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RESUMO 

Entre as atividades que compõem a cadeia produtiva do turismo, merece destaque os 
restaurantes, que se configuram como uma operação que apresenta inúmeros impactos 
ambientais. Os desperdícios de alimentos e a geração de resíduos sólidos são dois dos impactos 
mais significativos dos restaurantes. Portanto, o presente estudo busca compreender a etapa 
do processo produtivo com maior contribuição para desencadear tais impactos, visto que a 
elucidação desta problemática permitirá traçar estratégias para a sua mitigação. A técnica de 
coleta de dados foi a entrevista, sendo realizada com sete gestores de restaurantes instalados 
em um roteiro turístico da Serra Gaúcha/RS. Os dados indicam que para 57,6% dos gestores 
participantes da pesquisa a etapa de pós-produção configura-se como a maior geradora de 
desperdícios. Além disso, verificou-se que 85,7% dos participantes relatam não adotarem 
controles formais para a redução de desperdícios, apesar de muitos adotarem controles 
informais. A partir dos resultados, é possível apontar alternativas como adoção de planilhas de 
controle de geração de resíduos, de fichas de preparo, a incorporação de técnicas de produção 
mais limpa e a educação ambiental para a redução de desperdícios. Tais possibilidades 
contribuem para os avanços nos Objetivos do Desenvolvimento Sustentável 2 e 12. 
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ABSTRACT 

Among the activities that make up the tourism production chain, restaurants deserve to be 

highlighted, which are an operation that presents numerous environmental impacts. Food waste 

and the generation of solid waste are two of the most significant impacts of restaurants. 

Therefore, the present study seeks to understand the stage of the production process with the 
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greatest contribution to triggering such impacts, since the elucidation of this problem will allow 

us to outline strategies for its mitigation. The data collection technique was interviews, carried 

out with seven restaurant managers located on a tourist route in Serra Gaúcha/RS. The data 

indicates that for 57.6% of managers participating in the research, the post-production stage is 

the biggest generator of waste. Furthermore, it was found that 85.7% of participants reported 

not adopting formal controls to reduce waste, despite many adopting informal controls. Based 

on the results, it is possible to point out alternatives such as the adoption of waste generation 

control spreadsheets, preparation sheets, the incorporation of cleaner production techniques 

and environmental education to reduce waste. Such possibilities contribute to advances in 

Sustainable Development Goals 2 and 12. 
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Food waste; Solid waste; Control strategies; Environmental education; Sustainability 
management in restaurants. 

 

INTRODUÇÃO 

O turismo pode ser considerado como uma atividade socioeconômica com impacto na 

economia, na ecologia e no meio ambiente, nas sociedades e na cultura (Gupta et al., 2021). 

Além disso, é facilmente afetado pelas alterações no entorno natural, cultural, social e 

econômico (Castelli, 2016). Ao mesmo tempo, o turismo pode ainda ser caracterizado como uma 

via potencial de desenvolver uma região de forma mais sustentável, para tanto é necessária uma 

reflexão sobre os múltiplos impactos dessa atividade (Silva & Cândido, 2016). 

Para prevenir os impactos negativos, a degradação dos recursos naturais e a restrição do ciclo de 

vida do turismo, são necessários esforços que contribuam para o desenvolvimento sustentável 

(Ruschmann, 2015). As ações voltadas à gestão da sustentabilidade precisam englobar todas as 

atividades que compõem a cadeia do turismo, sendo que entre estas se encontram os 

resturantes. Neste sentido, os processos realizados em estabelecimentos gastronômicos 

resultam, muitas vezes, em desperdícios de alimentos e geração de resíduos sólidos. Ambos os 

aspectos ambientais são analisados pelas pesquisas realizadas por Medeiros-Acre e Castilhos 

(2013), Puntel e Marinho (2015), Pistorello et al. (2015) e Finkler (2023). 

Para a gestão da sustentabilidade em restaurantes, é necessário avaliar o processo produtivo a 

fim estabelecer as etapas que resultam em maior massa de resíduos sólidos. Além disso, a 

compreensão das causas dos desperdícios alimentares pode contribuir para a indicação de ações 

e de estratégias para a sua minimização.  Para Ribeiro (2020), o desperdício de alimentos é um 

problema real em restaurantes comerciais, tendo como fator crítico, o descarte das sobras. A 
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autora enfatiza a importância da criação de ferramentas de acompanhamento e controle de 

sobras, a fim de embasar o planejamento da produção de refeições.  

Soares et al. (2025) apontam que a avaliação dos desperdícios alimentaresm é uma ação não 

apenas importante para a sustentabilidade do negócio, mas também para atingir as metas dos 

Objetivos do Desenvolvimento Sustentável (ODS), em especial o 12, proposto pela Organização 

das Nações Unidas (ONU, 2015). Ainda, ressaltam que há uma carência de metodologias 

padronizadas e de estudos que quantifiquem com precisão os desperdícios. Sendo assim, 

considera-se que o combate das situações de desperdícios de alimentos é um tema inserido na 

gastronomia sustentável, que é um mercado em ascenção na atualidade. 

Nesse contexto, o presente estudo tem como objetivo identificar a etapa com maior geração de 

desperdícios de alimentos e de resíduos sólidos, bem como verificar a existência de controles de 

preparação de alimentos em restaurantes instalados em um roteiro turístico na Serra Gaúcha/RS. 

REFERENCIAL TEÓRICO 

Entre as atividades relacionadas à cadeia produtiva do turismo, merece destaque os 

restaurantes, cafeterias, bares e similares, sendo estes os insumos que viabilizam o turismo 

gastronômico (Ministério do Turismo, 2010). De acordo com a Resolução RDC nº 216 (Anvisa, 

2004, np), o restaurante é conceituado como “estabelecimento onde o alimento é manipulado, 

preparado, armazenado e/ou exposto à venda, podendo ou não ser consumido no local.”.  

O turismo gastronômico pode ser conceituado como o “deslocamento motivado pelas práticas 

gastronômicas por meio da oferta de alimentos e bebidas diferenciadas.” (Garcia et al., 2015, p. 

79). Para os autores, a maneira como o povo se alimenta pode ser considerada como um 

patrimônio cultural de relevância para o turismo, visto que os viajantes desejam degustar de 

pratos típicos e conhecerem os empreendimentos gastronômicos. 

Por sua vez, o Ministério do Turismo (2010) considera que o turismo gastronômico engloba, 

também, a participação em eventos e a visitação a roteiros, rotas e circuitos gastronômicos. O 

turismo gastronômico, se articulado corretamente, pode ser um componente estratégico do 

destino e serve como instrumento de valorização da cultura e do saber-fazer culinário local 

(Ferreira, 2016). 
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Segundo a Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuária (Embrapa, sd), a gastronomia vem 

sendo gradativamente mais utilizada como uma ferramenta com o objetivo de manter a 

identidade de uma comunidade a partir dos seus costumes, sendo assim as pesquisas nesta 

temática precisam ser desenvolvidas tendo a premissa do alimento como elemento 

fundamental da cultura, que foi construída por meio da gastronomia. A Embrapa (sd) afirma, 

ainda, que a interface gastronomia/turismo proporciona a sustentabilidade aos territórios. 

Para Ribeiro-Martins e Silveira-Martins (2018), o turismo gastronômico é uma ferramenta para 

o desenvolvimento da empregabilidade e a manutenção de culturas e hábitos de um povo. Os 

autores comentam que a atividade é reconhecida pela sua importância no que tange aos 

aspectos econômicos (fomenta recursos econômicos para rotas e regiões pelo aporte financeiro 

dos turistas nas suas viagens) e social/cultural (manutenção de receitas e hábitos típicos da 

localidade e/ou seus ancestrais). 

Somado a isso, a gastronomia envolve questões como agricultura, transporte, fornecedores, 

economia, recursos naturais, tecnologias limpas, procedimento de manipulação de alimentos e 

gestão correta de resíduos (Lustosa, 2011; Puntel & Marinho, 2015). Para Pospischek et al. 

(2014), a qualidade do serviço ofertado pelos restaurantes não se resume a refeições saudáveis 

e condições adequadas higiênico-sanitárias, envolve também fatores como a responsabilidade 

socioambiental. 

Neste sentido, as ações no eixo ambiental da sustentabilidade têm como foco a racionalização 

do uso de recursos, que inclui temáticas como a geração de resíduos sólidos, a aquisição de 

ingredientes, entre outros (Strasburg & Jahno, 2017). Os autores afirmam que a adequada 

gestão dos resíduos sólidos (caracterização, separação e destinação) é importante para 

minimizar os impactos no ambiente, bem como atender ao indicado na Política Nacional de 

Resíduos Sólidos datada de 2010. 

Venzke (2001), Fonseca e Borges (2006) e Zotesso et al. (2016) afirmam que o setor de alimentos 

e bebidas geram elevadas quantidades de resíduos, sendo a maioria orgânicos. Apesar da 

representatividade desse aspecto ambiental, poucos são os controles quanto à massa de 

resíduos gerada, o que impede que as informações possam ser usadas para uma análise de 

rendimento e de produtividade da matéria-prima e de eficiência da equipe no aproveitamento 

dos ingredientes (Fonseca & Borges, 2006). 
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Martin-Rios et al. (2018) realizaram uma pesquisa buscando identificar os processos e as 

tecnologias para a redução da geração de resíduos, bem como as implicações destes para o seu 

gerenciamento em estabelecimentos localizados nas principais cidades da Suíça: Zurique, 

Genebra, Lausanne, Berna, Basel, Sion e Lucerne. Entre os resultados encontrados, está a 

identificação dos processos e das tecnologias para a redução dos resíduos sólidos, que podem 

ser sintetizados no Quadro 1). 

Quadro 1. Síntese das inovações tecnológicas para gerenciamento de resíduos sólidos em 
serviços de alimentação identificados por Martin-Rios et al. (2018) 

Inovações em 
resíduos de 
alimentos 

Objetivo principal Exemplos de inovações 

Promoção/incentivo 

Processos 

Redução e 
reciclagem de 

resíduos de 
alimentos 

- Oferecer diferentes porções de alimentos 
- Treinamento e desenvolvimento 
- Doggy bags (sacolas disponíveis em restaurantes que 
possibilitam levar as sobras de alimentos para casa) 
- Compostagem 
- Landspreading  
- Formas criativas de usar sobras de cozinha 

Tecnologias 

- Monitoramento por meio de pedidos e planejamento 
cuidadosos 
- Aplicativos e plataformas on-line (doações de 
alimentos e vendas de fim de dia) 
- Ferramentas e tecnologia (lixeiras inteligentes e 
equipamentos de autoatendimento) 
- Restaurantes zero-waste 

Inovações radicais 

 

Reuso e 
reavaliação dos 

resíduos de 
alimentos 

- Água (eletrólise) 
- Reciclagem de água residuária 
- Energia (lâmpadas de carbono luminescentes) 
- Embalagem (hidrossolúvel, embalagem comestível) 
- Resíduos de alimentos transformados em produtos 
farmacêuticos, para cuidados com os cabelos 
- Resíduos de alimentos transformados em aditivos, 
gasolina, fertilizantes e ingredientes 

Fonte: adaptado pelas autoras a partir de Martin-Rios et al. (2018, p. 201). 

De Oliveira e Mafra (2020) comentam que as principais ações de sustentabilidade ambiental em 

restaurantes envolvem o controle de desperdícios de alimentos, o gerenciamento de resíduos 

sólidos e a reciclagem de óleos e gorduras. Dessas três ações, merece atenção a questão dos 

desperdícios no processo produtivo, pois engloba o descarte. De acordo com o Programa das 

Nações Unidas para o Meio Ambiente (PNUMA, 2011), uma melhor gestão dos resíduos resulta 

em oportunidade de empregos, assim como aumenta a atratividade de destinos. 
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Sobre os desperdícios, Pistorello et al. (2015) ponderam que uma alternativa seria o 

planejamento da quantidade de alimentos perecíveis com base nas necessidades de consumo. 

Os autores indicam a realização de balanços mássicos para possibilitar uma visão detalhada do 

processo de elaboração de refeições em um restaurante, sendo que, a partir dessas 

informações, pode-se propor medidas preventivas de geração de resíduos sólidos e/ou 

reaproveitamento de alimentos. Ainda, os autores apontam que o desperdício pode estar 

associado a uma oferta maior que o consumo dos clientes, sendo necessária uma readequação 

do planejamento. 

Por sua vez, Maganha et al. (2025) relacionam a redução de desperdícios alimentares ao 

controle de estoque, principalmente pelo combate de estoque excessivo. Tal estratégia está 

relacionada ao planejamento de compras. Já Strasburg e Jahno (2015), que afirmam que uma 

forma de atuar de forma preventiva no uso de recursos naturais é por meio de um planejamento 

de cardápios, o que também pode influenciar de forma positiva na formação de hábitos e do 

consumo alimentar mais sustentável. 

Os desperdícios de alimentos devem ser considerados em toda a cadeia de valor (incluindo as 

etapas agrícola, processamento, varejo e consumidores) para assim mensurar os impactos no 

ambiente, na sociedade e na economia. Alimentos desperdiçados nas fases posteriores da 

cadeia representam também perdas de recursos adicionais como pessoal, transporte e 

embalagem. Portanto, a redução de desperdícios alimentares no final da cadeia (como nos 

serviços de alimentação) tem grande importância em razão do valor agregado (Betz et al., 2015). 

METODOLOGIA 

O presente estudo é caracterizado como uma pesquisa exploratória e descritiva, de natureza 

aplicada, sendo que, para a avaliação dos resultados, utilizou-se a análise estatística descritiva. 

Para a coleta de dados, empregou-se a técnica de entrevista. O trabalho foi desenvolvimento 

em restaurantes instalados no Roteiro Caminhos de Pedra/Bento Gonçalves/RS. 

O município, no qual o roteiro está inserido, localiza-se na Mesorregião Nordeste do Estado do 

Rio Grande do Sul e apresenta um elevado Índice de Desenvolvimento Humano Municipal – 

IDHM (0,778), de acordo com o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatística (2025). Além disso, 

caracteriza-se como um polo industrial e turístico da Serra Gaúcha, sendo reconhecido como a 
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“Capital Brasileira da Uva e do Vinho” e a primeira região do Brasil a obter a indicação de 

procedência e de origem para o Vale dos Vinhedos (Semtur, 2025). 

Bento Gonçalves sedia diversos eventos e feiras permanentes, bem como dispõe de diferentes 

roteiros turísticos, entre eles o Caminhos de Pedra, que abrange a Linha Palmeiro e Pedro 

Salgado nos municípios de Bento Gonçalves e Farroupilha até o limite com Caxias do Sul (Rio 

Grande do Sul, 2009). Atualmente, a Associação agrega cerca de 70 associados e possui mais de 

28 pontos de visitação (Associação Caminhos de Pedra, 2025). 

O critério de participação dos estabelecimentos na pesquisa foi a sua caracterização como 

restaurante, além de integrar a Associação Caminhos de Pedra. Participaram do estudo, gestores 

de sete (7) restaurantes (87,5% dos restaurantes associados no momento da coleta de dados), 

no período de 29 de setembro a 1º de dezembro de 2022. Os participantes foram 

descaracterizados e indicados como de R1 a R7. 

As entrevistas foram conduzidas a partir de um roteiro (questões estruturadas), que foi 

elaborado com base nas seguintes referências bibliográficas: Maynard et al. (2020), Pospischek 

et al. (2014), Green Seal Organization (2014) e Sebrae (2016). 

O roteiro de entrevista, composto por questões de múltipla escolha e questões abertas, era 

composto de diferentes etapas, além do do perfil do participante e das características do 

restaurante:  a) gestão ambiental; b) logística de aquisição de insumos; c) cardápio, cozinha e 

salão (ações para reduzir o desperdício de insumos); d) operação e manutenção; e) ações sociais 

e culturais; f) capacitação de recursos humanos; g) educação ambiental para clientes; h) 

indicadores de desempenho e i) ações desenvolvidas na Pandemia. Cabe destacar que, para o 

presente artigo, foi definida a etapa C para a análise dos dados. As respostas foram 

sistematizadas em planilhas, com a utilização do software Excel, e, a partir dessas, foi elaborada 

a estatística descritiva. A pesquisa foi aprovada pelo Comitê de Ética, de acordo com CAAE nº 

60019622.4.0000.5341 – parecer 5.635.357. Os participantes, após concordarem em colaborar 

para a pesquisa, assinaram duas cópias do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE). 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

A Tabela 1 apresenta os dados referentes às etapas do processo produtivo que apresentam 

maior quantidade de descarte de insumos de acordo com os gestores dos restaurantes. Lins et 
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al. (2021) ponderam sobre a importância da análise e identificação das etapas do processo de 

produção de refeições e, a partir dessas informações, propor os seus controles adequados. 

Inicialmente, é importante definir as etapas que integram o processo produtivo em restaurantes 

(Basso, 2021): 

- armazenamento: etapa pós-recebimento e inspeção de matérias-primas, embalagens e 

insumos que devem ser direcionados ao estoque ou ao pré-preparo; 

- pré-preparo: refere-se às operações preliminares de limpeza, divisão ou mistura para consumo 

de alimentos crus ou para a cocção; 

- preparo: etapa que envolve diferentes processos que irão conferir novas características aos 

alimentos como sabor, odor e composição química. Tais operações envolvem o uso de energia 

mecânica, energia térmica ou a associação das duas. 

Tabela 1. Distribuição de ocorrências e porcentagens de indicações dos participantes da 
pesquisa sobre a etapa do processo produtivo que apresenta a maior quantidade de 

descarte de insumos 

Etapa do processo produtivo N % 

Pós-produção 4 57,1 
Pré-preparo 2 28,6 
Preparo 1 14,3 
Armazenamento - - 

TOTAL 7 100,0 

Legenda: (-): dado numérico igual a zero não resultante de arredondamento. N = número de restaurantes 
participantes. 
Fonte: elaborada pelas autoras. 

A etapa de pós-preparo refere-se às ações realizadas após o serviço. Esse termo foi aplicado 

pelas autoras indicando a retirada dos pratos e demais utensílios utilizados na distribuição dos 

alimentos, bem como da remoção de restos (sobras de alimentos distribuídos e não 

consumidos).  

Os dados descritos na Tabela 1 indicam que, para 57,1% dos participantes, a etapa de maior 

geração de descartes é a de pós-produção, seguida pela de pré-preparo (28,6% dos 

participantes) e por fim o preparo (14,3% dos participantes). Alguns dos comentários dos 

gestores dos restaurantes, expressos ao longo das entrevistas, sobre desperdícios são 

transcritos a seguir: “redução de desperdícios alimentares é um problema. Tentam fazer redução 
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para evitar desperdícios, mas pessoal não pensa. Poucos clientes pedem porção menor.” (R1); 

“preparam os pratos na hora para o garçom, pois há poucas sobras. Á la carte é o que gera 

menos sobras. No rodízio sobra, pois o cliente desperdiça. Falta bom senso do cliente que 

desperdiça.” (R2); “só jogam fora o que volta da mesa do cliente.” (R3); “centralizam o cozimento 

que ocorre uma vez por semana e depois armazenam até o consumo, evitando desperdícios com 

alimentos.” (R4); “cliente acha que está pagando e pode tudo.” (R5); “pessoal não respeita, 

muito desperdício, muita comida jogada fora.” (R6). 

Os comentários reforçam que a etapa de pós-produção é aquela com maior desperdícios. Como 

alternativa para o combate a tais situações, além da definição de procedimentos pelo 

restaurante, é importante a sensibilização dos clientes. O descarte de alimentos servidos 

representa perda de recursos. Os alimentos são extraídos do meio natural, sendo resultantes de 

extensos processos de transformação biogeoquímica. Ainda, sob a ótica econômica da 

sustentabilidade, os desperdícios podem representar despesas para o restaurante, tanto pelo 

uso de matéria-prima, quanto pela sua destinação ambientalmente adequada. 

Nesse sentido, poderia ser sugerido, em espacial, aos clientes procedentes das imediações do 

Roteiro, que os pratos servidos e não consumidos totalmente, possam ser acondicionados para 

transporte. Essa atitude reflete a preocupação ambiental com os desperdícios de alimentos. As 

solicitações para embalar alimentos não consumidos não são rotineiras, portanto, despertar os 

clientes sobre essa ação, demanda a adoção de estratégias de educação ambiental. Dependendo 

do perfil dos visitantes, essa pode ser uma ação possível de ser realizada nos estabelecimentos. 

Para Pospischek et al. (2014), em 75% dos restaurantes participantes de sua pesquisa, os 

maiores descartes ocorrem na etapa de pós-produção, indicando possíveis desperdícios e 

elevado volume de resíduos orgânicos gerados. Já o pré-preparo foi apontado como a etapa de 

mais descarte por 19% dos restaurantes, sendo associado à falta de treinamento dos 

funcionários. Por fim, apenas 6,2% dos restaurantes indicaram como etapa de maior geração de 

resíduos o armazenamento, o que pode estar relacionado à falta de planejamento de compras 

e à estocagem de matérias-primas. 

Krause e Bahls (2013) recomendam avaliar os desperdícios de alimentos em duas etapas: pré-

consumo e pós-consumo. Os autores associam os resíduos pré-consumo a alimentos que não 
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foram servidos, e que apresentam baixa qualidade, sendo necessário evitar compras de 

ingredientes em excesso e realizar os controles de estoque.  

Por sua vez, Martin-Rios et al. (2018) comentam que os resíduos são produzidos principalmente 

nas cozinhas e na etapa de pré-preparo ou na etapa de pós-preparo. Nas atividades de 

armazenamento, embalagem, cozimento e testes, os restaurantes possuem controle 

praticamente completo sobre os desperdícios de alimentos. Segundo Heikkilä et al. (2016), o 

aumento dos desperdícios está associado aos erros de preparo de receitas e a quantidade 

excessiva de alimentos preparados. Portanto, um sistema de gestão é uma ferramenta eficaz 

para organizar e planejar ações práticas e influencia na quantidade de resíduos gerados. Além 

disso, os sistemas de gestão podem ser aplicados para o monitoramento, a documentação e o 

controle de desperdícios. 

Lins et al. (2021) afirmam que o desperdício de alimentos é resultado de falhas de planejamento 

nas atividades relacionadas à produção de refeições, tendo como decorrência a inutilização do 

alimento para sua finalidade principal e gerando prejuízos. Para Fennell e Bowyer (2020), são 

cinco as variáveis que precisam ser analisadas e abordadas a fim de reduzir os desperdícios de 

alimentos em um restaurante: a sensibilização dos consumidores, a quantidade de alimentos 

adquirida, a forma como os alimentos são armazenados, os itens do cardápio e o tamanho das 

porções e a forma de descarte dos alimentos não consumidos. Koiwanit e Filimonau (2025) 

indicam que os despedícios estão associados ao pós-preparao, em especial, às sobras nos pratos. 

Os autores identificaram que grandes quantidades de alimentos sao desperdiçados devido a 

fatores como tamanho execessivo das porções e preferências pessoais de paladar. 

Para Lins et al. (2021), as estratégias essenciais para a redução de desperdícios em restaurantes 

envolvem o planejamento de cardápio, a aceitação das refeições e a apresentação dos pratos. 

As razões pelas quais ocorrem as sobras nos pratos foram analisadas por Heikkilä et al. (2016), 

que identificaram que a qualidade ou o sabor do alimento impacta na quantidade de sobras. De 

acordo com os autores, se os pratos não atenderem às expectativas do comensal, estes não são 

consumidos. O sabor e a aparência do alimento estão relacionados aos desperdícios (Heikkilä et 

al., 2016).   

Neste sentido, Carvalho et al. (2015) verificaram que as razões pelas quais os clientes deixam 

alimentos no prato são: sabor que não corresponde ao esperado (30,4%), preferências com 
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relação ao apresentado no cardápio (24,2%) e quantidade excessiva de alimentos no prato 

(15,2%). Ainda, os participantes da pesquisa dos autores apontaram os três itens mais 

importantes para a aceitação da refeição, sendo estes: sabor (30,5%), variedade (13,7%) e 

tempero (13,2%). Wu et al. (2019), também, identificaram que o sabor da comida influencia no 

desperdício alimentar, assim como as grandes quantidades de comida ofertadas nas cantinas. 

Filimonau et al. (2019) sugerem a realização de estudos para identificar se os desperdícios de 

restaurantes que atendem ao público de munícipes são distintos dos restaurantes que atendem 

aos turistas. Sobre essa questão, Wang et al. (2017) comentam que os turistas, de forma geral, 

não conhecem a quantidade e a qualidade da comida que pedem, o que pode resultar em mais 

desperdício, como no caso de Lhasa (norte da China), onde há grande desperdício de comida, 

pois os turistas perdem o apetite devido à elevada altitude (3.650 m acima do nível do mar) e 

ao desconhecimento da comida local tibetana. Desse modo, há mais desperdícios por parte dos 

turistas do que por habitantes locais. 

Ainda, Wang et al. (2017) afirmam que o desperdício de alimentos per capita varia 

consideravelmente dependendo da cidade onde se encontra o restaurante, do porte dos 

estabelecimentos (mais desperdício em restaurantes maiores), dos grupos de consumidores e 

das finalidades das refeições. Neste sentido, Principato et al. (2018) evidenciaram que para 16 

(12,6%) dos restaurantes participantes do seu estudo instalados em Lazio e Toscana - Itália, as 

sobras variam entre 30% e 40%. Por sua vez, Benalcazar e Alarcón (2023) estimaram que o 

desperdício e a perda de alimentos variaram de 10% a 15% nos restaurantes do Centro Histórico 

de Quito – Equador. 

Pistorello et al. (2015) apresentam importantes contribuições a partir da realização do balanço 

mássico para diferentes preparos e ofertas de alimentos em um restaurante de um meio de 

hospedagem: café da manhã, refeições à la carte e coffee-breaks. Os autores constataram que, 

na oferta à la carte, a fração de alimentos ofertada para os clientes é menor quando comparada 

ao café da manhã, ocorrendo um menor desperdício. Essa observação vem ao encontro do 

afirmado pelo gestor do restaurante R2, que constatou que a oferta de refeições à la carte gera 

menos sobras. Resultados semelhantes aos autores supramencionados foram encontrados por 

Silvennoinen et al. (2015), que verificaram que o desperdício de alimentos foi influenciado pelo 

tipo de serviço do estabelecimento. Nos buffets, os desperdícios devem-se à superprodução. 
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Os comportamentos associados aos clientes foram analisados por Filimonau et al. (2020), que 

buscaram determinar o seu engajamento na redução de resíduos em restaurantes da Polônia. 

Os autores defendem que os desperdícios dos clientes estão associados à falta de conhecimento 

sobre as questões ambientais. Diante disso, é importante primeiramente educar o público sobre 

as consequências do consumo irresponsável dos alimentos e o uso de recursos naturais, para 

depois construir níveis de conhecimento mais especializados. Além disso, Filimonau et al. (2020) 

verificaram uma forte correlação entre o comportamento dos indivíduos nas suas casas e as 

atitudes positivas com relação à minimização dos desperdícios de alimentos em restaurantes. 

Algumas tecnologias são relatas por Martin-Rios et al. (2018), Cantele e Cassia (2020) e Herpen 

et al. (2021) como alternativas para a redução de desperdícios, entre elas as doggy bags, que 

são sacolas para levar para casa alimentos não consumidos nos restaurantes. Em especial, 

Herpen et al. (2021) testaram estratégias distintas para a oferta de doggy bag em restaurantes 

e constataram que os serviços amigáveis de apresentação desse recurso podem garantir uma 

aceitação efetiva das sacolas, sem efeitos negativos na avaliação do pessoal e do serviço do 

restaurante. 

Principato et al. (2018) sinalizam que há necessidade de maiores estudos sobre o fornecimento 

de doggy bags. Na sua pesquisa, os autores constataram que 30% dos entrevistados não 

conhecem o que são essas sacolas. A adoção e a difusão do uso de doggy bags  podem aumentar 

a taxa de reciclagem de alimentos e minimizar os impactos econômico e ambiental do 

desperdício de alimentos. 

Sedano e González (2023) apontam que é essencial o fomento da educação sobre a 

sustentabilidade em restaurantes. Neste sentido, indicam a capacitação de profissionais do 

setor, assim como a sensibilização dos clientes sobre valores financeiros e ambientais das 

práticas de sustentabilidade. Ainda, os autores relacionam como práticas sustentáveis 

relacionadas ao gerenciamento de resíduos em estabelecimentos gastronômicos: a diminuição 

dos desperdícios de alimentos e as ações de conscientização ambiental, a reciclagem de 

resíduos, a realização de atividades de engajamento dos clientes e a avaliação de práticas de 

manejo considerando a coleta, o armazenamento e a destinação final dos resíduos. 

A redução da massa de residuos sólidos gerada e dos desperdícios envolve a implementação de 

procedimentos gerenciais, como o planejamento das compras, a organização de estoque de 
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alimentos, a adoção de fichas de preparo de refeições, implementação de planilhas de controle 

de geração de resíduos e uma comunicação adequada entre cozinha e salão. Somado a isso, é 

essencial que seja realizada a capacitação dos recursos humanos (equipe gerencial e operacional 

do restaurante) e a sensibilização dos clientes sobre o tema. A partir dessas ações, pode-se 

contribuir efetivamente para a gestão da sustentabilidade de processos mais eficiente, 

contribuindo, em especial. para as dimensões ambiental e econômica.   

Na Figura 1 são apresentados os dados referentes à existência de controle de preparação das 

receitas para a redução de desperdícios nos restaurantes. Pode-se observar que a maioria dos 

restaurantes não realiza controles formais para a redução de desperdícios (85,7%). Tais ações 

seriam de importância para reduzir os desperdícios, em especial, na etapa pré-preparo, que 

apareceu como a segunda etapa com maior geração de desperdícios, e que não depende da 

ação de clientes para sua minimização. Além disso, os resultados sugerem que os gestores não 

tem clareza sobre a relevância da existência de registros de geração da massa de resíduos 

sólidos, o que poderia auxiliar na elaboração do balanço mássico e na indicação de possíveis 

ações/intevenções para a minimização dos desperdícios.  

Na pesquisa conduzida por Pospischek et al. (2014), foi constatado que os restaurantes possuem 

ferramentas para a diminuição do índice de desperdícios. Ao contrário, Martin-Rios et al. (2018) 

constataram que a maioria dos restaurantes participantes da pesquisa não realiza medidas das 

quantidades geradas de resíduos. Situação semelhante foi verificada por Fonseca e Borges 

(2006), que afirmam que são poucos os controles da massa de resíduos gerada, impossibilitando 

que tais dados sejam utilizados para a análise de rendimento e de produtividade de matéria-

prima e de eficiência da equipe em restaurantes. 
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Figura 1. Porcentagem de indicações dos participantes quanto à existência de controle 
formal de preparação de receitas para redução dos desperdícios 

 
Fonte: elaborada pelas autoras. 

Silvennoinen et al. (2015) ponderam que a diminuição dos desperdícios de alimentos pode ser 

alcançada por meio do planejamento, da boa gestão e da documentação de dados, que pode 

auxiliar na identificação das fontes de desperdícios e subsidiar a definição de soluções. Os 

autores consideram que a pesagem regular permite verificar a evolução dos desperdícios. 

Santiago et al. (2022) reforçam a importância da realização de ações de sustentabilidade no 

processo de produção de refeições, que iniciam com o planejamento da estrutura física 

englobando, também, a distribuição final, assim como ações de sensibilização tanto de 

colaboradores quanto de clientes, a fim de compreenderem sua responsabilidade pelo cenário. 

No Quadro 2, constam os comentários que os gestores realizaram quando questionados sobre 

as ações voltadas para o controle informal na produção de receitas para a redução de 

desperdícios de insumos. 

Quadro 2. Comentários dos gestores de restaurantes quanto às ações de controle informal 
na produção de receitas para a redução de desperdícios de insumos 

Gestor Comentário 

R1 “Congelam para depois ir descongelando a medida necessária.” 

R2 “Planilha/comunicação interna. Possui fichas técnicas.” 

R3 
“Desperdício é mínimo. Sempre conversam com garçom para saber quantos estão na 
mesa e assim preparam as refeições.” 

R4 “Não há nada escrito, mas há separação de insumos.” 

R5 “Preparam tudo na hora. A única coisa feita antes é o brodo. Carnes na hora.” 

R6 “Controlam. Fazem pratos conforme o movimento.” 

R7 - 

Fonte: elaborada pelas autoras. 
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Pela análise do Quadro 2, pode-se verificar que 85,7% dos restaurantes apresentam ações de 

controle informais de controle na produção para a redução de desperdícios. Os comentários 

apontam estratégias utilizadas pela equipe do restaurante, sendo elas: congelamento, utilização 

de fichas técnicas, comunicação entre cozinha e salão e preparo dos pratos no momento do 

consumo. 

O congelamento e o preparo dos pratos no momento do consumo são procedimentos que 

podem ser considerados como de racionalização do uso de ingredientes e insumos, uma vez que 

somente momentos antes do consumo é realizada a etapa de preparo. Portanto, tal ação 

permite reduzir as sobras (alimentos que não foram distribuídos). De acordo com Payne-Palacio 

e Theis (2015), o resfriamento ou congelamento do alimento pelo método rápido pode reduzir 

os desperdícios, uma vez que podem ser armazenados por mais tempo e restituídos à 

temperatura normal quando necessário. Ainda, as autoras afirmam que a produção em excesso 

e o desperdício acabam contribuindo para o aumento dos custos.  

A adoção de fichas técnicas de preparo, segundo Finkler (2023), além de manter o padrão de 

qualidade dos pratos, se configura como uma estratégia para a redução da geração de resíduos 

e de desperdícios, em especial nas etapas de pré-preparo e preparo.  

A comunicação entre cozinha e salão foi analisada por Heikkilä et al. (2016). Os autores 

ponderam que a comunicação ou a falta dela influencia na quantidade gerada de resíduos. A 

falta de compartilhamento de informações acaba tornando o trabalho difícil, refletindo na 

própria equipe que interage com os clientes. Os autores indicam que a geração de resíduos pode 

ser reduzida com a comunicação, como por exemplo, quando é realizada a pesquisa de 

satisfação do cliente, que permite apontar reclamações e sugestões sobre a qualidade dos 

pratos. 

CONSIDERAÇÕES FINAIS 

O presente estudo teve como objetivo determinar, a partir das informações de gestores de 

restaurantes de um roteiro turístico, a etapa do processo produtivo com maior geração de 

desperdícios, sendo esta a pós-produção (57,1% das indicações). Resultados semelhantes foram 

encontrados por Pospischek et al. (2014) e Martin-Rios et al. (2018). 
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Entre as alternativas, para reduzir os desperdícios e a massa de resíduos sólidos gerada, podem 

estar a definição de planilhas de controle de geração, o que permite a criação de indicadores; a 

adoção de fichas de preparo; a incorporação de técnicas de produção mais limpa e os princípios 

da economia circular. Por sua vez, a redução dos desperdícios pós-produção envolve a mudança 

de comportamentos dos clientes, portanto estratégias de educação ambiental precisam ser 

inseridas nas atividades dos restaurantes. Entre as possíveis ações pode-se destacar: a inclusão 

de informações no cardápio e/ou outros materiais publicitários, a divulgação sobre o tema em 

mídias sociais (site, redes sociais, entre outros) e a oferta de tecnologias como doggy bags. 

Essas ações têm um impacto positivo direto nos Objetivos do Desenvolvimento Sustentável – 

ODSs (ONU, 2015), em especial no ODS 2, que envolve a redução de despercídios, assim como 

no ODS 12, que está relacionado aos padrões de produção e de consumo sustentáveis, que 

engloba a minimização do desperdício alimentar, a redução da geração de resíduos sólidos e o 

desenvolvimento e a implementação de ferramentas de monitoramento de impactos para o 

turismo sustentável. 

Também, os resultados indicam que 85,7% dos estabelecimentos participantes do estudo não 

realizam controles formais para a redução de desperdícios. Entretanto, há um entendimento 

sobre a relevância da adoção de controles informais como a comunição entre cozinha e salão, a 

prática de técnicas culinárias como o congelamento e o preparo de alimentos no momento do 

seu consumo. 

O trabalho representa uma contribuição para a otimização da gestão da sustentabilidade de 

restaurantes, auxiliando no esclarecimento sobre as práticas que podem ser utilizadas para a 

redução da geração de resíduos sólidos e para o combate aos desperdícios. Entre as limitações 

do presente estudo pode-se destacar que a coleta de dados foi centrada em um único roteiro 

turístico, sendo que estes não podem ser generalizados. 

Como possibilidade de estudos futuros, tem-se a determinação do balanço mássico, a fim de 

verificar as porcentagens de desperdícios e a massa de resíduos sólidos gerada. Além disso, 

outra possibilidade é a implementação de outros indicadores de sustentabilidade para 

determinar a eficiência de ações que possam ser implementadas pelos restaurantes. 

Agradecimentos: Coordenação de Aperfeiçoamento de Pessoal de Nível Superior – CAPES e 

Conselho Nacional de Desenvolvimento Científico e Tecnológico – CNPq. 
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