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Resumo

Consumidores  conscientes tém buscado alternativas ao sistema agroalimentar
predominantemente baseado em cadeias longas de abastecimento, valorizando alimentos
produzidos localmente. Ao questionar os sistemas convencionais, 0s consumidores reivindicam
maior qualidade dos alimentos, maior poder nutricional relativos a salde, maior respeito ao
meio ambiente, além de prazer e autenticidade. Neste cendrio em construcao esta pesquisa visa
entender como os restaurantes considerados como de alta gastronomia comunicam suas praticas
de abastecimento aos consumidores, considerando conceitos de sustentabilidade. Foi
considerado como publico alvo 31 restaurantes da alta gastronomia em nivel global,
representados pelo selos Trés Estrelas Michelin e Estrela Verde. Para tanto, utiliza-se uma
abordagem exploratéria e descritiva, por meio da observacdo e coleta de informacbes
disponiveis nos canais de divulgacdo e representacdo dos restaurantes. Os resultados revelam
que todos os restaurantes de alta gastronomia analisados priorizam, em alguma medida,
aspectos sociais, culturais, territoriais € ambientais. Como exemplos, cita- acdes sociais
realizadas, como doagOes para caridade, promocao da seguranca alimentar dos consumidores
(adotam menus saudaveis produtos sem uso de agrotdxicos, frescos e boas praticas na
fabricacdo dos pratos). Aspectos culturais e econdmicos aparecem pela valorizacdo de
fornecedores locais, resgatando técnicas de cultivo e preparacdo de pratos e receitas
tradicionais. Economicamente, os restaurantes ainda investem em modernizacdo, comunicagédo
eficaz e praticas para evitar desperdicio de alimentos. O territério aparece valorizado na medida
em que ha respeito a producdo sazonal, utilizacdo de ingredientes locais e apoio a economia
regional. Ambientalmente, adotam energia renovavel, agricultura sustentavel e gestdo adequada
de residuos, conscientizacao sobre préaticas sustentaveis, e apoio a projetos ambientais.
Palavras-chave: Guia Michelin; Aspectos sociais e territoriais; Aspectos econémicos;
Aspectos ambientais.

Abstract

Conscious consumers have been looking for alternatives to agri-food systems predominantly
based on long supply chains, valuing locally produced food. By questioning conventional
systems, consumers demand higher food quality, greater health-related nutritional power,
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greater respect for the environment, as well as pleasure and authenticity. In this scenario under
construction, this research aims to understand how restaurants considered haute cuisine
communicate their offering practices to consumers, considering sustainability concepts. The
target audience was considered to be 31 haute cuisine restaurants around the world,
represented by the Three Michelin Star and Green Star seals. To this end, an exploratory and
descriptive approach is used, through observation and collection of information available in
the advertising and representation channels of restaurants. The results reveal that all the fine
restaurants analyzed prioritize, to some extent, social, cultural, territorial and environmental
aspects. As examples, social actions carried out, such as donations to charities, promotion of
consumer food safety (healthy menus adopt products without the use of pesticides, fresh
products and good practices in the manufacture of dishes). The cultural and economic aspects
appear through the appreciation of local suppliers, rescuing cultivation and preparation
techniques for traditional dishes and recipes. Economically, restaurants still invest in
modernization, effective communication and practices to avoid food waste. The territory
appears valued to the extent that there is respect for seasonal production, use of local
ingredients and support for the regional economy. Environmentally, they adopt renewable
energy, sustainable agriculture and appropriate waste management, awareness of sustainable
practices and support for environmental projects.

Keywords: Michelin Guide; Social and territorial aspects; Economic aspects; Environmental
aspects.

1. Introdugéo

A alimentacdo transcende sua funcéo fisiologica basica e assume um papel central na
construgéo de significados culturais, na defini¢do de identidades sociais e no estabelecimento
de status (Bourdieu, 2011; Barthes, 2008; Alvarez, 2005). Esta intersecdo entre alimentacéo e
cultura é particularmente evidente em segmentos como a alta gastronomia, onde a escolha dos
alimentos e o contexto em que sdo consumidos comunicam valores e distin¢cBes sociais
(Bourdieu, 2011; Barthes, 2008; Alvarez, 2005). Isso vai ao encontro de uma consciéncia
ambiental e social em ascensao, em que os consumidores estdo cada vez mais atentos a origem
e as préaticas de producdo dos alimentos que consomem (Lapan; Byrd; Wolfrum, 2021).

Essa crescente preocupacdo com a sustentabilidade tem impulsionado uma mudanca de
paradigma na gastronomia, incentivando a valoriza¢do dos alimentos locais e a avaliagdo do
impacto ambiental das préaticas gastrondmicas (Sims, 2009; Demicco et al., 2014; Campbel et
al., 2015; Jacobs & Klosse, 2016; Batat, 2020; Garcia et al., 2022). Pesquisas apontam que 0s
Restaurantes de Alta Gastronomia (RAG) tém desempenhado um papel importante na
promogao da sustentabilidade na indUstria alimenticia ao adotarem préticas de abastecimento
local e enfatizarem a sazonalidade e a qualidade dos ingredientes. Esses estabelecimentos
oferecem experiéncias gastrondmicas excéntricas e contribuem para o desenvolvimento
econbmico e social das comunidades locais (lang et al.,, 2017; Gordin, Trabskaya, &
Zelenskaya, 2016).

Sabe-se ainda, que os RAGs se diferenciam na relacdo com o tempo e a rotina. Ao
apresentarem um servico de exceléncia e riqueza nos detalhes, fazem com que os consumidores
que aderem aos seus Servicos permanegam por mais tempo nos seus estabelecimentos (Luderer,
2010, p. 75). Por esse contexto, no setor de alta gastronomia, a valoracdo pelo consumidor se
relaciona com o alimento que sera consumido e, especialmente, na experiéncia que o
consumidor terd, que pode incluir: a) fatores tangiveis - conforto, beleza e qualidade do que o
ambiente oferece; b) fatores intangiveis - sentidos e as emog¢des do consumidor. Portanto,
fatores simbdlicos integram esse mercado em que o consumo é baseado ndo apenas na utilidade
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do bem ou servigo, mas especialmente, pelos significados sociais relacionados a eles, o que se
alinha com conceito de sustentabilidade (Baudrillard, 1991).

Apesar do reconhecimento de sua importancia, a relacdo entre a alta gastronomia e a
sustentabilidade ainda é pouco explorada academicamente (Drudi; Lopes; Gimenes-Minasse,
2017; Montargot et al.,2022; Pedret-Massanet et al., 2023). A necessidade de compreender
melhor essa dindmica é ainda mais urgente a luz dos Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel
(ODS) estabelecidos pela ONU, que destacam a importancia da promocao da agricultura
sustentavel e do consumo responsavel de alimentos (PNUD, 2021).

Nesse contexto, esta pesquisa propde-se realizar uma analise das praticas e estratégias
adotadas pelos restaurantes de alta gastronomia, buscando elementos que demonstrassem o
papel desses estabelecimentos na promocao da sustentabilidade. Ao identificar as melhores
praticas e os desafios enfrentados por esses estabelecimentos, espera-se contribuir para o
desenvolvimento de politicas e iniciativas que propciem uma maior integracdo entre a
gastronomia de alta qualidade e a agricultura local, promovendo assim um modelo mais
sustentavel de producédo e consumo de alimentos.

2. Sistema Agroalimentar e Sustentabilidade

O sistema agroalimentar global, a partir da década de 1950, passou por mudancgas
significativas, incluindo uma maior dependéncia de energia fossil, o dominio do marketing na
producdo de alimentos e a globalizacdo do mercado agricola (Busch e Bain, 2004). Essas
transformacdes geraram problemas ecoldgicos e sociais, como a degradacdo ambiental e a
marginalizacdo dos pequenos produtores (Goodman et al., 2012). Nesse contexto, o conceito
de sustentabilidade emerge como uma abordagem crucial para abordar tais desafios.

A questdo agroalimentar desempenha um papel fundamental nos pilares social,
econémico e ambiental da sustentabilidade (Maudos et al., 2019), ou sja, € um ator importante
na promocao do desenvolvimento sustentavel, especialmente por ter impacto no meio ambiente,
na economia e na sociedade (Conto, 2014). Para optimizar a sua cadeia de abastecimento e
reduzir a sua carga ambiental, o sector pode implementar, por exemplo, principios de gestdo e
logistica verdes da cadeia de abastecimento (lakovou et al., 2014).

Em contrapartida, os consumidores desempenham um papel fundamental nesse
movimento em direcdo a sustentabilidade. Consumidores mais conscientes buscam alternativas
as cadeias convencionais, valorizando alimentos locais, sazonais e produzidos de forma
sustentavel (Anjos; Caldas, 2017; Kjaernes; Harvey; Warde, 2007). Eles exigem maior
transparéncia e confiabilidade na origem e producéo dos alimentos que consomem.

Os termos desenvolvimento sustentdvel e sustentabilidade, para fins da presente
pesquisa, serdo utilizados como sinénimos. Tais termos foram inicialmente chamados de
ecodesenvolvimento, ainda na década de 1970, e suas definicBes sdo controversas (Veiga,
2005). Apesar de ndo haver consenso acerca do conceito de desenvolvimento sustentavel, a
presente pesquisa tomara como base, especialmente, as definicdes de Ignacy Sachs (2002). Para
0 autor, o desenvolvimento puro deve considerar o imperativo ético de solidariedade sincrénica
com a geracdo atual, bem como diacrénica com as geragdes futuras, a partir de contrato social
democraticamente estabelecido e um contrato natural. Ou seja, 0 desenvolvimento sustentavel
leva em consideracdo a necessidade de melhoria da qualidade de vida da sociedade,
considerando as geracgdes presentes e futuras, e com a preservacdo do meio ambiente, evitando
escassez dos recursos naturais (Sachs, 2002). Neste contexto, o desenvolvimento sustentavel se
caracteriza por ter solidez, ser economicamente viavel, ecologicamente correto, socialmente
justo e culturalmente aceito (Cavalcanti, 1995; Feil; Schreiber, 2017; ONU, 2021).

Nesse contexto da sustentabilidade, Sachs (2002;2008) definiu oito dimensdes que séo
centrais para alcancar a sustentabilidade, sendo elas: ambiental, econémica, social, ecoldgica,
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cultural, territorial, de politica nacional e de politica internacional. Considerando que as
dimensdes ambiental, econdmica e social sdo as essenciais e formam o tripé da sustentabilidade
(Sachs, 2002, 2008; Purvis; Mao; Robinson, 2019), e que os aspectos culturais e territoriais sao
centrais nas questdes agroalimentares (Aouinait et al., 2022), a presente pesquisa tera como
foco a analise das seguintes dimensdes: a) Ambiental e ecoldgica: Respeito aos ecossistemas
naturais, reducdo do volume de residuos e de poluigdo, preservacdo do capital natural na
producdo de recursos renovaveis e limitacao do uso dos recursos nao renovaveis; b) Econémica:
Aplicacdo e gestdo eficiente dos recursos, desenvolvimento econdmico intersetorial
equilibrado, estabilidade econdmica e capacidade de modernizacdo continua dos instrumentos
de producéo; c) Social: Busca pela homogeneidade social, com distribuicdo de renda justa,
igualdade no acesso aos recursos e servigos sociais e qualidade de vida; d) Cultural e territorial:
Balanceamento entre a tradicdo e inovacgdo, reconhecimento e valorizacdo da historia, das
tradicdes e da identidade (Sachs, 2002; Elkington, 2001; Sartori; Latrénico, Campos, 2014;
Lozano, 2012).

3. Metodologia

Apresenta-se aqui 0s passos metodologicos seguidos pelo estudo, organizados em
delimitacdo do estudo, fases da pesquisa, instrumentos de coleta de dados e proposi¢Oes da
pesquisa. A presente pesquisa é do tipo exploratdria e qualitativa (Flick, 2008). O método
principal utilizado para esta pesquisa foi analise de conteldo, uma técnica qualitativa
amplamente utilizada para examinar e interpretar o significado do conteudo textual, visual e
multimidia (De Souza Santos, 2020).

O publico alvo abrangeu os restaurantes da alta gastronomia (RAGs) mundiais, com
base no Guia Michelin que recomenda os melhores restaurantes em distintos paises do mundo
(Salvio, 2008). Os restaurantes que foram contemplados com estrelas Michelin sdo associados
a status e prestigio, contemplando individuos e consumidores que se identificam com a
modernidade e o0 bem viver (Magalhaes; Oliveira, 2020). A classificacdo dos restaurantes por
estrelas (no maximo trés) indica uma cozinha de requinte e irrepreensivel e pode elevar um
restaurante ao sucesso. Normalmente atendem um puablico refinado, com algum poder
econdémico que procura novas experiéncias (Magalh&es; Oliveira, 2020; Sahin; Colakoglu;
Ozdogan, 2021).

Os critérios utilizados pelo Guia Michelin® ndo sdo fortuitos e se relacionam diretamente
com critérios adotados pela literatura, reafirmando a importancia dos Guias especializados
como referéncia para os clientes de restaurantes (Pontes; Moretti; Carvalho, 2019). O Guia
Michelin (20222) conta com um total de 6.888 restaurantes em todo o mundo, divididos nas
sequintes distingdes: 3 estrelas Michelin (137 restaurantes); 2 estrelas Michelin (482
restaurantes); 1 estrela Michelin (2653 restaurantes); Babador Gourmand (3242 restaurantes; e
Estrela Verde Michelin (374 restaurantes). Como o intuito da presente pesquisa é contemplar a
alta gastronomia e investigar aspectos relacionados a sustentabilidade, para selecdo dos
restaurantes a serem analisados se aplicou o filtro de “3 estrelas Michelin” + “Estrela Verde
Michelin” o qual resultou em 31 restaurantes selecionados. As localizagdes dos casos que
fizeram parte da pesquisa se encontram na Figura 1.

1 Os restaurantes podem receber de zero a trés estrelas pela qualidade de seus pratos, considerando cinco critérios:
qualidade dos ingredientes utilizados; dominio do sabor e técnicas culinaria; a personalidade do chef em sua
culinéria; valor pelo dinheiro (value for money) e consisténcia entre as visitas. Ja a distincdo Eestrela Verde
Michelin premeia os restaurantes que partilham do compromisso com a sustentabilidade, bem como que inovam
com iniciativas que preservem o meio ambiente. Outro diferencial é que, para contemplados com Estrelas Verdes,
o guia d& voz aos chefs para relatarem “O compromisso do Chef”, a partir do qual explicam brevemente as
iniciativas sustentaveis realizadas nos seus restaurantes (Guia Michelin, 2022).

2 Pesquisa realizada no site do Guia Michelin (https://guide.michelin.com/en/restaurants) em 16 de agosto de 2022.
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Figura 1 — Localizagdo dos restaurantes com 3 estrelas e Estrela Verde Michelin que
compuseram o0s casos estudados da pesquisa.

' EUA — 5 restaurantes + Holanda — 1 restaurante China- 2 restaurantes ¢ Japdo- 5 restaurantes
» Noruega— 1restaurante ¢ Alemanha— 1 restaurante ' Dinamarca—1restaurante ¢ Sujca— 1 restaurante

Italia — 2 restaurantes Franca — 7 restaurantes ¢ Reino Unido — 1 restaurante - Espanha — 4 restaurantes

Para execucdo da pesquisa, dividiu-se em trés fases:

Fase 1- Caracterizacdo dos Restaurantes: Realizou-se um levantamento exploratério dos
31 restaurantes incluidos na pesquisa, obtendo informacgdes bésicas e contatos para
caracterizacdo geral do perfil de cada estabelecimento.

Fase 2- Foi desenvolvido um instrumento padronizado de coleta de dados, alinhado com
a teoria de Desenvolvimento Sustentavel/Sustentabilidade. Esse instrumento consistiu em uma
check list de caracteristicas a serem observadas nos canais de divulgacao e representacdo dos
restaurantes, sendo aplicado nos websites do Guia Michelin, Instagram@, Facebook® e websites
dos estabelecimentos selecionados.

Para que fosse possivel criar um modelo de analise que permitisse alcancar os objetivos
da pesquisa, foram elencados 0s principais conceitos de andlise tedrica, assentados na vertente
tedrica sobre Sustentabilidade. A partir dessa teoria, foram selecionados os elementos para
analise apresentados no Quadro 1. Ressalta-se, mais uma vez, que o nivel de analise da presente
pesquisa foi centrado nos restaurantes e como eles comunicam nas redes sociais elementos de
sustentabilidade para os consumidores reais ou potenciais.

Quadro 1- Teoria e elementos de andlise considerados para a pesquisa.
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Teoria geral e
referéncias

Elemento da analise e descrigéo

Categorias de analise

Sustentabilidade
(Cavalcanti, 1995;
Feil; Schreiber,
2017; ONU, 2021;
Jabareen, 2008;
Schwartzman, 2011;
Romeiro, 2012;
Sachs, 2002, 2008;
Elkington, 2001;
Sartori et al., 2014;
Lozano, 2012)

Aspectos sociais, culturais e territoriais -
Homogeneidade social, distribuicdo justa
da renda, igualdade no acesso aos recursos
e servigos sociais, qualidade de vida,
equidade entre tradicdo e inovacéo,
equilibrio e igualdade de condicGes entre
distintos territérios

-Valorizagdo dos fornecedores; -
Valorizagao dos funcionérios e
qualidade de vida; -Valorizacdo da
histéria, identidade, tradi¢éo e cultura
local; -Equilibrio econémico nas
transacBes com fornecedores;

Aspectos econdmicos - Gestdo eficiente
dos recursos, desenvolvimento econdémico
intersetorial equilibrado, estabilidade
econdmica e capacidade de modernizacéo
continua dos instrumentos de producéo;

- Modernizacdo e inovacdo dos
restaurantes; - Ferramentas de
divulgacdo e comunicacdo utilizadas; -
Acdes para evitar desperdicios dos
alimentos;

Aspectos ambientais - Respeito aos
ecossistemas naturais, reducao de residuos
e poluicdo, preservacdo do capital natural;

- Preservacdo ambiental; - Gestéo
adequada de residuos; - Materiais,
equipamentos e infraestrutura com
menor impacto ambiental; -Menor

utilizacdo de recursos néo renovaveis;

Fase 3- Levantamento e analise de Dados: Foram coletados e analisados dados dos
websites do Guia Michelin e das redes sociais (Instagram@; Facebook@ e sites proprios) dos
restaurantes, observando aspectos de divulgacdo e apresentacdo online. O periodo de analise
compreendeu postagens e publicaces entre 2019 e 2023. Os dados foram sistematizados e
analisados descritivamente, utilizando analise de conteudo.

Considerando o exposto, elaborou-se as seguintes proposi¢coes para esse estudo:

a) Restaurantes de alta gastronomia no Brasil, reconhecidos com estrelas Michelin,
desempenham um papel importante para a sustentabilidade, especialmente no que tange a:

a.1) Os restaurantes promovem a revalorizacdo de territdrios rurais ao priorizarem o
uso de alimentos produzidos localmente e estabelecerem relacdes de confianca com 0s
produtores locais de alimentos.

a.2) Esses restaurantes aproveitam sua proximidade com a producdo local e
conhecimentos especificos para oferecer aos consumidores um diferencial baseado na
qualidade e na conexao social e local dos alimentos.

a.3) Esses estabelecimentos dao preferéncia aos produtores locais como fornecedores
de alimentos, reconhecendo-a como o setor primario envolvido na producédo de alimentos em
pequena escala, adequada para atender as demandas locais e personalizadas, caracteristicas
essenciais para os restaurantes de alta gastronomia.

As proposicOes sdo sustentadas por pesquisas prévias em diversos contextos. Por
exemplo, uma investigacdo sobre o impacto de restaurantes Farm-to-Table na mudanca social
e ecoldgica dos sistemas alimentares concluiu que chefs e restaurantes tém influéncia na criacdo
de demanda por determinados alimentos, motivando os agricultores a produzi-los (Pesci &
Brinkley, 2021). A participacdo em redes alimentares alternativas é vital para promover a
agricultura sustentavel e garantir o crescimento e a sobrevivéncia dos envolvidos (Pesci &
Brinkley, 2021).

Batat (2020a) analisou 35 restaurantes franceses com estrelas Michelin entre 2014 e
2018, identificando estratégias, incluindo a promoc¢do de produtos locais e experiéncias
gastrondmicas rurais, que aumentam a atratividade dos destinos. Esta estratégia, conforme
Batat (2020a), € adotada pela alta gastronomia, incluindo os restaurantes com estrelas Michelin,
para realcar alimentos locais, conectados ao territorio e promover o aspecto rural.

Pesquisas adicionais corroboram essas hipoteses, ressaltando a importancia dos
restaurantes de alta gastronomia na preservagdo da cultura local, apoio ao turismo rural e
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valorizagdo do conhecimento tradicional (Batat, 2020b). Esses restaurantes também fortalecem
os lacos entre a culinaria local e a identidade regional, enfatizando a importancia da ruralidade
como um destino gastrondmico (Batat, 2020a).

Além disso, estudos destacam que a sustentabilidade das experiéncias alimentares de
luxo envolve estimulo as culturas alimentares locais, conexdes entre comunidades e apoio as
pequenas empresas familiares, como os agricultores locais (Batat, 2020b; Demicco et al., 2014;
Campbell et al., 2015; Jacobs & Klosse, 2016).

Por fim, especificamente na abordagem dos chefs com estrelas Michelin da Franca, ha
uma énfase na qualidade e rastreabilidade dos ingredientes, com a preferéncia por produtos
locais de alta qualidade fornecidos por agricultores conhecidos, evidenciando a importancia
da confianca na relacdo fornecedor-chef (Batat, 2020b).

4. Resultados e discussdo: Sustentabilidade em restaurantes da alta gastronomia

Nessa secdo serdo apresentados os resultados da pesquisa em que se avaliou o papel dos
RAGs na promocao da sustentabilidade na industria alimenticia. Para tanto, os resultados estdo
divididos em: 1) Aspectos sociais, culturais e territoriais; 2)Aspectos economicos; e, 3)
Aspectos amientais.

4.1 Aspectos sociais, culturais, territoriais e de seguranca alimentar e nutricional (SAN)

Se refere a busca pela homogeneidade social, com distribuicéo justa da renda, igualdade
N0 acesso aos recursos e servicos sociais, qualidade de vida, equidade entre tradigdo e inovacao,
reconhecimento e valorizacdo da historia, tradicGes e identidades; bem como equilibrio e
igualdade de condicBes entre distintos territorios (Froehlich; Alves, 2007; Veiga, 2005;
Cavalcanti, 1995; Feil; Schreiber, 2017; ONU, 2021). Estes aspectos foram analisados nos
RAGsS e séo apresentados na sequéncia.

4.1.1 Ac0es sociais

Se constatou que os RAGs desenvolvem acBes para apoiar a comunidade local e
promover 0 aspecto social. A prépria acdo de apoiar os agricultores e produtores locais,
adquirindo a maioria de seus ingredientes na regido também pode ser enquadrada como acéo
social, pois ao fazé-lo, ajudam a apoiar as empresas locais e a promover o desenvolvimento
socioeconémico da regido (Cruz; Schneider, 2010; Chevallier-Chantepie; Batt, 2021).

Observou-se, também, que os RAGs trabalharam para aumentar a conscientizacdo sobre
a importancia dos sistemas alimentares locais e 0s beneficios ambientais e sociais de apoiar a
agricultura local. Um exemplo € observado no ‘Osteria Francescan’a, na Italia, o qual realiza
acOes de educacdo alimentar, buscando conscientizar as pessoas sobre a importancia da
alimentacdo saudavel, sustentdvel e culturalmente significativa. O restaurante organiza
workshops, palestras e eventos relacionados a gastronomia, compartilhando conhecimentos e
promovendo a valorizagdo dos alimentos e da cultura alimentar.

Cita-se outro exemplo de acdo social o restaurante ‘Mirazur’, na Franca, que desenvolve
um projeto de hortas escolares para educar as criangas sobre a importancia da alimentacéo
saudavel e incentivar a producdo de alimentos locais. Além dessa iniciativa, este restaurante
também tem campanha de conscientizacdo sobre o desperdicio de alimentos e trabalha para
reduzir o desperdicio de alimentos em suas operagdes. Ainda com relacdo ao desperdicio, o
RAG Osteria Francescana (ja mencionado) tabalha no projeto Food for Soul que tem como
objetivo combater o desperdicio de alimentos e promover a inclusdo social por meio da
transformacéo de ingredientes excedentes em refei¢es nutritivas e saborosas para pessoas em
situacéo de vulnerabilidade. O projeto Food for Soul ja estabeleceu varios Refettorios®, que s&o

3 Refettorios séo locais concebidos como centros de convivéncia comunitaria, visando inspirar e fortalecer as
habilidades e potencialidades humanas (Food for Soul).
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espacos comunitarios onde sdo servidas refeicdes gratuitas para pessoas carentes, em diferentes
partes do mundo.

N&o é novidade que a responsabilidade social é uma pratica cada vez mais valorizada
no mundo empresarial, incluindo o setor de restaurantes (Hartmann, 2011), impulsionados pela
procura dos consumidores por praticas sustentaveis e socialmente responsaveis (Czarniewski,
2014). Restaurantes que se preocupam com as questfes sociais e ambientais, além do lucro,
tendem a ser mais valorizados pelos consumidores e a contribuir para a constru¢do de uma
sociedade mais justa e sustentavel (Camilleri, 2020).

A partir da analise das redes sociais e sites, foi possivel identificar que os RAGs
promovem a valorizagdo de seus funcionérios das seguintes formas: mencionam os prémios
eventualmente recebidos por eles, mencionam a atencéo e cuidado dispensados e a criatividade
dos funcionarios; criam um ambiente de trabalho positivo e solidario; valorizam publicamente
suas contribuicdes para 0 sucesso do restaurante; oferecem treinamento e oportunidades de
desenvolvimento profissional; incentivam seus funcionarios a se orgulharem de seu trabalho e
a desenvolverem suas proprias habilidades culinarias e criatividade; incentivam a comunicacao
aberta e o feedback construtivo e trabalham para criar uma cultura de trabalho de apoio e
respeito; pacotes de remuneracdo justos e competitivos para seus funcionarios, incluindo
beneficios como seguro salde e planos de aposentadoria; oferecem um equilibrio positivo entre
vida profissional e pessoal, com foco em fornecer a seus funcionarios a flexibilidade necessaria
para manter suas vidas pessoais e profissionais; oferecem beneficios e recompensas, incluindo
seguro saude, refeicGes gratuitas (alimentacdo saudavel e equilibrada durante os turnos de
trabalho, com refeicbes preparadas com ingredientes frescos e de qualidade) e bonus de
desempenho. Ao promover uma cultura de trabalho em equipe e colaboracéo, eles reconhecem
que todos no restaurante desempenham um papel importante na criagdo de uma experiéncia
gastrondmica memoravel para seus clientes (Nurhayati et al., 2018).

4.1.2 Aspectos culturais

Os restaurantes estudados destacam a importancia de estabelecer uma relacdo de
confianga e respeito com seus fornecedores, valorizando seus conhecimentos e técnicas
tradicionais. Eles também fazem questdo de conhecer pessoalmente os produtores e visitar suas
propriedades para entender melhor a origem e a qualidade dos ingredientes que utilizam em
seus pratos.

Além disso, promovem acles para incentivar a preservacao da biodiversidade e a
promocdo da agricultura sustentavel. Somado a isso, ha um compromisso com a valorizacao
dos fornecedores e a promogéo da cultura e tradi¢do local. Como exemplo, cita-se parcerias
com produtores locais e resgate de técnicas (tanto produtivas como de cozinha) e receitas
tradicionais, destaca-se a fala do Chef Norbert Niederkofler do restaurante St. Hubertus, San
Cassiano, Italia: “Fundei o movimento “Cozinhar a Serra” para divulgar e promover os produtos
tradicionais da serra. Conhecer os pequenos produtores da regido é o primeiro passo para
trabalharmos juntos na preservacao das tradices vitivinicolas e gastrondmicas da zona, ao
mesmo tempo que melhoramos qualidade e promovendo uma abordagem sustentavel."

4.1.3 Valorizacgao territorial

Para fins de analisar a valorizacdo da identidade territorial, se considerou que a
preservacao da historia, tradigdo e cultura local fazem parte do aspecto territorial (Vaurek et al.,
2022; Colasante et al., 2022). Nessa pesquisa se constatou que os 31 RAGs analisados
comunicam aos clientes que valorizam a histdria, identidade, tradi¢do e cultura local em sua
cozinha. Como mencionado anteriormente, eles utilizam ingredientes e matéria-prima de
produtores locais e regionais, 0 que sugere um interesse em valorizar a gastronomia local e os
sabores tradicionais da regido. Além disso, se interessam pela preservacdo da cultura local,
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promovendo agdes como o resgate de receitas tradicionais, o apoio a eventos culturais locais e
a valorizacdo de praticas e técnicas artesanais.

A valorizacao do alimento local fica evidente em todos os 31 restaurantes analisados e
pode ser elucidado de forma exemplificar nas seguintes mencdes: a) “Apenas peixes da pesca
artesanal, sustentavel e local estdo em nosso cardapio... com produtos locais e sazonais, de
pequenos produtores no mercado central” Chef Christopher Coutanceau do restaurante La
Rochelle, na Franca; b) “...os produtos locais t¢ém um papel muito importante nas nossas receitas
e sdo a nossa ponta de langa.” restaurante Régis e Jacques Marcon, na Franca.

Pode-se perceber que os restaurantes consideram que os pratos e escolhas relacionadas
a eles comecam com os produtores locais, que fornecem o recurso necessario para a inspiracao
dos chefs. Os produtos considerados “caseiros” e de atores locais sdo centrais nos restaurantes,
permitem o aproveitamento da riqueza dos produtos locais para compor pratos simples. A figura
do Chef, nestes casos, reitera 0 compromisso de apoiar a economia local e promover a culinaria
da regido.

Alguns estudos ja destacaram o papel dos chefs na promocdo da culinaria local e no
apoio a economia local. Nelson et al. (2017) enfatizam a capacidade dos chefs de inovar e
promover relacionamentos com produtores locais, bem como a sua influéncia nas percepgdes
dos consumidores e na consciéncia geogréfica. Inwood et al. (2009) sublinham ainda o papel
dos chefs como formadores de opinido na promocéo dos alimentos locais, a0 mesmo tempo que
identifica barreiras como problemas de distribuigdo. Lasater-Wille (2018) acrescenta uma
dimensdo cultural, mostrando como o trabalho culinario esta ligado a formacdo da pessoa no
Peru, promovendo um novo cidadéo ideal. Estes estudos sublinham o papel significativo dos
chefs na promocéo da cozinha local e no apoio a economia local.

4.1.4 Seguranca alimentar e nutricional (SAN)

Constatou-se que as informacdes disponiveis nos meios de comunicacdo dos RAGs
indicam uma preocupacdo dos mesmos quanto a seguranga alimentar e nutricional,
especialmente pelos incentivos a um ‘comer melhor’, destacando-se a gastronomia sustentavel,
alimentos organicos e produtos da agricultura bioldgica. Além disso, destacam-se acbes que
vao ao encontro da SAN: a) Promocao de praticas alimentares tradicionais e sustentaveis (isso
promove a diversificagdo da alimentacdo, preserva a cultura alimentar local - Nascimento;
Guerra, 2016; Bezerra; Schneider, 2012); ¢) Oferecem opc¢des de menu saudaveis, incluindo
pratos vegetarianos e veganos, feitos com ingredientes frescos e de alta qualidade (isso
proporciona escolhas alimentares mais saudaveis e acessiveis - Majolo, 2019; Nascimento et
al., 2019); d) Trabalham para educar seus clientes sobre a importancia de préaticas alimentares
saudaveis e sustentaveis e promover o uso de ingredientes locais e sazonais (Isso contribui para
aumentar a conscientizacdo sobre a importancia de uma alimentagdo saudavel e sustentavel -
Nunes et al., 2022); e) Praticam extensdo comunitaria ao participarem de programas e eventos
comunitérios, como oficinas de culinéria e programas de alimentacdo escolar, que promovem
habitos alimentares saudaveis e seguranca alimentar (Isso envolve a comunidade e promove a
educacdo alimentar, fornecendo informagdes e recursos para que as pessoas possam fazer
escolhas alimentares mais saudaveis e seguras — Mendes-Netto, et al. 2013).

4.2 Aspectos econdmicos

Este pilar da sustentabilidade envolve aplicacdo e gestdo eficiente dos recursos,
desenvolvimento econdmico intersetorial equilibrado, estabilidade econémica e capacidade de
modernizacdo continua dos instrumentos de produgdo (Sachs, 2002; 2008). As acgdes
identificadas sdo descritas na sequéncia.
4.2.1 Aplicagéo e gestéo eficiente dos recursos
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Entre os recursos modernos chama a atencdo o uso de ferramentas de divulgacéo e
comunica¢do empregadas para insercdo nas midias e divulgacdo de produtos, servicos e
atividades, os RAGs estudados utilizam: a) Midias sociais: forte presenca em plataformas de
midia social, especialmente Facebook®@, Twitter@ e Instagram@, onde publicam atualizaces
sobre seus cardapios, eventos e inspiracdes culinarias. Também usam essas plataformas para
compartilhar fotos e videos de seus pratos e interagir com seus seguidores; b) Sitios eletronicos:
possuem sites dedicados aos seus restaurantes que fornecem informacgdes sobre seus menus,
cartas de vinhos e eventos; c) Relaces publicas: utilizam agéncias de relacbes publicas para
promover seus restaurantes na midia e garantir cobertura em revistas, jornais e blogs de
culinéria; d) Eventos e colaboragfes: participam de eventos culinarios e colabora¢cdes com
outros chefs e restaurantes para promover seus restaurantes e mostrar seus talentos culinarios;
e) Prémios e reconhecimentos: conquistam prémios e reconhecimentos culinérios, que servem
como ferramenta de marketing para seus restaurantes; f) Publicidade em revistas especializadas:
costumam divulgar seus servicos em revistas especializadas em gastronomia e turismo; Q)
Parcerias com hotéis e resorts: oferecem seus servicos de gastronomia para hdspedes desses
locais; h) Parcerias com empresas de turismo: oferecem pacotes de viagem que incluem uma
visita ao restaurante; i) Newsletter e e-mail marketing: lista de assinantes, com quem eles
compartilham atualizagdes, eventos futuros e ofertas especiais.

Outra acdo de gestao de recursos que chamou a atencao refere-se aos esforgos para evitar
desperdicio dos alimentos. Os restaurantes mencionam que fazem o planejamento dos menus
para garantir que usem todas as partes dos ingredientes que compram; controlam o tamanho das
porcdes de seus pratos e incentivam os clientes a pedir apenas o que podem comer. Além disso,
doam alimentos excedentes para instituicdes de caridade locais e bancos de alimentos, bem
como, promovem o treinamento da equipe para reduzir o desperdicio de alimentos, como
armazenamento adequado e rotacao de ingredientes.

O controle de estoque de alimentos, evitando compras em excesso e garantindo que 0s
ingredientes sejam utilizados antes do prazo de validade, também € uma estratégia adotada.
Ainda, ocorre 0 reaproveitamento de sobras de alimentos em novas preparagcdes, como
croquetes, quiches e bolinhos.

4.2.2 Equilibrio nas transaces com fornecedores do ponto de vista econdmico

Este é um aspecto pouco tangivel, o que dificulta qualquer afirmacéo tendo como base
apenas a analise das divulgacdes e menus dos restaurantes. Se existe um equilibrio de poder nas
transacdes entre os restaurantes e seus fornecedores de alimentos depende das relacdes
especificas que eles tém com cada fornecedor, aspecto esse que ndo foi possivel de identificar
e analisar nas publicacGes dos restaurantes. Porém, € evidente que eles enfatizam a construcao
de relacionamentos colaborativos e mutuamente benéficos com seus fornecedores. Como
exemplo, destaca-se 0 RAG Troisgros, na Franca, que se preocupa em pagar um preco justo
pelos ingredientes que compra e costuma negociar diretamente com os fornecedores.

Alguns exemplos que podem sugerir que 0s RAGs buscam alcancar equilibrio nas
transagdes: a) Precos justos para os produtos adquiridos dos fornecedores, remunerando de
forma adequada os agricultores e produtores pelo seu trabalho e pela qualidade dos ingredientes
fornecidos; b) Valorizam as relagdes de longo prazo com seus fornecedores, ao estabelecer
parcerias duradouras, 0s restaurantes criam um ambiente de confianga e estabilidade para ambas
as partes; ¢) Reconhecimento publicamente o trabalho e a dedicagdo dos seus fornecedores; d)
Compartilhamento de conhecimento e informagbes com seus fornecedores sobre suas
necessidades, expectativas e preferéncias, ao mesmo tempo em que aprendem com 0S
fornecedores sobre as particularidades dos produtos e as préaticas agricolas.

4.2.3 Modernizacao e inovagao dos restaurantes
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Embora sejam conhecidos por seu compromisso com praticas alimentares tradicionais
e sustentaveis, os RAGs também abracaram a modernizacao e inovagdo em seus restaurantes,
a exemplo do uso de técnicas e equipamentos de cozinha de ponta. Esse aspecto € visualizado
no que concerne aos investimentos em equipamentos, inovagdo, apresentacao, infraestrutura,
qualidade, acessorios, arte de mesa, decoracdo e aromas, novas receitas baseadas em novos
produtos, sem menu “fixo” (dado o respeito a sazonalidade produtiva e a disponibilidade de
alimentos locais). Por exemplo, eles usam dispositivos de controle de temperatura de precisao
e métodos modernos de cozimento, como sous-vide, para criar pratos com sabores complexos
e diferenciados. Eles também incorporam ingredientes inovadores e combinacGes de sabores
em seus pratos, como ervas silvestres, flores e cogumelos de origem local, que mostram os
sabores Unicos e o terroir.

Desta forma, presume-se que adotam a tecnologia para aprimorar a experiéncia
gastrondmica de seus clientes e elevar a seguranca. Outro investimento refere-se aos
restaurantes que oferecem menu digital interativo que permite aos comensais explorar as
origens de cada ingrediente e conhecer as tradicdes culindrias da regido. Além disso, foi
observado: Utilizacdo de tecnologia em sistemas informatizados para gerenciar as reservas € 0s
pedidos dos clientes, além de contar com equipamentos modernos na cozinha; Colaboracédo
com chefs internacionais, possibilitando a troca de experiéncias e a introdu¢do de novas técnicas
e ingredientes na cozinha; Integracdo de arte e gastronomia, incorporando elementos artisticos
em seus pratos e apresentacdes; Uso de técnicas modernas na preparacao e apresentacdo dos
pratos (ex: gastronomia molecular, desconstrucdo de pratos tradicionais e aplicacdo de
ferramentas e equipamentos de Ultima geracdo na cozinha); Envolvimento dos clientes de forma
interativa e inovadora (ex: apresentacdes ao vivo na mesa, onde os pratos séo finalizados ou
explicados pelos chefs, ou a interacdo com a equipe de servico para proporcionar uma
experiéncia personalizada e memoravel).

4.3 Aspectos ambientais

O viés ‘ambientalmente correto’ é claramente comunicado para 0s consumidores por
todos os RAGs analisados e puderam ser constatadas distintas agdes nesse sentido, quais sejam:
energia renovavel em suas instalacdes, como painéis solares e energia geotérmica, reduzindo
sua pegada de carbono e minimizando o impacto ambiental; priorizam agricultura sustentavel,
em alguns casos horta prépria, onde cultiva ingredientes frescos e sazonais de forma
sustentavel, sem o uso de pesticidas quimicos; l6gica do desperdicio zero, buscando aproveitar
integralmente os ingredientes e minimizar o descarte de residuos; reciclagem e compostagem
para lidar com o lixo gerado; conscientizacdo dos funcionarios e clientes sobre préaticas
sustentaveis, ao compartilhar informagdes sobre a origem dos ingredientes, a importancia da
sazonalidade e incentivar comportamentos eco-friendly; reducdo do uso de plastico e outros
materiais descartaveis e incentivo ao uso de utensilios reutilizaveis; sistema de tratamento de
agua proprio; apoio a projetos ambientais; produtos da agricultura bioldgica sempre que
possivel; uso de equipamentos energeticamente eficientes; apoio a organizagdes ambientais por
meio de doacdes e participacdo em iniciativas ambientais.

No que se refere a gestdo adequada de residuos, foram verificadas iniciativas de
compostagem, reciclagem, reducdo do uso de pléstico, reutilizacdo de embalagens, descarte
adequado de residuos perigosos, coleta seletiva, parcerias com empresas de reciclagem,
compostagem de residuos orgénicos, reducdo do uso de embalagens descartaveis e
monitoramento e andlise de residuos. Ficou ainda evidente que os restaurantes investem em
materiais, equipamentos e infraestrutura com menor impacto ambiental; equipamentos de alta
eficiéncia, como fogdes e geladeiras com classificagdo energética ‘A’, para reduzir o consumo
de energia e as emissOes de gases de efeito estufa; iluminagdo LED (diodos emissores de luz);
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mobiliario sustentavel, feito com materiais reciclados ou certificados, contribuindo para a
reducdo do impacto ambiental da industria moveleira.

Por fim, um aspecto a se destacar no que tange a sustentabilidade, especificamente no
quesito ambiental, é o respeito a produgdo sazonal na oferta dos pratos. Isso ndo s6 oferece um
sabor mais auténtico e fresco aos seus pratos, apoia a producdo local e promove a
sustentabilidade, mas também, reduz a pegada ambiental, pois ndo precisam importar
ingredientes de outras regides ou paises (Macdiarmid, 2013; Vargas et al., 2021).

Para finalizar, como forma de exemplificar esse item de analise, destaca-se a fala do
chef Angel Leén Gonzalez do restaurante Aponiente na Espanha “Sabemos que ndo vamos
mudar o mundo, no entanto, através da iniciativa ‘Cooks for Sustainability**, podemos refletir
e partilhar ideias baseadas em boas praticas ambientais que se possam traduzir numa real
inten¢do de mudanca.”

4.4. Sintese dos resultados

Essa secdo apresenta uma sintese dos principais resultados em relacdo a analise da
sustentabilidade em RAGs, com foco nos aspectos sociais, culturais e territoriais de restaurantes
com abordagem gastrondmica sustentavel, como pode ser observado no Quadro 2.

Quadro 2- Sintese dos principais resultados da pesquisa.
Categorias Principais resultados
de anélise

Aspectos | AgOes sociais: DoagOes para caridade e programas alimentares. Compra de ingredientes
sociais, regionais. Conscientizagdo sobre sistemas alimentares locais. Educacdo alimentar e combate ao

culturais e | desperdicio. Reconhecimento e premiagdo dos funcionarios. Ambiente de trabalho positivo e
territoriais | oportunidades de desenvolvimento profissional; remuneragdo justa, equilibrio entre vida
profissional e pessoal.
Aspectos culturais: Relagao de confianca com fornecedores locais. Resgate de técnicas e receitas
tradicionais.
Valorizacgéo territorial: Valorizagdo da historia, identidade e tradigdo; Utilizam ingredientes
locais e resgatam de receitas tradicionais. Apoio a economia local e promocéo da cultura regional
(Chefs).

Aspectos | Ferramentas de divulgagéo e comunicacao: Presenca forte em midias sociais e sites dedicados.
econdmicos | Participacdo em eventos e conquista de prémios.
Ac0es para evitar desperdicio dos alimentos: Planejamento de menus e controle de porcdes.
Doagdes de alimentos excedentes e treinamento da equipe. Controle de estoque e
reaproveitamento de sobras.
Equilibrio nas transacfes econdmicas: Pagamento justo aos fornecedores e parcerias de longo
prazo. Reconhecimento publico dos fornecedores.
Seguranca alimentar e nutricional: Incentivo a uma alimentagdo mais sustentvel. Menus
saudaveis e educacdo dos clientes. Participagdo em programas comunitarios de alimentacdo e
qualidade na cozinha.
Modernizacao e inovagao dos restaurantes: Uso de tecnologia e métodos modernos de cozinha.
Incorporacéo de ingredientes inovadores. Integracdo de arte e gastronomia..

4 "Cooks for Sustainability” é um movimento ou iniciativa que promove a culinéria sustentavel e consciente e
incentiva chefs e cozinheiros a adotarem praticas que reduzam o impacto ambiental da producao de alimentos,
promovendo a utilizagdo de ingredientes locais, sazonais e organicos, minimizando o desperdicio de alimentos e
optando por métodos de preparacdo que sejam menos prejudiciais a0 meio ambiente (Social Innovation &
Inclusion of Sustainable Development Goals — sociSDGS).
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Aspectos | Energia renovavel e Investimento em infraestrutura sustentavel: Uso de energia solar e
ambientais | geotérmica; Materiais, equipamentos e mobiliario com menor impacto ambiental.
Agricultura sustentavel: Ingredientes frescos e sazonais sustentaveis.

Desperdicio zero: Aproveitamento maximo de ingredientes evitando descarte de residuos.
Reciclagem e compostagem para lidar com o lixo gerado.
Conscientizacéo e incentivo sustentavel: Informacdo aos funcionarios e clientes sobre préaticas
sustentaveis. Incentivo ao uso de utensilios reutilizaveis.
Gestdo adequada de residuos: Iniciativas de compostagem, reciclagem, reducdo do uso de
plastico, reutilizacdo de embalagens, descarte adequado de residuos e coleta seletiva.
Respeito a producdo sazonal: Oferta de pratos com ingredientes sazonais, apoiando a producgéo
local e reduzindo a pegada ambiental.
Apoio a projetos ambientais: Iniciativas e doa¢des para organiza¢cdes ambientais.

A analise dos resultados revela que os restaurantes priorizam aspectos sociais, culturais
e territoriais, assim como, aspectos econdémicos e aspectos ambientais, promovendo uma
valorizacdo dos fornecedores locais e sua cultura, resgatando técnicas e receitas tradicionais.
Além disso, realizam agdes sociais como doacOes para caridade, programas alimentares e
conscientizacdo sobre sistemas alimentares locais, demonstrando um compromisso com a
comunidade. A valorizacdo da historia, identidade e tradicdo € evidente na utilizacdo de
ingredientes locais e resgate de receitas tradicionais, contribuindo para o apoio a economia local
e promocao da cultura regional. A SAN ¢é promovida através de menus saudaveis, educacdo dos
clientes e participagdo em programas comunitarios de alimentacdo, refletindo o
comprometimento dos restaurantes com a saude publica e qualidade de vida.

Quanto aos aspectos econdémicos, 0s restaurantes investem em modernizagcdo e
inovacdo, utilizando tecnologia e métodos modernos de cozinha, bem como ferramentas de
divulgacdo e comunicacdo para fortalecer sua presenca no mercado. As acOes para evitar
desperdicio de alimentos, incluindo o planejamento de menus, doacGes de alimentos excedentes
e controle de estoque, demonstram um compromisso com a eficiéncia econémica e
sustentabilidade. No ambito ambiental, os restaurantes adotam praticas sustentaveis, como o
uso de energia renovavel, agricultura sustentavel e gestdo adequada de residuos, refletindo uma
preocupacdo com a conservacdo ambiental e reducdo da pegada ecoldgica. O apoio a projetos
ambientais e o respeito a producdo sazonal destacam-se como estratégias adicionais adotadas
pelos restaurantes para promover a sustentabilidade ambiental.

Por fim, cabe salientar que as proposic¢des do estudo foram confirmadas pela pesquisa,
0 que permite reafirmar que: a) Restaurantes contribuem para a revitalizacdo de areas rurais ao
valorizarem ingredientes locais e cultivarem parcerias confiaveis com produtores da regido; b)
Ao se beneficiarem da proximidade com produtores locais e conhecimento especializado, esses
estabelecimentos destacam-se pela qualidade e pela conexdo social e regional dos alimentos
que oferecem aos clientes; ¢) Esses locais privilegiam produtores locais como fornecedores,
reconhecendo-0s como pecas-chave na producdo em pequena escala, capaz de atender as
necessidades personalizadas e locais, aspectos fundamentais para a alta gastronomia.

5. Considerac0es Finais

A presente pesquisa teve como intuito realizar uma analise das préaticas e estratégias
adotadas pelos restaurantes de alta gastronomia, buscando elementos que demonstrassem o
papel desses estabelecimentos na promocéo da sustentabilidade. A analise dos resultados deste
estudo revela uma tendéncia positiva em relacdo a integracdo de praticas sustentaveis nos
restaurantes de alta gastronomia (RAGs), demonstrando esfor¢os no sentido de evoluir nos
aspectos sociais, culturais e territoriais, assim como, econdmicos e ambientais. Os RAGS
mostram um compromisso com a Vvalorizagdo dos fornecedores locais e suas praticas
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tradicionais, o que reflete em uma conexdo mais estreita com a comunidade e uma maior
conscientizagao sobre a importancia da preservagédo da cultura alimentar regional.

Além disso, os esforgos sociais, como doacgdes para caridade, programas alimentares e
educacéo alimentar, evidenciam uma preocupacdo dos RAGs com a responsabilidade social e
a seguranca alimentar da comunidade em que estdo inseridos. A valorizacdo da historia,
identidade e tradicdo, combinada com préaticas econémicas solidas, como parcerias de longo
prazo e investimento em tecnologia, contribui para a sustentabilidade financeira desses
estabelecimentos.

No que diz respeito aos aspectos ambientais, 0s RAGs demonstram um compromisso
com a reducdo do impacto ambiental, investindo em fontes de energia renovavel, praticas
agricolas sustentaveis e gestdo eficiente de residuos. Essas iniciativas refletem uma
preocupacdo com o0 meio ambiente e agregam valor & marca dos restaurantes, atraindo
consumidores que valorizam a sustentabilidade em suas escolhas alimentares.

Em suma, os resultados deste estudo indicam que os restaurantes de alta gastronomia
estdo desempenhando um papel importante na promoc¢éo da sustentabilidade, tanto em nivel
social quanto ambiental. No entanto, ha espaco para melhorias ha comunicacao dessas praticas
aos consumidores, bem como oportunidades para pesquisas futuras explorarem ainda mais 0s
impactos dessas iniciativas na industria gastrondmica e na sociedade como um todo. Por fim,
este estudo possui algumas limitages, como a amostra restrita de restaurantes analisados e a
natureza qualitativa da pesquisa. Sugere-se que futuras investigacfes expandam 0 escopo para
incluir uma amostra mais diversificada de RAGs e utilizem abordagens quantitativas para uma
analise mais abrangente.
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