvam sustentabilidade para restaurantes,
porém, existem uma série de certificacbes que visam nortear praticas sustentaveis
empresariais. A série de certificacdes 1SO 14000 é um conjunto de normas na area de gestdo
ambiental que visa padronizar procedimentos e diretrizes basicas para a gestdo ambiental
dentro das empresas, como a Politica Nacional de Residuos Solidos (PNRS) (COSTA et al,
2007).

No contexto exposto e seguindo os objetivos deste trabalho, os itens a seguir colocam
as recomendacdes a serem seguidas, para tornar uma cozinha dentro do estado da arte de uma
eco cozinha. Durante a pesquisa bibliografica sobre o tema, percebeu-se uma grande
movimentacao de interesse sobre o assunto apesar de pouca regulamentacao.

Na linha da tendéncia da sustentabilidade na eco cozinha, de acordo com as
disponibilidades que a pesquisa bibliografica apresenta, os itens a seguir coletam os pontos
criticos onde podem ser analisados e apresentados como recomendacdes para as agdes em prol
da eco cozinha. O Quadro 1 apresenta a proposta de indicadores que devem ser levados em
conta pelo empreendedor para se enquadrarcomo uma eco cozinha.

Uma cozinha sustentavel, se insere nas ODS 2, 3, 6 e 12 (Acabar com a fome,
alcangar seguranga alimentar e melhoria da nutricdo e promover a agricultura sustentavel,
Assegurar uma vida saudavel e promover o bem-estar para todos, em todas as idades,
Assegurar a disponibilidade e gestdo sustentavel da &gua e saneamento para todos, Assegurar
padrdes de producao e de consumo sustentaveis).

Os indicadores de sustentabilidade descreverdo os impactos ambientais, econémicos e
sociais provocados pela cozinha e os resultados obtidos a partir destes podem ser utilizados
para avaliar e criar valores de referéncia e definir metas, analisar os fatores que afetam a
sustentabilidade, monitorar as politicas e estratégias de sustentabilidade, comparar com outras
alternativas.

A gastronomia, possui aspectos sociais, ludicos, artisticos e de saude. O impacto da
agricultura extensiva sobre o meio ambiente € altissimo. Precisa-se, assim, reavaliar a maneira
como se come. A gastronomia, sendo a forma mais evoluida do ser humano relacionar-se com
o0 seu alimento, tem o papel de aproximar a sociedade global; promover sustentabilidade por
meio da producdo de alimentos locais, da biodiversidade, transmitindo conhecimentos,
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promovendo, consequentemente, o bem-estar social, principalmente dentro da atividade
turistica (SCARPATO, 2002).

Quadro 1: Proposta de indicadores para uma eco cozinha

Vertente [N° [Titulo Célculo Funcao do resultado do indicador
.1 |Reducdo do uso de Quantitativo |Avaliacdo
materiais
descartaveis e nao

biodegradaveis
1.2 Separagéo e destinacao Quantitativo  |Avaliagdo
correta

dos residuos solidos
1.3 |Maior aproveitamento e Quantitativo  |Avaliagdo
menor
desperdiciopossivel dos
alimentos

1.4 Separagéo e destinacdo Quantitativo  |Avaliagdo
correta

para residuos organicos
I.5 |Armazenamento correto e |Qualitativoe |Diagnostico e Avaliacéo
a
destinacdo do oleo de Quantitativo
cozinha

para reutilizacdo
1.6 |Reuso de agua Quantitativo |Avaliacdo
1.7 |Energiarenovavel Quantitativo |Avaliacdo
1.8 |Usode luz de led Quantitativo  |Avaliagdo
1.9  |NUmero de Quantitativo |Avaliacdo
produtos

alimenticios

fornecidos por
produtoreslocais e ou
produtores que

realizem

cultivo orgénico sustentavel

Ambiental

I.10Capacitacdo de locais |Qualitativo  [Diagndstico e Avaliacdo
para adquirir selos de
certificagdo?
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I.11Treinamento e Qualitativo  |Diagndstico e Avaliacao
ambiental de toda a equipe
do empreendimento
para que
as praticas
sustentaveis?
I.12Avaliacdo bem-estar do  |Quantitativo e |Diagndstico e Avaliacdo
qualitativo
funcionérioe  tempo de
trabalho e EPI
1.13Custo do gerenciamento deQuantitativo |Avaliacao
residuos sélidos
g I.14Custo da infraestrutura Quantitativo |Avaliacdo
Q I.15Custo de formacdo técnica |Quantitativo |Avaliacdo
o
O
LLl

Fonte: Prépria autoria

CONCLUSAO

Através da proposta de indicadores de sustentabilidade para cozinha de pequeno porte,
percebe-se que a preocupacao no desenvolvimento do cardapio, uso dos alimentos, destinacdo
dos residuos e cuidado com a equipe, passa a ser embasado dentro do tripé da sustentabilidade
(ambiental, social e econdmico), ndo focando somente no preparo do alimento e sim na sua
cadeia de suprimentos, desde a escolha do fornecedor até o tratamento do residuo gerado.
Observa-se através da pesquisa bibliografica que ndo existem trabalhos que fornecam
indicadores de sustentabilidade para uma cozinha de pequeno porte, portanto este trabalho
pode ser continuado através de testes em campo para avaliacdo dos indicadores propostos. Os
trabalhos que focam nesta tematica, direcionam o levantamento para producéo industrial em
larga escala, dificultando o pequeno que queira se destacar com a tematica.
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