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Resumo

Em busca de aprofundar a discussdo a respeito da sustentabilidade, como agdo
necessaria para mitigar os impactos que o modelo de vida atual dos homens causa ao planeta e
a sociedade, esse trabalho apresentou uma visdo focada ao setor de restaurantes, apontando
dados atuais desse modelo e aprofundando conceitos envolvendo sustentabilidade, tais como os
objetivos de desenvolvimento sustentaveis estipulados pela ONU, o modelo de metas ESG que
estd comegando a ser parte necessaria das empresas, aspectos relacionados ao desperdicio de
alimentos que € imenso no setor, de recursos e formas de geracéo energia, que sao pautas globais

e estdo passando por mudancas no sentido de dar importancia a capacidade de renovacéo.

De forma complementar, com finalidade de entender os processos e iniciativas que
permeiam o funcionamento da cadeia de suprimentos dos restaurantes, foi realizada uma
pesquisa que aponta alguns dos conceitos que envolvem o gerenciamento da cadeia de
suprimentos, como definicdo dos agentes, processos de suprimentos, logistica, armazenamento

e relacionamento.

Com essa base teodrica desenvolvida, foi feito um levantamento bibliografico com
estudos de caso de quatro restaurantes que possuem foco na sustentabilidade como missao
pessoal, a fim de identificar formas de evitar o desperdicio e as a¢cdes que relacionam esses dois
temas, tais como o suprimento proveniente de produtores locais junto da modificagdo sazonal
do cardapio, geracdo de energia renovavel para operacdo e gestdo de residuos e recursos,
atividades orientadas pelo desenvolvimento dos R’s: repensar, reduzir, recusar, reutilizar e

reciclar.

Palavras-chave: sustentabilidade; restaurantes; cadeia de suprimentos.




Abstract

Seeking to deepen the discussion about sustainability, as a necessary action to mitigate
the impacts that the current model of men's life causes to the planet and society, this work
presented a vision focused on the restaurant sector, detecting problems from the actual sistem
and deepening concepts involving sustainability, such as the sustainable development goals
stipulated by ONU, the model of ESG goals that are starting to be a necessary part of the
companies, aspects related to the waste of resources and forms of energy, which are global

agendas and are undergoing changes in the sense of giving importance to renewal capacity.

In a complementary way, in order to understand the processes and initiatives that
permeate the operation of the restaurant supply chain, research was carried out that points out
some of the concepts that involve the management of the supply chain, such as the definition of

agents, supply processes, logistics, storage and relationship.

With this theoretical basis developed, a bibliographic survey was carried out with case
studies of four restaurants that focus on sustainability as a personal mission, in order to identify
the actions that relate these two themes, such as the supply from local producers with the
modification seasonal menu, generation of renewable energy for operation and management of
waste and resources, activities guided by the development of R's: rethink, reduce, refuse, reuse

and recycle.

Key words: sustainability; restaurants; supply chain.




CAPITULO 1- INTRODUCAO

O tema de sustentabilidade ganha bastante relevancia no periodo atual, tendo em vista
gue o modelo de capitalismo que visa exclusivamente o lucro gera impactos muito
prejudiciais ao meio ambiente. Indicadores como o0 aumento de desastres naturais, 0 aumento
da temperatura do planeta e o esgotamento de recursos naturais mostram gue esse modo de
vida é insustentavel e necessita uma mudanca radical.

Outro aspecto relacionado a sustentabilidade envolve o ambito social, promover uma
vida digna, na qual todas as necessidades basicas sdo atendidas para todos e as diferencas
individuais sdo respeitadas e coexistam de maneira pacifica e integrada € outro pilar de extrema

importancia e sera abordado com maior profundidade no decorrer da pesquisa.

A implementacéo desse conceito envolve muitos desafios, publicos e privados, e para
se aplicar um modelo de sustentabilidade nas empresas, deve-se analisar ndo somente a
operacao, porém toda sua cadeia de suprimentos, incluindo a compra de matéria prima, seu

transporte, seu armazenamento, sua transformacéo até sua chegada ao cliente final.

Nesse sentido da cadeia de suprimentos sustentavel, os agentes participantes devem
atuar em sintonia e de forma estratégica buscando os melhores resultados para a reducao de
custos e de desperdicios e agregacédo de valor para o consumidor final. Portanto, trata-se de uma
proposta ampla, envolvendo escolhas de mudangas institucionais e transformages politicas e
econdmicas que serdo capazes de melhorar a distribuicdo de renda, as condicGes de trabalho e
a condicdo de vida dos trabalhadores a fim de melhorar a sociedade de forma geral
(D’AGOSTO, 2018).

O mundo inteiro esta trabalhando para transformar o modelo de capitalismo que
previamente ndo dava tanta importancia para essas questdes, porém os problemas relacionados

a este tém impacto global e sdo necessarias acGes coletivas para superar suas adversidades.

Visto a importancia e a visibilidade que essa questdo de sustentabilidade possui no
mundo inteiro, a situacdo real do Brasil é delicada, a distribuigcdo de recursos é desigual e muitos

setores da economia ndo possuem condicdes de acompanharem as tendéncias globais.

O setor de alimentos possui adversidades em toda a sua cadeia e empresas como
restaurantes, que estdo inseridas nesse setor, possuem muitas dificuldades para se inserirem em

uma cadeia de suprimentos sustentavel e operarem segundo as tendéncias modernas.



10

Em matéria publicada na CNN Brasil, em dezembro de 2020, segundo o0 WFP (Programa
Mundial de Alimentos) sdo 41 mil toneladas de comida jogadas fora por dia enquanto uma em
cada nove pessoas passam fome no pais. O relatorio de indice de desperdicio da UNEP
(Programa das Nag¢des Unidas para 0 Meio Ambiente) de 2021 aponta que s6 no Brasil sdo

desperdicados cerca de 40 quilos de alimentos por pessoa a cada ano.

No Brasil, 40% de tudo que é produzido é jogado fora, alerta a FAO, braco da
Organizacao das Na¢6es Unidas para alimentacdo. "Séao alimentos que sdo desperdicados e que
daria para alimentar toda a populacdo que passa fome mais de trés vezes ao dia", diz Daniel
Balaban, diretor do Programa Mundial de Alimentos das Na¢des Unidas no Brasil e em matéria
publicada pela revista Safra em Setembro de 2018, pelos calculos do World Resourses Institute
(WRI) Brasil, desse total de 41 toneladas, 15% ocorre em restaurantes, ou algo em torno de 6

mil toneladas.

Os dados séo aterrorizantes, pelo fato de ndo ser s6 um desperdicio de alimentos, que é
uma necessidade basica para vida e que muitos ainda tem caréncia, mas também um desperdicio
direto de dinheiro que poderia ser revertido em enriquecimento da populacdo e
consequentemente maior desenvolvimento. A FAO revela grandes problemas na cadeia
produtiva e também no comportamento de consumo que gera um prejuizo econémico de cerca
de US$ 940 bilhdes por ano, ou mais de R$ 3 trilhdes.

Observando especificamente os restaurantes, pode-se perceber um papel muito
importante na sociedade. Sua cadeia de suprimentos relaciona uma serie de grupos, desde o
produtor rural, transportadores, distribuidores, pessoas que trabalnam em sua operacdo até a
populacdo dos grandes centros urbanos das diversas classes sociais e aqueles que trabalham

com a coleta de lixos e residuos.

Dentro do setor de restaurantes, a ideia de ndo oferecer apenas uma comida de qualidade
e também considerar todos os fatores envolvidos na cadeia produtiva é um tema ja bastante
discutido. Muitos restaurantes buscam gerir suas operacbes a fim de promover a

sustentabilidade em toda a cadeia e oferecer um produto com muito valor agregado aos clientes.

O guia Michelin, que atribui estrelas aos restaurantes julgados de melhor performance,
recentemente em 2020 criou a estrela de sustentabilidade. O selo busca avaliar questdes para
além da operacdo do restaurante, ressaltando aspectos de sua cadeia de suprimentos, como a

qualidade do produto, se ele é organico, origem local, se o produtor atende e se compromete
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com questdes de sustentabilidade e certificacBes; se a empresa aproveita o alimento inteiro e

ndo desperdica e se também possui uma politica correta de reciclagem e descarte dos residuos.

1.1: O PROBLEMA

Considerando os conceitos modernos de gestao sustentavel e a complexidade da cadeia
de suprimentos na qual esté situada a operacdo de um restaurante, como estes podem atuar e
gue medidas podem tomar a fim de se inserir em uma cadeia de suprimentos sustentavel e

reduzir ao maximo desperdicios que permeiam seu funcionamento?

1.2: OBJETIVO GERAL

Analisar uma forma dos restaurantes atuarem considerando aspectos modernos da
gestdo da cadeia de suprimentos e sustentabilidade a fim impactar positivamente elas préprias,

seus relacionados e toda a sociedade.

1.2.1: Objetivos Secundarios
A) Estudar os conceitos de desperdicio, perdas e outros aspectos da cadeia de
suprimentos do setor de restaurantes no Brasil

B) Analisar aspectos de sustentabilidade envolvidos na cadeia de suprimentos que

envolve a gestdo de um restaurante.

C) Identificar as tecnologias e praticas de gestdo modernas que contribuam para uma

atuacao sustentavel nos restaurantes.

1.3: HIPOTESE
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A identificacdo e criacdo de valores de sustentabilidade organizacional bem definidos,
estimulando todos que se relacionam de forma direta e indireta com a operacdo da empresa,
incluindo fornecedores, parceiros, colaboradores e consumidores, é idealmente a chave para
reduzir o desperdicio e com isso cortar custos desnecessarios & empresa e promover O

desenvolvimento de todos os envolvidos na cadeia produtiva.

1.4: METODOLOGIA

Segundo as referéncias de fins e meios (VERGARA, 2016), serd realizada uma
investigacdo explicativa, a fim de analisar bases tedricas modernas do campo da administragéo
e pesquisas publicadas em artigos referentes a cadeia de suprimentos e boas praticas do setor de
restaurantes, visando a sustentabilidade. Para tal, sera feita uma pesquisa bibliogréafica, trazendo
conceitos de cadeia produtiva e sustentabilidade que serdo relacionadas com entrevistas com
chefs e donos de restaurante que atuam no setor de alimentos e sdo pioneiros na busca por uma
operacao sustentavel em toda a cadeia produtiva, trazendo também, a visdo de produtores

familiares préximos a Sdo Paulo.

1.5-ESTRUTURA DO TRABALHO

A estrutura do trabalho abrange, primeiramente no capitulo 1, um levantamento de dados
a respeito do modelo de capitalismo que visa exclusivamente o lucro e os problemas que esse
modelo causa, incluindo a degradacéo do meio ambiente, desvalorizagéo da humanidade e mais
especificamente, dados referentes ao setor de alimentos e restaurantes que tém como objetivo

dar vasdo ao problema estabelecido.

O capitulo 2 teve como objetivo desenvolver um referencial tedrico sobre o conceito
de sustentabilidade. Para esse desenvolvimento, foi feita uma pesquisa bibliografica sobre o
termo de ‘triple bottom line’, que serviu como base para a formacao dos ideais de ESG que
séo implementados por empresas modernas no sentido de atitudes relativas as atividades da
empresa na relagdo com o ambiente, o social e sua governancga. Para tais atitudes ficarem mais
claras, foi também apresentado os objetivos de desenvolvimento sustentavel tracados pela

ONU, assim como a definicéo de questbes problematicas como desperdicio de recursos e
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alimentos, sua distingdo com o termo de perda, assim como o esclarecimento sobre aspectos
relacionados a energia, identificando a problematica que envolve as fontes ndo renovaveis e

detectando as formas de energia menos comprometedoras.

O capitulo 3, tem como foco o entendimento das questdes que envolvem a cadeia de
suprimentos, mais especificamente questdes sobre a cadeia de suprimentos de restaurantes.
Nele sdo identificados os conceitos basicos dessa cadeia e sdo destacados 0s principais
aspectos que envolvem o gerenciamento dessa cadeia: formas de suprimentos, logistica,
operacgdes e vendas. Ainda nesse capitulo, € apresentado as discussdes sobre a forma de
inserir a sustentabilidade nas diversas etapas da cadeia e a importancia dessa atitude para o
desenvolvimento geral, tendo como base o conceito dos R’s, GSCM ¢ GHRM.

O capitulo 4 ¢ constituido pela pesquisa. Essa pesquisa contém quatro pequenos
estudos de caso, a partir de dados disponiveis na internet, de restaurantes que tém a
sustentabilidade como missdo e valor. O objetivo desta é buscar identificar as principais
praticas que estes realizam para alcancarem sua missao e identificar se existem semelhancas

estruturais na forma de operacdo. Os dados coletados foram analisados no mesmo capitulo.
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CAPITULO 2 - SUSTENTABILIDADE

O aumento da temperatura da terra esta relacionado com a emissao de gases estufas
pelas industrias, e contribui para uma série de eventos que comprometem a vida, tais como o
aquecimento de oceanos e o derretimento das geleiras dos polos; 0 aumento de incéndios em
florestas e a ocorréncia de outros desastres naturais; a degradacdo da fauna e dos elementos que

autorregulam os ecossistemas (COP26, 2021).

Além desses impactos, no ambito social, o neoliberalismo também promove mudancas,

como afirma o filésofo Dufour (2005, p. 200),

Nesse sentido, o adjetivo “liberal” designa a condi¢gdo de um
homem “liberado” de toda a ligagdo a valores. Tudo que remete
a esfera transcendente dos principios e dos ideais, ndo sendo
conversivel em mercadorias e em servigos, se vé doravante
desacreditado. Os valores (morais) nao tém valor
(mercadoldgico). Por ndo valerem nada, sua sobrevivéncia ndo se
justifica mais num universo que se tornou integralmente

mercantil.

A modificacdo de valores humanitarios, contrapondo a convivéncia harmonica e
solidaria com a competicdo, exalta o egocentrismo e cria uma falsa no¢do de meritocracia que
acentua ainda mais a desigualdade social e uma forma de vida que cada vez mais gera angustia
e intolerancia individual dentro das organizacgdes e da sociedade de modo geral. Paralelamente,
essa transformacéo gera uma nocao de produtividade que associa a percep¢édo da vida humana
com o desempenho de uma empresa e é um dos fatores que contribui para 0 aumento nos indices

de transtornos psiquicos como a depressdo, que apresenta uma ascensao continua.

Nesse contexto, uma administragdo moderna busca uma retomada das necessidades
basicas humanas e coletivas, aliando novas tecnologias emergentes e agregando ao sentido de
busca por lucro uma visdo socioambiental. Isso coloca na mesma importancia da geracao de
riqueza e do desenvolvimento um papel social e ambiental que estimula um propdsito de bem-

estar coletivo e individual.

Essa atitude é sobre o que comenta o sociélogo inglés Elkington que desenvolveu o
conceito de “Triple Bottom Line” buscando estabelecer os trés pilares da sustentabilidade, ou

como escrito em inglés, os 3 p’s.
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Figura 1: Triple bottom line e interacGes
Fonte: CORREA, (2019, p 331).

Relacionando os 3 p’s de Elkington, mostra-se o pilar de people, representado pelo
‘social’, o planet, representado pelo ‘ambiental’ e o profit, representado pelo econdémico e

somente na intersecdo dos pilares encontra-se uma atuacdo sustentavel,

Pessoas (People) é um pilar que presa a ética, salarios justos, cumprimento dos acordos
trabalhistas, um bom clima organizacional, desenvolvimento dos colaboradores e um

comprometimento com a comunidade ou um proposito social.

Ambiental (Planet) € um pilar que ird promover dentro da empresa acfes como
diminuicdo de emissdo de gases estufa, reducdo de desperdicios, separacdo e descarte correto
dos residuos, consumo reduzido de &gua e energia e utilizacdo de energias renovaveis, a fim de
minimizar ao maximo o impacto negativo ao ambiente. Nesse sentido, as empresas atualmente
tém como referéncia a Organizacdo Internacional para Padronizacdo (ISO) que estabelece
alguns parametros de ecogerenciamento e também devera considerar em seus relatorios o
capital natural, apontando os impactos de sua opera¢do no ecossistema ao qual esté inserido,

assim como projetos e atividades para manté-lo sustentavel (ELKINGTON).

Lucro (Profit) é o pilar de responsabilidade financeira das empresas, que tem como
objetivo o respeito ao fluxo de caixa, cuidado com endividamentos, contas quitadas nos prazos,
saude financeira e boa lucratividade. Nesses temas ja entendidos como basicos para uma
organizacao, estéa incorporado para uma sustentabilidade financeira uma visdo analitica desses

indicadores, interna e externa a empresa, assim como criagdo de relatérios expondo projetos,
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metas, riscos e resultado das atividades além de auditoria de como estio sendo feitos os diversos

processos para um desenvolvimento mais controlado, seguro e de longo prazo (ELKINGTON).

O desenvolvimento desses pilares pela comunidade e a busca por uma operacdo
moderna e otimizada por parte das empresas deram origem a sigla ESG (Enviornmental, Social,
Governance). Essa forma de operacdo busca integrar esses trés pilares em metas empresariais
em forma de planejamento, acdo e controle quanto a utilizacdo dos diversos recursos:
financeiros, naturais e humanos, e assim impactar de forma positiva o ambiente ao qual esta

inserida.

Nos tempos atuais, nos quais alguns desses problemas citados anteriormente sdo de
conhecimento comum, essas metas que visam uma operagdo sustentavel também colaboram
para a empresa como forma de marketing, estimulando a confiabilidade dos consumidores e

agregando valor ao seu nome pela transparéncia e pelo compromisso com boas préaticas.

Em diversas pesquisas globais, incluindo o relatério da Investor Annual Report de 2020,
aponta-se uma tendéncia entre os maiores investidores globais em buscarem locar seus
investimentos em organizacdes que possuem metas de ESG e compromissos Sérios com
questdes de sustentabilidade. No relatorio da Global Sustainable Investment Alliance de 2020
é relatado que todas as regides globais estdo aumentando anualmente a quantidade de
investimentos sustentaveis, totalizando mais de 35 trilhdes de dolares nesse setor, que é quase

a metade de todo dinheiro investido no mundo.

Por parte dos investidores, visando atingir as metas de reducdo de emisséo de carbono
assinada no tratado de Paris em 2015 por mais de 195 paises e buscando atingir os objetivos de
desenvolvimento sustentavel (ODS) dados pela ONU, o risco em colocar capital nas empresas

com uma estratégia de ESG é muito menor.

Esses dados apontam que em um futuro proximo, as empresas lideres no mercado serdo

aquelas conseguirdo integrar esses objetivos da melhor forma possivel.

2.1: OBJETIVOS DE DESENVOLVIMENTO SUSTENTAVEL (ODS)

Tendo em vista 0s impactos que 0 homem causa no meio ambiente e na sociedade como
um todo, a sustentabilidade ganha muita visibilidade e grande importancia em todo 0 mundo.

Amplia a consciéncia das acdes privadas e publicas fazendo com que se busque acgdes e formas
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de atuacBes para que a sociedade alcance metas estipuladas pela Organizacdes das Nacdes

Unidas como os desafios do milénio.

A lista das ODS sdo metas que que tem como finalidade acabar com a pobreza,
injusticas, impactos ambientais causados pelo homem e de forma geral, tornar 0 mundo um
local mais prospero para a vida atual e futura, foram redigidos pela Organizacdo das NacGes
Unidas, em 2015, dezessete desafios que confrontam e buscam solucionar diversos problemas

gue impactam nossa realidade.

Tabela 1: Os dezessete objetivos de desenvolvimento sustentavel

OBJETIVO

Erradicacdo da Pobreza

Fome Zero e Agricultura Sustentavel

Saude e Bem-Estar

Educacdo de Qualidade

Igualdade de Género

Agua Potavel e Saneamento

Energia Limpa e Acessivel

Trabalho Decente e Crescimento Econdmico

Industria, Inovacdo e Infraestrutura

Redugéo das Desigualdades

Cidades e Comunidades Sustentaveis

Consumo e Producdo Responsavel

Acédo Contra Mudanca Global do Clima

Vida na Agua

Vida Terrestre

Paz, Justica e Instituicbes Eficazes

Parcerias e Meios de Implementacao

Fonte: Adaptado de https://brasil.un.org/pt-br/sdgs

A partir da tabela pode-se perceber que os objetivos relacionados ao desenvolvimento
sustentavel ndo possuem resolucBes imediatas e para buscar alcanca-los devem ser
implementadas pequenas mudancas no modo de vida e na atuacdo publica e privada. Fazendo
uma analise de alguns dos objetivos, podemos perceber que o Brasil possui diversas frentes que

precisam de investimento e uma mudanga radical.


https://brasil.un.org/pt-br/sdgs
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Quando observamos o objetivo 2, de fome zero e agricultura sustentavel, além da busca
de reverter o dado de que um nono da populacdo passa por uma situacdo de inseguranca
alimentar, o objetivo busca dobrar a renda e a produtividade da agricultura familiar,
principalmente de mulheres, povos indigenas, pastores e pescadores, abrangendo um acesso a
terra segura, insumos, conhecimento ou tecnologia, recursos financeiros, além de mercados e

oportunidades.

Segundo dados do censo agropecuario de 2017, realizado pelo IBGE, a agricultura
familiar representa um total de 77% dos estabelecimentos produtivos no Brasil e abriga cerca
de 67% de todas as pessoas que trabalham na agropecuaria no pais. Em contra partida, a
agricultura familiar possui um total de apenas 23% da area destinada a agropecuaria no pais e
consequentemente gera uma renda de apenas 23% do total gerado por esta atividade no pais,
cerca de R$ 107 bilhdes. Estes dados apontam uma concentracao de terra e de renda na posse
de poucos e para atender aos objetivos de desenvolvimento sustentavel deve existir algum

incentivo para balancear e tornar os dados coerentes.

Esse dado se relaciona com muitos outros de ambito social, no sentido de bem estar e
salde, condigcbes béasicas para uma vida digna, igualdade de oportunidades, reducdo das

desigualdades e acesso a saneamento e infraestrutura.

Analisando o objetivo 12, de consumo e producdo responsavel, além da preocupagdo em
reduzir a emissdo de gases estufa e alcancar um manejo saudavel de quimicos para nédo
contaminar consumidores, agua e solo de forma a preservar o ecossistema, deve-se ressaltar o

objetivo de reduzir ao maximo o desperdicio de alimentos.

Além do desperdicio de alimentos, para caminhar em sentido do desenvolvimento
sustentavel deve-se considerar outros desperdicios, como 0s de recursos naturais, embalagens

e outros residuos que exigem solucdes alternativas e que serdo discutidas posteriormente.

2.2 DESPERDICIO

O desperdicio ja foi apresentado como um sério problema no Brasil, por mais que,
segundo o relatério da FAO, o pais esteja entre os cinco maiores produtores de alimento, perde-
se 40% desse volume e segundo pesquisa da Rede Pessan (Rede Brasileira de Pesquisa em

Soberania e Seguranga Alimentar e Nutricional) de 2021, 19 milhdes de brasileiros passam
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fome ou possuem inseguranca alimentar grave, porém esse dado esta dentro de um namero
muito maior de 116,8 milhdes de brasileiros que ndo tem acesso pleno e permanente a alimentos.

Sendo assim, esse topico tem como objetivo esclarecer o que é conceitualmente o

desperdicio e buscar identificar por que ele ocorre.

Quando se fala em desperdicio, em um conceito amplo, refere-se a produtos que
poderiam ser utilizados ou consumidos, porém acabaram sendo jogados fora. Dentre esses,

podemos especificar entre perda ou desperdicio.

Tabela 2: Desperdicio X Perda

Desperdicio Perda

Alimentos com data de validade vencida Falta de adubacao

Sobras de alimentos em hotéis, restaurantes e | Embalagens ineficientes na conservagao do

casas alimento

M3 utilizacdo do alimento integral Manuseio equivocado pds-colheita
Produtos sem padrado comercial Condigbes climaticas desfavoraveis
Falta de conscientiza¢do da populacao Auséncia de tecnologia

Confusdo nos rétulos Transporte e logistica inadequadas
Condigdes inadequadas de armazenamento Aplicacdo errada de agroquimicos

Fonte: Adaptado de: https://alimentacaoemfoco.org.br/o-gue-o-brasil-esta-fazendo-contra-o-

desperdicio-de-alimentos/

A Organizacao das NacOes Unidas para a Alimentacdo e a Agricultura (FAO), entende
por perda de alimento aqueles que passam por um descarte ndo intencional, muitas vezes
decorrentes de problema de falta de tecnologia ou desenvolvimento e infraestrutura nas

atividades de colheita, armazenamento ou transporte, do pré varejo.

O desperdicio, por sua vez, refere-se a reducdo da disponibilidade de alimento por
decisOes e acOes de varejistas, distribuidores e consumidores e esta relacionado com educacéo
e treinamento de profissionais do setor alimenticio, conscientizacdo da populacdo e mudanca

de habitos.


https://alimentacaoemfoco.org.br/o-que-o-brasil-esta-fazendo-contra-o-desperdicio-de-alimentos/
https://alimentacaoemfoco.org.br/o-que-o-brasil-esta-fazendo-contra-o-desperdicio-de-alimentos/
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2.3 ENERGIA

Quando se fala em sustentabilidade, a energia € um aspecto fundamental para se analisar.
O desenvolvimento esta diretamente ligado ao consumo de energia e muitas formas de gera-la
acabam proporcionando diversos impactos negativos ao meio ambiente (REIS; FADIGAS;
CARVALHO, 2019).

A gueima dos combustiveis pelas industrias, dentre eles podemos citar o carvao mineral,
petréleo, madeira, geram em sua combustdo gases que sdo extremamente poluentes, tais como
o dioxido de carbono (CO2), oxido de enxofre (SO), metano (CH4), mondxido de carbono (CO)
entre outros que sao toxicos para o ser humano, causando problemas de salde e afetando 0 meio

ambiente.

Quando esses poluentes se misturam com a agua na atmosfera, ocorre uma reacao
quimica gerando acido sulfarico (H2SO4) e acido nitrico (HNO3), e quando precipitam para o
solo eles comprometem as vegetacGes, as construcdes e os lencois freaticos, podendo também

causar problemas para a satde humana; esse fendmeno é denominado chuva acida.

Outro problema causado por alguns desses gases € a desregulacdo do efeito estufa.
Ocorre uma reacgéo deles com o ozénio, que mantém a terra em uma temperatura favoravel a
vida, causando uma alteragdo na radiacao térmica emitida pela superficie da terra, que provoca

um aumento na temperatura média do planeta.

O aumento da temperatura, por sua vez, ocasiona o derretimento de geleiras que além
de comprometerem a fauna local, geram um aumento no nivel do mar que ameaca cidades
costeiras de alagamento. O calor também aumenta os incéndios em florestas e, somado a acéo
do homem de desmatamento, diminui a capacidade das florestas absorverem o COZ2, agravando
0 problema do aquecimento global, além de alterar o ciclo da chuva e comprometer a

agricultura.

Alguns meios e formas de produzir energia sdo até mesmo perigosos, as barragens de
hidrelétricas além de alterarem o curso natural do rio e comprometer a vida marinha, pode
impactar comunidades inteiras, como foi o caso do desastre do rompimento da barragem em

Mariana, em Minas Gerais, 2015
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Residuos gerados pelas industrias, como por exemplo das usinas nucleares, também sdo
altamente tdxicos e de longa durabilidade, por isso o descarte incorreto desses materiais também

pode contribuir negativamente para 0 meio ambiente.

Por esses motivos, existe uma pressdo global para a geracdo de energia de forma
renovavel. Deve ser de incentivo publico e privado o desenvolvimento de tecnologias para a

implementagdo de uma eficiéncia energetica.

Segundo dados da Resenha Energética Brasileira, no exercicio de 2020, a matriz
energética brasileira era composta por 51,6% de fontes ndo renovaveis, incluindo petréleo e
derivados, gas natural, carvdo mineral e derivados, uranio e por 48,4% de fontes renovaveis,
incluindo hidraulica e eletricidade, derivados da cana de acuUcar, lenha e carvéo vegetal, edlica,

solar, geotérmicas entre outras.
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CAPITULO 3 - CADEIA DE SUPRIMENTOS

3.1 CONCEITOS BASICOS

A cadeia de suprimentos envolve o conjunto de atividades que uma empresa deve fazer
para executar seu objetivo. Essas atividades envolvem a compra de produtos necessarios, a
operacdo de transformacdo de matéria prima em produto, e a venda, na qual é gerada a

capitalizacdo dos processos.

O modelo de negdcio (BOWERSOX, D.; BOWERSOX, J.; CLOSS, D.; COPPER, M.,
2013) envolve a previsdo de demanda, a compra de componentes e materiais, a fabricacéo, a

armazenagem, a venda e a entrega.

Dentro dessas atividades estdo envolvidos: fornecedores, que serdo 0s agentes que
disponibilizardo a matéria prima necessaria; logistica, necessaria para viabilizar o transporte e

0 armazenamento seja da matéria prima ou do produto final.

Os fornecedores possuem grande importancia na cadeia de suprimentos e tém impacto
direto no produto acabado, por isso, buscar um fornecedor que esteja comprometido com o
sucesso da empresa compradora, seja certificado ou atenda as especifica¢Ges de qualidade e seja
confidvel em resposta é muito importante para o setor de suprimentos e pode até ser um
diferencial para o negécio. E possivel, por exemplo, um restaurante fazer uma parceria com
um produtor especifico e elaborar ou alterar o cardapio de acordo com a disponibilidade do

fornecedor.

Quando se trata de logistica, (POZ0O, 2019) afirma que por volta de um a dois tercos dos
gastos com logistica estdo alocados no transporte. Os modelos que possibilitam o transporte
sdo: Ferroviario, que é lento, geralmente para matéria-prima ou manufaturados em maior
quantidade, porém podem ser baratos para longas distancias; Rodoviario, que € rapido, porém
mais caro e com cargas de menor escala; Aeroviario, caro, porém muito utilizado para
transportar produtos especificos por longas distancias de forma répida; Hidroviario, muito
utilizado para transportes de longa distancia e de forma mais barata, porém sdo lentos e tem a
disponibilidade influenciada por fatores meteoroldgicos. Dutoviario, utilizado para transporte
de liquido, como petréleo, também lento, porém com baixo custo operacional. Além destes,

atualmente os drones tém se mostrado relevantes no desenvolvimento da logistica.
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Ainda associado a logistica, 0 processo de estocagem e armazenagem abrange matéria-
prima, material auxiliar, material de manutencdo, material de escritorio, material e pecas em
processos e produtos acabados, todos estes de forma que sejam preservados e nos niveis certos
para suficientemente suprir @ demanda, porém ndo em excesso para ndo comprometer as

financas da empresa.

No caso de um restaurante, essa tarefa demanda camaras fria, geladeiras, freezers, pistas
fria, prateleiras e armarios para secos, embalagens, suportes, todos nas proporcdes certas para

sustentar sua operacdo e de forma que ndo comprometam o produto final.

3.2 GERENCIAMENTO DA CADEIA DE SUPRIMENTOS

O sentido do gerenciamento da cadeia de suprimentos, ou do supply chain management,
vem do desenvolvimento do conceito de logistica e busca a integracdo de todas as atividades
relacionadas ao fluxo de bens, servigos e informacgdes da organizacdo. Essas atividades
envolvem desde a produgdo da matéria prima, o transporte, o armazenamento, a transformacéo

do produto até o encaminhamento ao cliente final.

Essa integracdo tem como finalidade a otimizacdo dos processos que envolvem a
realizacdo da atividade, diminuindo custos e aumentando a eficiéncia para agregar o maior valor

para o cliente final em busca de maximizar o lucro (PAOLESCHI, 2014).
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Manutenc¢do/
Suporte

Produtor/fornecedor

Encaminhamento de
Residuos

Produtor \

Distribuidor
Restaurante

Produtor /
Consumidor

Fabricante

Figura 2 — Cadeia de Suprimentos Simplificada de Restaurante
Fonte: adaptado de: SIMCHI-LEVI, D; KAMINSKY, P., (2010, p. 34)

A figura 2 demonstra as relagdes entre empresas dentro da cadeia de suprimentos de um
restaurante, nesse sentido as setas demostram a transferéncia de bens e servicos, porém em
contra partida, também existem acréscimos de custos de materiais, estocagem, transporte e
producdo que sdo crescentes nos niveis das cadeias, ou seja, 0 custo de uma mercadoria
comprada diretamente do produtor é muito menor do que de uma mercadoria que foi adquirida

de um varejista ou de outro fabricante no qual o produto ja teve outros custos embutidos.

Analisando alguns desses processos de logistica que orientam a cadeia de suprimentos
(GRANT, 2013) observa-se primeiramente a compra, processo associado a aquisicdo de
mercadorias ou servicos exigido pela empresa. Neste processo, a empresa deve procurar alguém
que possa disponibilizar o produto procurado, ou em outras palavras, um fornecedor que atenda

sua demanda.

Outro processo importante nessa transferéncia de bens € o transporte, a empresa deve
ponderar de que forma esse deslocamento sera ser feito levando em conta aspectos como a

velocidade da entrega, frequéncia de entrega, tamanho da carga e custo de transporte.



25

Ainda referente ao transporte, cada vez mais aspectos da sustentabilidade impactam na
determinacdo do fornecedor e questdes como menor emissdo de gases estufa e proximidade

geogréafica sdo questdes relevantes e serdo discutidas posteriormente.

Diretamente associado ao transporte, o processo de armazenagem € primordial para
manter o ritmo de producdo. Esta etapa deve abrigar os recursos improdutivos de maneira
preservada para que possam ser encaminhados para operac¢do. Distribuidoras, por exemplo,
agregam valor ao produto de forma que recebem o escoamento de mercadorias dos produtores,

embalam e encaminham esses produtos na hora certa e no local certo por transportadoras.

Quando olhamos especificamente para a cadeia de suprimentos dos restaurantes existem
uma série de materiais ou ingredientes necessitados e consequentemente uma serie de

fornecedores distintos.

E possivel adquirir um ingrediente diretamente de um produtor rural, por exemplo, ou
um utensilio necessario diretamente com um fabricante ou obté-los nos pontos de escoamento

como varejos, distribuidoras ou terceirizagoes.

Dando continuidade a cadeia, os produtos armazenados serdo transformados em

produtos finais, encaminhados aos consumidores e 0s residuos descartados.

Pode-se dividir a gestdo da cadeia de suprimentos em cinco categorias, que estdo

funcionando de forma concomitante durante a atividade da empresa (JACOBS, 2012).

O planejamento da cadeia consiste em processos que envolvem a determinacdo de uma
demanda e determinacdo dos recursos necessarios para atendé-la de forma eficiente e oferecer
alta qualidade e valor para os consumidores. Nessa etapa, € importante a construcdo de métricas
e indicadores para monitorar estrategicamente a cadeia de suprimentos e dessa forma reduzir
custos com manutencdo de estoque ou outros custos de possiveis imprevistos gerados pela falta

desse planejamento.

O suprimento, é a categoria na qual serdo determinados os fornecedores que entregardo
0s bens e 0s servicos necessarios para a criacdo do produto. Uma relagdo que envolve o
recebimento de remessas, verificagdo de qualidade e troca de informagdes, de forma a buscar
uma relacdo que ambos saiam ganhando. Esse processo envolve a defini¢do de precos, prazos

de entrega e de pagamento.
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A producdo é a etapa na qual as matérias primas sdo transformadas no produto que sera
oferecido para o cliente. Nessa etapa, devem ser considerados os indicadores de demanda para
a atividade de coordenacdo entre os materiais que serdo transformados, 0s equipamentos
necessarios para a producdo assim como dos colaboradores que participam da atividade. Para
controle dessa atividade, métricas que medem a qualidade, a velocidade e a produtividade sdo

muito usadas para trabalhar uma melhoria continua.

A entrega é o processo também denominado como logistica, envolve a coordenacéo e
programacdo da movimentacdo de bens e informag6es ao longo da cadeia, assim como o
processamento dos sistemas de informacdes que gerenciam o recebimento de pedidos,
faturamento e pagamento.Ainda nessa categoria, relacionando com a escolha do fornecedor, ela
deve ser pensada considerando a qualidade do produto, fator importante para agregar valor para
o consumidor, mas também se deve considerar a distancia do fornecedor da empresa e o tipo de
transporte, que € um custo direto e impacta em uma maior emissdo de gases poluentes para o
meio ambiente, sendo essa uma questéo relevante quando tratamos de sustentabilidade na cadeia
de suprimentos (D’AGOSTO; OLIVEIRA, 2018).

O retorno é onde estdo as atividades de pds-venda. Muitas vezes, essa € uma etapa na
qual se conquista ou perde o cliente, deve-se dar todo suporte e fazer o acompanhamento da

venda para garantir sua satisfacéo.

Além disso, deve ser realizada uma gestdo dos residuos gerados pela atividade da
empresa, pois essa € uma atividade que viabiliza processos de reaproveitamento e reciclagem,
além de colaborar para uma reducdo da quantidade de lixo no meio ambiente e do custo deste

para a empresa.

Assim como uma gestdo de residuos e uma escolha de fornecedor que considera fatores
relacionados com praticas de sustentabilidade, diversas acGes podem ser pensadas para estender
essa atitude para diversos niveis da cadeia de suprimentos. Essas praticas buscam transformar
o tradicional gerenciamento da cadeia de suprimentos em um gerenciamento ‘verde’ dessa

cadeia.

3.3 - GREEN SUPPLY CHAIN MANAGEMENT (GSCM)
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Os primeiros artigos publicados sobre este tema foram de autoria de Sarkis (2003), no
qual observa na China uma tendéncia de a¢des por parte das organizacfes que se comprometem
com o meio ambiente, com visao de que isto seria um diferencial que daria um potencial muito

atraente para o mercado.

A partir desse estudo, comeca a se desenvolver uma teoria de gerenciamento sustentavel
da cadeia de suprimentos na qual, além de questfes internas da empresa, amplia-se para um

olhar externo e considera-se todo o ciclo de vida do produto.

Considerando essa perspectiva, (KRUGLIANSKAS, I.; ALIGLERI, L.; ALIGLERI, L.,
2016) discorre sobre os chamados R’s da sustentabilidade, que ajudam a compreender o que é

buscado pela GSCM) sendo esses: Reduzir, reutilizar, reciclar, recusar e repensar.

Reduzir € uma acdo muito importante no sentido de buscar a otimizagdo dos recursos e
minimizagdo dos danos causados ao meio ambiente, nesse sentido busca-se a utilizagdo de

materiais mais ecoldgicos, economia de energia gasta para producéo, transporte e eliminacao.

Reutilizar é outro fator para se considerar, no sentido de evitar a eliminagéo de itens que
ndo foram utilizados em sua totalidade e recupera-los ou reprocessa-los para serem utilizados

para suas fungdes primarias ou ainda ressignificados para outra utilizacéo.

Reciclar é a atividade que envolve a coleta, a separacdo e processamento de materiais
para que estes possam ser utilizados novamente na manufatura de novos produtos. Essa atitude,
embora gaste energia, combate o0 excesso de lixo gerado assim como a entrada de materiais

novos no ciclo produtivo, fazendo melhor uso dos ja existentes.

Recusar é uma atitude de extrema importancia para 0 GSCM, no sentido de rejeitar
materiais e produtos que possam apresentar riscos para a sociedade ou para o ambiente, tais
como materiais ndo renovaveis, ndo biodegradaveis, reativos ou tdxicos. Esse processo esta
relacionado com materiais, mas também esta relacionado com fornecedores ou parceiros que
infringem direitos humanos ou ndo se adequam a uma produgdo com consciéncia

socioambiental.

Repensar é, portanto, uma agao de incorporar na cultura organizacional novas relagdes
e valores que atendam as necessidades de justica social, econémica e ambiental, buscando

assim, novas formas de consumir, produzir e entregar solugdes aos problemas da sociedade.
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Além desses, outros R’s sdo mencionados alguns outros como reparar, no sentido de
compensar danos ndo mitigaveis; reeducar, no sentido de promover uma educacéo sustentavel

para aqueles que estdo envolvidos na cadeia.

Abrangendo um pouco mais os conceitos (ZHU, Q.; SARKIS, J.; LAI, K. 2019),
discorrem sobre cinco dimens@es ou praticas organizacionais no ciclo de vida do produto que
estdo integradas com o conceito de GSCM: Compra verde, gestdo da cultura organizacional,

eco design, cooperacgdo com clientes e o fim da vida atil do produto.

A compra verde ou green purchasing, se relaciona com a preocupagédo na selecdo de
materiais e fornecedores, ou seja, ndo adianta se preocupar em parecer sustentavel se a sua
aquisicdo de materiais ndo &, ou seus fornecedores ndo sao certificados e ndo se comprometem

com a sustentabilidade.

Gestdo da cultura organizacional ¢ outra dimensdo classificada como o ‘motor’ da
GSCM, no sentido de buscar uma producdo limpa, evitando a emisséo de poluentes e buscando
a otimizacdo energética. Equipamentos modernos, por exemplo, tendem a ter maior eficiéncia

energética.

Eco design € outra dimensao a ser considerada na etapa de concepcao do produto ou do
proprio estabelecimento, considerando principios como a escolha de materiais com baixo
impacto ambiental, reducdo da demanda de energia, utilizacdo de fontes de energia renovaveis,
produtos multifuncionais ou produtos de maior durabilidade, eliminacdo de elementos

perigosos e prevengOes de acidentes.

Cooperacdo do cliente em questdes ambientais trata-se de uma alianga que pode ser um
diferencial que agrega muito valor. A segmentacdo de clientes e o marketing exaltando as
preocupacdes ambientais e as a¢bes da organizacao feitas no sentido de sustentabilidade podem

promover maior indice de aprovacéao.

A Ultima dimenséo citada pelos autores € a end of life product management, ou seja, 0
fim da vida Gtil do produto, ou gestdo dos residuos, os quais devem ser manipulados e
encaminhados corretamente para que estes possam ser reutilizados ou reciclados e com isso nao

contaminar o meio ambiente.

Concomitantemente a expansao dos estudos relacionados as praticas do GSCM, outros
autores focaram no estudo dos recursos humanos, ou human ressource management. O termo

green human ressource management (GHRM) é explicado por diferentes autores, (SHOEB,
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2015) cita praticas de recrutamento verde, gerenciamento de performance verde, treinamento e
desenvolvimento verde dos colaboradores, compensacéo verde e relacGes interpessoais verdes
na organizagdo. Esses fatores foram apresentados como formas de melhorar a motivagéo e
satisfacdo pessoal dos colaboradores, gerando um clima organizacional mais saudavel, justo no
sentido ambiental, social e econdmico e aumentando, consequentemente, a produtividade da

organizacao.

Posteriormente, (ZAID, A.; JAARON, A., 2018) faz um estudo empirico em 121
organizages, na palestina, o qual contatou-se que organizac¢des que possuiam a¢Ges de GHRM
obtém muito mais sucesso e efetividade na implementacéo e praticas de GSCM do que aquelas
que ndo possuem politicas desse sentido.

A partir desse referencial tedrico de sustentabilidade e cadeia de suprimentos, sera
apresentada uma pesquisa direcionada a formas de implementacdo desses conceitos na cadeia

de suprimentos de restaurantes.
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CAPITULO 4 - PESQUISA

4.1 - METODOLOGIA

Foi desenvolvida uma pesquisa bibliografica com informacdes disponiveis na internet e
trard quatro estudos de caso trazendo ag¢Bes que diferentes chefs ou donos de restaurante ao
redor do mundo praticam para tentar promover a sustentabilidade e reduzir os impactos

negativos ja citados.

Segundo Yin (2015) em seu livro ‘Estudo de Caso: Planejamento e Métodos’, o método
de estudos de caso tem como objetivo analisar decisdes e, quando multiplos casos, aspectos de
semelhanga a respeito de um determinado fenémeno contemporaneo de forma mais
aprofundada e em seu contexto de mundo real. No caso deste trabalho, o enfoque esta nos
restaurantes que buscam praticar a sustentabilidade, tendo como principios o respeito no &mbito

social, ambiental e econémico discutidos anteriormente.

Na orientag¢do geral, o estudo de caso busca esclarecer questdes de ‘quem’, ‘o que’,
‘como’, ‘por que’ e ‘onde’, tendo como principal enfoque no ‘como’ e ‘por que’. O método de
triagem dos casos esta relacionado com disponibilidade de informacéao online e reconhecimento

de bem sucedidos no quesito de restaurantes com préaticas sustentaveis.

Os aspectos que serdo analisados no caso estdo relacionados a pesquisa feita no
referencial tedrico que destaca aspectos como o aspecto geogréafico, o desperdicio de alimento,
a preservacdo do meio ambiente, a energia utilizada no funcionamento da operagédo, acoes

relativas ao social e aspectos da cadeia de suprimentos.

4.2 - ESTUDOS DE CASO

Para o levantamento de tais dados, sera usado o site de busca Google para a identificacdo
dos restaurantes mais relevantes que documentam seu trabalho voltado para agbes de
sustentabilidade, sendo esse o foco da pesquisa e ndo o trabalho puramente gastronémico que

essas empresas realizam.

Depois de identificado o restaurante, serd feita uma analise do territério no qual esta

estabelecido, identificando se € uma &rea rural ou urbana, se o pais € muito populoso ou néo,
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desenvolvido ou subdesenvolvido, 0 que existe nas proximidades do restaurante e outras

informacdes que servirdo de parametro para uma analise comparativa posterior.

Além disso, se 0 restaurante possuir um site proprio ou existir algum outro link que
possa trazer informacOes relevantes sobre a empresa e suas atividades no sentido de

sustentabilidade também serdo utilizados e identificados.

O guia Michelin, a partir da década de 30, comecou a atribuir estrelas aos restaurantes
gue consideravam mais marcantes e de boa qualidade no sentido de gastronomia. Um
restaurante pode receber de uma até trés estrelas e esse ranking ganhou muita visibilidade e
passou a ser uma classificacdo de status e objetivo de dedicacdo para a satisfacdo do ego dos

chefs.

Somente a partir de 2020, o guia Michelin, por aumento da tendéncia em cuidados dos
restaurantes para combater a degradacao do meio ambiente causada pelo homem e pelo aumento
de discussdes mundiais sobre a importancia desse tema, comegou a atribuir aos restaurantes
presentes em seu guia, uma estrela verde de sustentabilidade. Essa estrela é atribuida por
critérios de proveniéncia dos ingredientes, utilizacdo de ingredientes sazonais, a pegada
ambiental (relacionamento com meio ambiente), combate ao desperdicio de alimento,

reciclagem, gestdo de recursos e comunicacao e educacao sustentavel com a equipe e clientes.

Atualmente, por volta de 300 restaurantes possuem essa titulagcdo, considera-se o
ambiente e regido no qual o restaurante esta inserido e seu conjunto Unico de condigdes para a
avaliacdo. Dentre os restaurantes escolhidos para os estudos de caso, trés possuem essa

premiacao.

4.2.1 - AZURMENDI

O restaurante Azurmendi fica localizado na Espanha, mais precisamente no bairro de
Leguina, Larrabetzu, no Pais Basco, uma comunidade autdnoma, préximo a fronteira com o
sudoeste da Franca, junto a cordilheira dos Pirineus. E uma regifo que possui 3 provincias, uma
area de 7.089 km2 e uma populacdo de aproximadamente 2.125.000 habitantes (2006), menos
de 5% da populacgdo total da Espanha, com um indice de desenvolvimento humano de 0,915.
Larrabetzu, por sua vez € um municipio pequeno, com menos de 30 km2 e uma populagdo

inferior a 3.000 habitantes.
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Este restaurante teve sua inauguracao em 2005 e ja recebeu duas vezes o prémio de
restaurante mais sustentavel do mundo, pela The World’s 50 Bests Restaurants, em 2014 e 2018
com ratings de performance de 84% e 92,33% respectivamente e também premiado com a
estrela Michelin verde, pelo guia Michelin. Segundo o relatdrio de sustentabilidade presente
no site oficial do restaurante, diversas a¢@es sdo promovidas e pensadas desde a construgéo até

as operacdes do dia a dia para promover a sustentabilidade.

No que se refere ao ambiente no qual o restaurante esta, o prédio foi construido em 2010,
utilizando formas ndo invasivas a0 meio ambiente, com materiais locais e reciclados e a melhor
tecnologia da época no sentido de energia renovavel. O teto é feito de vidro, o que favorece a
entrada de luz natural e reduz a necessidade de luz elétrica, possui uma horta na qual séo
plantados temperos de uso local e possui um tanque de agua embaixo. De forma compensatéria
no sentido da emisséo de carbono, depois de finalizar a construcéo, foram plantadas 700 arvores

nativas da regido ao redor do restaurante.

No sentido energético, possui instalacGes de painéis fotovoltaicos, que parcialmente €
utilizado diretamente e o restante € acumulado em baterias. 90% das necessidades termais de
frio e calor sdo provenientes de uma instalacdo geotermal, que utiliza a energia do interior da
terra. Estima-se que os painéis podem gerar cerca de 19.340 KWH/ano e a instala¢do geotermal
165.000 KWH/ano. Além disso, possui estacGes de recarga de carros elétricos e toda a

iluminagdo do ambiente é obtida por eficiéncia energética de equipamentos ajustaveis.

Para 0 uso da 4gua, existem tanques na cobertura que armazenam a agua da chuva e sdo

suficientes para suprirem completamente a necessidade da agua para irrigacéo e banheiro.

Tudo que é utilizado no restaurante é reciclado, em 2016, o restaurante comecou a fazer
parte de uma iniciativa promovida pela cidade de Larrabetzu que visava coletar o lixo organico
e transforméa-lo em composto para sua propria producao e para produtores locais usarem como

fertilizante.

No quesito de parceria com os produtores locais, € estimulada a producéo de plantas
menos convencionais, que ja estavam quase extintas que além de se tornarem um diferencial do
restaurante, promove a biodiversidade e sdo incorporadas ao cardapio, que varia sazonalmente

conforme a época dos ingredientes.

Além disso o transporte dos ingredientes € realizado por um caminh&o do restaurante,

que passa em todos os fornecedores em uma viagem Unica para coletar os ingredientes. Essa
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atitude é gera uma emissdo de CO2 muito inferior se comparada com a logistica tradicional na

qual os ingredientes chegam separadamente e muitas vezes por intermédio de distribuidoras.

4.2.2 - CORRUTELA

O restaurante Corrutela esté localizado no bairro da Vila Madalena, na cidade de S&o
Paulo, SP, Brasil, localizado em uma regido urbana movimentada, ou seja, uma grande
metropole. A cidade possui uma populacdo de aproximadamente 12.400.000 habitantes,
abrangendo uma area de 1.521,2 km? (2021) e com um indice de desenvolvimento humano de
0,805. O Bairro esta localizado a uma distancia de aproximadamente 20 minutos de carro do
Mercado Municipal, porém esse é um intermediario de distribuicdo de produtos e os produtores
rurais estdo mais distantes e ndo sdo suficientes para abastecer os mais de 20.000 restaurantes e
30.000 bares que existem na cidade, o que dificulta muito o processo logistico e a pratica de

acOes sustentaveis.

O restaurante foi inaugurado em 2018 e foi vencedor do prémio Flor de Cafa
Sustainable Restaurant Aword for Latin America’s 50 bests restaurants 2021, devido as
diversas acdes sustentaveis desde energias renovaveis até suas a¢oes de desperdicio zero em um
pais que ndo possui um grande desenvolvimento nas praticas de reciclagem e possui um dos

maiores indices de desperdicio do mundo.

Fiz uma visita ao restaurante no ano de 2019 para saber quais sdo as préaticas de

sustentabilidade que o restaurante adota.

No sentido energético, sdo utilizadas placas solares e baterias para captacdo e
armazenagem de energia, que suprem cerca de 20% da demanda energética total. Ainda no
sentido energético, foi comentado por um dos socios do restaurante que equipamentos

modernos e de maior eficiéncia energética sdo utilizados.

No sentido de aproveitamento de agua, 0 restaurante possui uma maquina de lavagem
Israelense que utiliza de forma reaproveitavel a &gua para lavar as panelas mais sujas que além
de economizar agua, economiza no esforco da equipe limpeza. Quanto a agua potavel, é

oferecida gratuitamente agua filtrada para os clientes em garrafas de vidro reutilizavel.

Uma das maiores missGes do restaurante estd na pratica de gestdo de residuos. O

restaurante possui uma grande composteira elétrica, importada da Coreia do Sul, capaz de
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transformar 30 quilos de matéria organica em composto por dia. Esse adubo gerado é muito
rico em matéria organica e é utilizado na horta propria do restaurante, na qual sdo cultivados
diversos temperos utilizados no cardapio; distribuidos para escolas préximas que possuem sua

propria horta e para Horto Florestal, parque estadual da Zona Norte de S&o Paulo.

Outra forma de minimizar residuos e estimular a sustentabilidade estd na forma de
abastecimento e operacéo do restaurante. Para fazer uma polenta, por exemplo, o milho chega
em sacas retornaveis de 50 kg, € moido e processado no estabelecimento por um moinho de

pedra, também utilizado para o trigo, que origina os paes produzidos no proprio restaurante.

Essa pratica de internalizacdo de processos € aplicada ao chocolate, feito no restaurante
a partir de améndoas de cacau recebidas em sacas retornaveis de 60 kg; a manteiga utilizada,
produzida pelo leite comprado em remessas de 30 litros, assim como 0 queijo; 0 sorvete e 0
café, o que colabora para uma geracdo de menos de 100 litros de lixo diario.

4.2.3 - SEPTIME

Septime é um restaurante localizado em Paris, a capital da Franca. E uma cidade que
possui cerca de 2.200.000 habitantes (2016) e um tamanho de 105,4 km?, esta localizada no
centro do pais e possui um IDH de 0,872. Paris sempre foi conhecido por ter uma gastronomia
muito apreciada, e a cidade possui muitos restaurantes, mas o restaurante foi vencedor do
prémio de restaurante mais sustentavel de 2017, segundo a The World 50 Best e também

premiado com a estrela Michelin verde, por algumas atitudes que pratica.

Em questdo de energia, o restaurante utiliza o método dos R’ (reduzir, reutilizar, reciclar)
porém ndo estdo disponiveis dados referentes as formas de energia utilizada, nem a quantidade

consumida.

Dentre as préaticas de sustentabilidade do restaurante esta o abastecimento com produtos
e ingredientes locais, 99% produzidos na Franga, tendo como excecdo o café, aclcar, baunilha
e algumas frutas e o restaurante também investe em uma fazenda proxima de Paris para
abastecer outros estabelecimentos urbanos. Além disso, existe um investimento no projeto
Conservatoir du gout, que estimula o cultivo de sementes diversas, explorando a biodiversidade
de mais de 3000 espécies, estimulando agricultores e buscando sabores e aspectos nutritivos

excelentes.
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O restaurante tem uma politica com fornecedores rigorosa: seu abastecimento de
ingredientes marinhos é negociado apenas com pescadores que possuem barcos menores do que
12 metros e que utilizam métodos de pesca menos prejudiciais ao meio ambiente, como linhas,
redes, armadilhas, pesca costeira e de mergulho. Os pescadores sdo pagos 20% a mais do que
o mercado tradicional e pesca do dia anterior influencia na montagem do cardapio servido no

restaurante.

Seguindo em coeréncia com a etapa de suprimentos e compra da cadeia, 0 restaurante
possui 80% do cardapio a base de vegetais e, alem dos cuidados com o ambiente marinho, as
galinhas e porcos que sdo servidos sdo comprados depois que o animal foi criado de forma
saudavel e de forma inteira, desse modo todas as suas partes sdo utilizadas nas receitas a fim de

aproveitar ao maximo seu corpo, como também forma de valorizar a vida perdida.

A producdo de vinhos é local e totalmente orgéanica, a 4gua servida é filtrada, evitando
a utilizacéo de garrafas plasticas e contratam uma empresa para monitorar os desperdicios e a

reciclagem.

No ambito social, o restaurante possui uma equipe formada por 51% de mulheres e seus
funcionarios sdo pagos 1.3 vezes a mais do que o salario tradicional. Dentro de sua cadeia esta
envolvido em diversos projetos que estimulam o intercdmbio cultural, educagéo e a guerra

contra a fome.

4.2.4 - AMASS

Amass é um restaurante localizado em Copenhagen, capital da Dinamarca, préximo ao
Mar Baltico com uma area de 88,25 quilémetros quadrados e uma populacdo de mais ou menos
650 mil habitantes. A Dinamarca é um pais muito desenvolvido, possui 0 4° maior IDH do
mundo, de 0,923 e ndo por mera coincidéncia possui, além do Amass, outra dezena de
restaurantes que possuem a premiacéo de estrela verde do guia Michelin e, além dessa também
foi premiado em 2019 e 2020 pela 360° Eat Guide por restaurante focado em gastronomia e

sustentabilidade e o prémio ao dono de Ethucal & Sustainability Award, da La Liste.

O restaurante trabalha com uma visdo de sustentabilidade de forma continua, no site

oficial estdo presentes diversas informagdes relativas a essa forma de pensamento. Desde sua
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inauguracdo, em 2013, o lixo gerado ja foi reduzido em 75% e a economia de agua em mais de
5.200 litros.

Para isso, o restaurante faz uma parceria com ZeroFoodPrint e Copenhagen Univerity
para identificar e reduzir significativamente as emissoes de gases poluentes ao longo de toda
sua cadeia produtiva, inclusive na agricultura. 1% de tudo que € arrecadado no valor dos pratos
servidos é destinado ao programa de agricultura regenerativa. Nao estdo disponiveis

informacdes sobre as energias utilizadas.

No sentido de suprimento, 90-100% de todas as comidas e bebidas sdo organicas, 95%
de tudo que € servido tem proveniéncia de fornecedores locais. A pouca carne que € servida no
restaurante vem de fazendas e agougues que possuem um codigo de ética nos cuidados com

animais, e os peixes adquiridos por préaticas de pesca que possuam pouco impacto ambiental.

A politica de utilizagao dos alimentos € voltada para o uso inteiro do produto, incluindo
cascas, sementes e carcacas, por exemplo, para tempero e servigo das producdes e aquilo que
ndo é possivel utilizar na cozinha é transformado em composto para utilizacdo de horta prépria
ou alimento para minhocas ou ainda transformado em biocombustivel ou biogas, como é o caso

do 6leo de fritura.

O restaurante sé trabalha com fornecedores que possuem uma politica de retorno de
embalagens, tem esforco em fazer a reciclagem de materiais adequada e evitar ao maximo o uso
de plasticos utilizaveis apenas uma vez, como em garrafas e embalagens plasticas, plastico de

cozinha e sacos de lixo.

No sentido social, o restaurante faz parceria com o projeto com uma instituicdo de
abrigo de pessoas vulneraveis e oferece refeicdes quentes no outono e no inverno. Além disso,
trabalha em um projeto educacional de criancas no qual sdo apresentados e discutidos temas

sobre sustentabilidade e alimentacao.

4.3 - ANALISE DE DADOS

Tabela 3: Levantamento Comparativo de Dados
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Acdo/Restaurante | Azurmendi | Corrutela | Septime Amass
Habitantes na 2.125.000 12.400.000 2.200.000 650.000
cidade habitantes habitantes habitantes habitantes
Local Pais Basco Séo Paulo Paris Copenhagen
IDH 0,915 0,805 0,872 0,923
Compensacao Construgdo | Sem dados Investimento | Parcerias para
sustentavel e em fazendas reduzir emissao
plantio de 700 locais para de gases, 1% ¢é
arvores distribuicéo doado para
nativas para outros agricultura
restaurantes regenerativa
Desperdicio de Compostagem | Compostagem | Sem dados Compostagem,
comida de organicos | elétrica de até biocombustiveis,
em parceria 30kg de Uso completo
com iniciativa | comida por dia do alimento
do municipio.
Forma de energia Energia Paineis Equipamentos | Sem dados
utilizada geotermica, fotovoltaicos e | eficientes e
paineis equipamentos | conscientizacao
fotovoltaicos | eficientes de economia.
e baterias,
equipamentos
eficientes
Ap roveitamento Captacéo da Filtragem e Agua filtrada Economia de
de 4gua agua da chuva | equipamentos mais de 5.200
de economia litros calculados
Fornecedores Parceriacom | Principalmente | Produtores Produtores
produtores produtores locais, pesca locais, pesca
locais e locais segura, criacdo | segura, criacao
estimulo a de animais de animais ética
biodiversidade ética, estimulo
a
biodiversidade
Cardépio Variado e com | Vegetariano, 80% de Variado
mudanca sazonal vegetais

sazonal
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Logistica Caminhéo Pedidos Proximidade Sem dados
préprio faz grandes e dos
uma viagem internalizacdo | fornecedores
para pegar de processos
tudo
Social Sem dados Sem dados Pagamento Projeto
maior que o educacional e
padrdo para parceria com
equipe e instituicdo de
fornecedores, ajuda aos
equipe vulneraveis

diversificada

Fonte: Elaborada pelo autor

A partir da tabela que faz a integracéo das informacdes relacionadas as praticas de

sustentabilidade existentes nas cadeias de suprimentos dos restaurantes estudados, podemos

identificar que algumas atitudes possuem objetivos similares, quanto a questao de estimulo a

economia local, valorizacdo da biodiversidade, reducdo na emissao de gases, economia de

recursos, reutilizacdo de materiais e minimizacao de desperdicios, porém a forma como cada

um desses restaurantes atua nesses sentidos pode ser variavel de acordo com o contexto no

qual esté inserido.

Observando os dados geograficos dos locais onde estdo localizados os restaurantes,

aqueles situados em regides menores, ou mais proximas as areas de cultivo ou producéo,

possuem maior facilidade no gerenciamento e desenvolvimento de relagbes com seus

fornecedores, sendo assim, mais propicio para elabora¢des de cardapios sazonais e valorizacao

da biodiversidade regional, assim como estimulo a economia dos produtores locais.

Além disso, relacionado ao IDH, paises com um maior indice possui sistemas de

logistica, educacéo e infraestrutura mais desenvolvidos que facilitam o combate ao desperdicio

e a realizagdo de diversos processos envolvendo sustentabilidade.

Embora observemos que aspectos macro relativos aos ambientes nos quais estdo

inseridos os restaurantes tém um grande impacto nas suas atividades e agregam um suporte mais

favoravel, acGes individuais também tém papel fundamental para um sucesso nas atividades.
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Além da preocupacdo com os temas, cabe ao restaurante identificar as oportunidade e
necessidades internas para ampliar sua capacidade sustentavel e econémica. Essas decisdes

envolvem os diversos processos da cadeia de suprimentos.

A logistica, como no caso do Azurmendi, que faz uma viagem por todos os fornecedores
de uma vez, que economiza nos gastos com transporte e diminui a emisséo de gases. Um
restaurante como o Corrutela, inserido numa metrépole movimentada, tem maior dificuldade

para realizar algo semelhante devido a distancia do produtor e o transito da cidade.

Decisbes de armazenagem, como alternativa no caso do Corrutela, faz uma compra de
quantidade relativa a matéria prima e pratica a internalizacdo de processos de producdo. Essa
atitude além de garantir uma menor quantidade de transporte, garante que caso ocorra uma perda
na producdo, ela seja menos prejudicial pelo fato de geralmente a matéria prima ser mais barata

que o produto final e também mais simples de estocar.

Processo de compra, também relacionado com a técnica do Corrutela, porém em sentido
de proveniéncia, podemos observar que todos os restaurantes citados fazem seu suprimento com
fornecedores locais, que possuam politicas de valorizacdo do meio ambiente e da vida dos
animais, o que foi muito citado pelos restaurantes analisados que propdes uma reducéo evidente
no consumo de carne, principalmente vermelha e consequentemente optam por cardapios que

sejam constituidos principalmente de vegetais, como citaram também Septime e Amass.

A gestdo de residuos é outro fator em comum em todos os restaurantes estudados. Além
da compostagem do lixo organico, reciclagem e encaminhamento de outros residuos, podemos

ver técnicas de reducdo de embalagens e retorno destas aos fornecedores.

Relacionado a economia, foi comum entre os restaurantes iniciativas que visam
economizar energia com diversas tecnologias modernas renovaveis e equipamentos eficiéntes,
além da consciéncia de evitar desperdicios assim como métodos de economia e melhor
aproveitamento da &gua. Foi observado que a educagdo dos funcionarios e transmissdo desses

valores de sustentabilidade para colaboradores e clientes também possui impacto positivo.

No ambito social, observamos as mais diversas iniciativas: Azurmendi, por exemplo,
recorre a construcao sustentavel e compensacédo da pegada de carbono com o plantio de arvores;
Septime possui uma politica de valorizacdo dos colaboradores e igualdade de género, além de
se envolver com outros projetos que envolvem problemas sociais, assim como o projeto de

alimentagédo das pessoas mais carentes realizado pelo Amass.



40

CAPITULO 5 - CONSIDERACOES FINAIS

Retomando o objetivo primario de analisar formas de atuacéo sustentavel na gestdo da
cadeia de suprimentos de restaurantes a fim de impactar positivamente o ambiente no qual
esta inserido, foi possivel identificar os principais aspectos que caminham nessa direg&o,
respaldado pelo desenvolvimento dos objetivos secundarios relacionados ao esclarecimento de

conceitos e identificacdo de tecnologias.

De forma geral, foram estudados alguns temas sobre os conceitos que envolvem a
sustentabilidade, tais como os objetivos globais, temas de energia, agua, desperdicio,
reciclagem, assim como temas relacionados a cadeia de suprimentos, como relacdo de
suprimento, compras, logistica, gestdo de demanda e de residuos, relacionamento e pudermos

identificar algumas iniciativas que os restaurantes fazem para alcancar esses objetivos.

A integracéo dessas atitudes de sustentabilidade em toda a cadeia de suprimentos quando
desenvolvida e eficiente pode garantir um impacto positivo no meio ambiente e contribuir para

os esforgos necessarios que foram discutidos anteriormente e estdo em pauta no mundo.

De todos os lados (clientes, fornecedores, empresas), € uma tendéncia caminhar para
esse sentido e habituar-se a sustentabilidade para ser possivel viver em um ambiente melhor.
Cada vez mais essas acOes estdo sendo praticadas e incentivadas e com a identificacdo dessas
solucdes sendo mais evidentes, incluindo os diversos conjuntos de especificidades individuais,
0s objetivos da sustentabilidade, que sdo de uma relacdo equilibrada entre 0 homem e 0 meio
ambiente e do homem com o préprio homem, serdo atingidos mais rapidamente e com essa

pesquisa pudermos identificar de que forma os restaurantes podem fazer isso.

A pesquisa ganhou um carater amplo e esclarecedor, porém possui suas limitagdes no
sentido da variabilidade de a¢Ges possiveis para a implementagdo da sustentabilidade na cadeia
de suprimentos conforme a variacdo do contexto. Como forma complementar, poderia ser
desenvolvida uma pesquisa que traga nimeros mais precisos quanto ao resultado de cada uma
das iniciativas nas financas da empresa e a relacdo do ambiente no qual esta inserido com acbes

compensatdrias.
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