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Praticas de gestao ambiental em restaurantes de Fernando
de Noronha: Um estudo das regulamentagoes vigentes e
suas aplicagoes

Environmental management practices in restaurants in
Fernando de Noronha: A study of current regulations and
their applications

RESUMO: O artigo aborda a crescente adogéo de praticas de gestédo
ambiental por restaurantes, destacando sua importancia para a preservagao
ambiental e o desenvolvimento sustentavel do turismo. O objetivo da
pesquisa busca levantar quais as principais praticas de gestdo ambiental
que sao adotadas em restaurantes do Arquipélago de Fernando de Noronha,
com base nas regulamentagdes ambientais vigentes. A metodologia utilizada
foi a qualitativa através de entrevistas com 10 funcionarios de restaurantes
do Arquipélago. Os resultados encontrados destacam que os restaurantes
possuem conhecimento sobre as praticas de gestdo ambiental, sendo
constatado a realizacdo de atividades que buscam minimizar os impactos
negativos ao meio ambiente.

PALAVRAS CHAVE: Turismo; Gestdo ambiental; sustentabilidade: legislagdo ambiental;
restaurantes; Fernando de Noronha

ABSTRACT: The article presents the growing adoption of environmental management
practices by restaurants, highlighting their importance for environmental preservation and the
sustainable development of tourism. The objective of the research seeks to collect the main
environmental management practices that are adopted in restaurants in the Fernando de
Noronha Archipelago, based on current environmental regulations. The methodology used
was qualitative through interviews with 10 restaurant employees in Archipelago. The results
found stands that restaurants have knowledge about environmental management practices,
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and it is found to carry out activities that seek to minimize negative impacts on the
environment.

KEYWORDS: Tourism; Environmental management; sustainability; environmental
legislation; restaurants; Fernando de Noronha;
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Introducao

A crescente conscientizacdo sobre a importadncia da preservacao
ambiental tem impulsionado diversos setores, incluindo o ramo de
restaurantes, a adotarem praticas de gestdo ambiental. Diante da
preocupacao com a sustentabilidade e a reducdo do impacto ambiental,
muitos estabelecimentos de alimentagdo e bebidas (A & B) tém
implementado estratégias inovadoras para minimizar residuos, economizar
recursos naturais e promover equilibrio entre a experiéncia gastronémica e a
responsabilidade ambiental.

As praticas de gestdo ambiental em restaurantes desempenham um
papel fundamental na preservacdo e no desenvolvimento sustentavel do
turismo. Ao analisar tais processos, contribui-se para a conservagdo dos
recursos naturais, minimizando os impactos negativos das operagdes dos
restaurantes. Uma gestdo ambiental adequada ndo apenas preserva o meio
ambiente, mas também beneficia a comunidade local, promovendo a
geragao de empregos, a educagao ambiental para moradores e turistas e
impulsionando a economia da regiao.

Além disso, restaurantes que adotam praticas ambientalmente
responsaveis demonstram compromisso social, pois, conforme evidencia
Carroll (1991), a responsabilidade social € abordada como um conjunto de
dimensdes com relagdes interdependentes entre empresas e sociedade, néo
existindo uma implicagdo em uma sequéncia ou estagios de
desenvolvimento da responsabilidade social corporativa. Porém, fica claro
que a énfase esta na dimensédo econdmica e legal, e que essas agdes nao
sao suficientes e sim essenciais no desempenho econbémico e no
cumprimento das leis.

Atualmente, ha uma crescente preocupacdo com as questdes
ambientais e para Nery et. al., (2013) a aderéncia a um processo sustentavel
existe a necessidade dos gestores, organizadores e colaboradores se
ajustarem a proposta mediante mudangas comportamentais, principalmente
no que diz respeito a reducdo na geragao de residuos e no descarte de
alimentos, o que pode resultar na limitacdo dos custos e, principalmente, na

promoc¢ao da sustentabilidade e da imagem das empresas que implementam
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uma gestdo ambiental efetiva, consequentemente, podendo atrair mais
visitantes, tornando-se visivelmente positivos e se destacando em meio a
concorréncia.

Sendo assim, este estudo tem como problema de pesquisa o seguinte
questionamento: Quais as principais praticas de gestdo ambiental adotadas
por restaurantes do Arquipélago de Fernando de Noronha com base nas
regulamentagdes ambientais vigentes? Dessa forma, o estudo tem como
objetivo levantar quais as principais praticas de gestdo ambiental que séo
adotadas em restaurantes do arquipélago, com base nas regulamentacdes
ambientais vigentes. Como objetivo especifico, procurou-se avaliar se ha
diferengas na gestdo ambiental conforme o porte do restaurante. Ao atingir
esses objetivos, busca-se contribuir para a consciéncia ambiental
promovendo um turismo mais sustentavel e responsavel no arquipélago.

A llha de Fernando de Noronha estd situada no estado de
Pernambuco e é formada pelo topo das montanhas de uma cordilheira
vulcanica e tem sua base a cerca de quatro mil metros de profundidade.
Ocupa uma area de aproximadamente 26 quildbmetros quadrados, com 21
ilhas, rochedos e ilhotas. Das ilhas na regido, Fernando de Noronha é a que
conta com as maiores colénias reprodutivas de aves marinhas e de variadas
e exoticas espécies de peixes, esponjas, algas, moluscos e corais. (IPHAN,
2014).

Parte desta ilha corresponde a 30% de todo o arquipélago de
Fernando de Noronha, Unidade de Conservagcdao Ambiental denominada
APA. A Area de Protecdo Ambiental foi instituida em 1989 com o objetivo de
garantir a preservagao das espécies e a ocupagao humana racional. A
fragilidade desses ecossistemas com a utilizagdo em excesso dos recursos
naturais e a sua limitada area terrestre de 17 quildmetros quadrados,
(NORONHA, 2001), vé uma necessidade de protecao desses recursos para
manter um equilibrio ecolégico e uma conscientizagao da preservagao.

Compreender e analisar as praticas de gestdo ambiental nos
restaurantes de um arquipélago pode ser importante pois oferece
percepcdes diferentes e inovadoras para a pesquisa académica e o

desenvolvimento de melhores estratégias. Ao examinar as abordagens e os
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desafios enfrentados na implementagao dessas praticas, os pesquisadores
podem aprimorar as teorias relacionadas a gestao sustentavel do turismo em
ambientes insulares.

O estudo das praticas de gestdo ambiental adotadas por restaurantes
em ilhas transcende os limites tedricos e praticos. Ele contribui para o
avanco do conhecimento na area, inspira agbes sustentaveis tangiveis e
promove uma transformacgao social positiva. Portanto, € necessario realizar
um estudo que compreenda a importancia dessas praticas para a protegao
dos recursos naturais, o desenvolvimento sustentavel do turismo e a
preservacao da cultura local. Com a adogao dessas praticas, os restaurantes
podem preservar a beleza natural da ilha, mas também moldam um futuro
mais equilibrado e consciente para as comunidades insulares e para o
turismo como um todo.
2 REFERENCIAL TEORICO

Gestao ambiental empresarial

De acordo com Barbieri (2004) entende-se por gestdo ambiental
empresarial as diferentes atividades administrativas e operacionais
realizadas pela empresa para abordar problemas ambientais decorrentes da
sua atencdo ou até mesmo para evitar que eles possam ocorrer no futuro.
Dias, Zavaglia, Cassar (2003) complementam que a gestdo ambiental é o
principal instrumento para se obter um desenvolvimento industrial
sustentavel e ela pode ser aplicada a empresas de qualquer tamanho e em
qualquer setor.

Com tantos avangos tecnoldgicos no mercado ao longo dos anos, a
questdo sustentavel vem crescendo interligada com sistemas, com isso
Campos (2012) atribui que esses sistemas de gestdo ambiental se tornaram
ferramentas importantes para as organizagées que procuram gerenciar seus
problemas ambientais, tais como prevencgao de poluigao, conformidade legal
e minimizagao dos impactos que suas atividades causam ao meio ambiente.

Uma vez que os recursos naturais estdo ficando cada vez mais

escassos, as empresas, em especifico as que estdo integram o setor do
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turismo, se preocupam cada vez mais em degradar menos ou reaproveitar
os bens de consumo. Para Ribeiro (1998), as mudangas de valores,
mentalidade e comportamento sao fundamentais para o futuro da espécie
humana, no qual o limite norteia uma situagcdo em que o consumismo e 0s
valores materialistas exercem pressio sobre os recursos naturais.

No processo de industrializagdo, na sua maioria poluidor, 0s recursos
naturais utilizados como matéria-prima sao usados e descartados como lixo
e residuos. Segundo Han (2020), o consumo ambientalmente sustentavel
abrange diversas formas de consumo e comportamentos que contribuem
diretamente para a redugdo dos impactos ambientais. Steg e Vlek (2009)
definem que o comportamento ambientalmente sustentavel é o
comportamento especifico de alguém que nao é prejudicial e que pode até
vir a ser benéfico, sendo assim, € um individuo que dificiilmente agride ou
mesmo traz beneficios ao meio ambiente em uma situacdo de consumo do
produto ou servigo que utiliza os recursos naturais.

Com o objetivo de assegurar um futuro sustentavel para a espécie
humana, torna-se imperativo promover transformacgdes profundas em nossos
valores, mentalidade e comportamento. Nesse contexto, podemos examinar
a relevancia da gestdo ambiental nas empresas, ndo somente para
aprimorar sua imagem, mas também para trazer beneficios diretos ao meio
ambiente. Hunt e Auster (1990) ressaltam a importancia de uma abordagem
dindmica na gestdo ambiental empresarial, ou seja, a empresa deve adotar
uma postura preventiva, evitando problemas ambientais em vez de
simplesmente reagir a eles quando surgem. Os autores ainda destacam que
praticas ambientais podem aumentar a competitividade entre as empresas,
ao mesmo tempo que contribuem para a sustentabilidade ambiental e a
prosperidade econdmica interna das organizagdes, Hunt e Auster (1990).

A onda verde de sustentabilidade vem se destacando nos mais
diversos setores. Com isso, Chen et. al (2006) retrata que a inovagao do
processo verde se refere ao desempenho no processo relacionado a
economia dos recursos naturais tais como agua, energia e a forma como a
reciclagem e a prevengao da poluicdo sdo importantes. Trata-se de um

conjunto de agdes que engloba desde o planejamento até a execugao de
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praticas ecologicamente responsaveis em todos os processos da empresa.
Uma das principais caracteristicas da gestdo ambiental €é o
comprometimento da empresa com a preservagao do meio ambiente e a
busca continua por melhorias ambientais.

De acordo com Feng e Wang (2016), em razdo das crescentes
demandas publicas e das pressdes governamentais sobre protecao
ambiental, mais empresas estdo adotando sistemas de gerenciamento
ambiental. Nesse contexto, muitas empresas perceberam que a adogao
desses sistemas de gerenciamento ambiental € uma abordagem estratégica
para atender as expectativas da sociedade e cumprir as exigéncias legais.

Portanto, adotar sistemas de gerenciamento ambiental ndo apenas
atende as demandas externas, mas também traz beneficios econdmicos e
competitivos para as organizagdes. E utilizam as estratégias para se
tornarem mais sustentaveis e socialmente responsaveis. Buysse e Verbeke
(2003) destacam que as estratégias de gestdo ambiental variam de acordo
com o investimento realizado para reduzir o impacto ambiental e como as
empresas respondem a pressdo de partes interessadas externas, como
clientes, governos e ONGs. Algumas empresas investem mais intensamente
em praticas sustentaveis, enquanto outras adotam abordagens mais
moderadas e reativas, refletindo a diversidade de prioridades e capacidades
do cenario empresarial.

Outra caracteristica importante € o estabelecimento de metas e
indicadores de desempenho ambiental, permitindo que a empresa mensure
seus impactos e monitore o progresso rumo a sustentabilidade (Ministério do
Meio Ambiente, 2024). Essa abordagem norteia uma tomada de deciséo
mais consciente e eficiente, além de valorizar a educacao e conscientizagao
ambiental entre os colaboradores, estimulando o engajamento e a
participacdo de todos na busca por praticas mais sustentaveis. Para mais,
promove a colaboragao com parceiros e fornecedores que compartilham dos
mesmos valores ambientais, fortalecendo uma cadeia de suprimentos mais
responsavel, e auxiliando na identificacdo e avaliagdo dos impactos

ambientais até a implementagao de solugdes e praticas sustentaveis.
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Essa postura ndo apenas contribui para a preservacdo do meio
ambiente, mas também pode trazer beneficios econbémicos e sociais,
garantindo a sustentabilidade da empresa a longo prazo. Sarkar (2008)
reconhece que a relagdo entre interesses ambientais e econémicos € um
equilibrio de fatores puramente competitivos e cooperativos. Ou seja, as
empresas que adotam essas praticas possuem uma vantagem competitiva e
uma eficiéncia operacional, resultando numa responsabilidade social.

Essas abordagens também sao verificadas no Turismo, e séao
especialmente relevantes para o setor, pois as atividades turisticas muitas
vezes impactam diretamente o meio ambiente e as comunidades locais. Han
(2020), relata que a compra ambiental, como uma das principais formas de
comportamento sustentavel do consumidor no setor de turismo e
hospitalidade, abrange as escolhas ecoldgicas feitas pelos viajantes ao
optarem por produtos e servicos verdes, visando a preservagcao ambiental.

Portanto, € essencial que as empresas do ramo adotem as praticas
de gestdo ambiental e as medidas proativas para preservar 0os recursos
naturais, a cultura e a identidade dos destinos turisticos. Dessa maneira, o
setor turistico se converte em uma forga construtiva e positiva que contribui

para a construcdo de um futuro sustentavel em prol de toda a humanidade.

Gestdao ambiental nos restaurantes e a perspectiva da legislacao

ambiental vigente

Alguns restaurantes atuam no setor turistico e muitas vezes precisam
se adequar as normas vigentes de gestdo ambiental. A crescente
conscientizagcdo tém impulsionado a busca por praticas sustentaveis em
diversos setores, e a industria de restaurantes ndo é excegdo. A gestéo
ambiental em restaurantes envolve a implementagcdo de estratégias e
politicas que visam minimizar o impacto negativo das atividades do
estabelecimento no meio ambiente. Os residuos gerados nos restaurantes
se assemelham muito aos domésticos, visto que sdo constituidos em sua
maioria por matéria organica, material inerte reciclavel e rejeitos (Peruchin et
al., 2013).
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Os residuos representam um desafio para a gestdo ambiental,
requerendo abordagens eficientes de coleta, tratamento e descarte para
minimizar seus efeitos negativos. De acordo com Locatelli et al. (2008) um
consumidor consciente utiliza-se de todas as qualidades do produto para
prolongar seu tempo de uso ao maximo e sempre privilegia a reciclagem,
com isto € possivel inclusive reduzir gastos. Ou seja, € um conjunto de
planos que inclui a adogdo de praticas que reduzem o desperdicio,
economizam recursos naturais, diminuem a emissdao de poluentes e
promovem a reciclagem. A gestdo de residuos, a escolha de fornecedores
sustentaveis, a eficiéncia energética e a sensibilizagdo da equipe sé&o
apenas algumas das estratégias que podem ser implementadas para tornar
um restaurante mais amigavel ao meio ambiente.

Kotler et. al (1993) expressam que uma imagem positiva pode
aumentar a confianga do consumidor e estimular o engajamento, enquanto
uma imagem negativa pode afastar potenciais clientes e prejudicar a
imagem de uma empresa. Por isso, € essencial gerenciar cuidadosamente a
imagem de uma marca para alcancar o sucesso no mercado. Esse contexto
evidencia a importancia do engajamento dos clientes no processo de
sustentabilidade e como a divulgagdo dessas praticas pode agregar valor a
marca do restaurante. E isso nao apenas contribui para a preservagao do
meio ambiente, mas também representa uma oportunidade para destacar-se
no mercado e construir uma reputagéo positiva junto a uma rede de clientes
cada vez mais consciente e engajada com as questdes ambientais. Os
restaurantes que adotam essas praticas ndao s6 demonstram seu
compromisso com a sustentabilidade, mas também podem obter beneficios
financeiros a longo prazo.

Neste sentido, simples acdes dos proprietarios dos empreendimentos
podem influenciar positivamente o desenvolvimento de uma sensibilizagao
ambiental que transcorra a administragdo, os funcionarios e clientes de
modo que nd&o apenas o meio ambiente seja beneficiado com atitudes
sustentaveis praticadas pelos restaurantes (Gurgel et al., 2015). Para obter
sucesso na implementagcdo da gestdo ambiental, € fundamental que os

restaurantes estabelecam metas claras e mensuraveis, além de monitorar
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regularmente o desempenho ambiental do estabelecimento. A capacitagéo
da equipe e o incentivo a inovagao sao estratégias-chave para garantir o
envolvimento de todos os colaboradores no processo de sustentabilidade.

Por fim, ao comunicar suas praticas sustentaveis, € importante que os
restaurantes sejam transparentes e auténticos, evitando a chamada
"greenwashing" que segundo o Greenpeace (2008) trata-se de uma
manobra que usa a preservagao ambiental como forma de apelo para
convencer, distrair, iludir os consumidores sobre as praticas ambientais das
empresas e os beneficios de um produto ou servigo, por meio de rotulagem
do produto, na embalagem, em campanhas publicitarias (visual e escrita),
em manuais técnicos na descricao do produto/servico e/ou no processo
produtivo, bem como outros meios para vender uma falsa ideia ou atributo.
Portanto, uma gestdo ambiental genuina pode fortalecer a reputagdo do
restaurante e fortalecer sua posicdo como um agente de mudanga positiva
na industria alimenticia.

Conforme a Lei N° 6.938/1981, que é a Lei da Politica Nacional do
Meio Ambiente, que tem como principal objetivo a preservacédo. Ela
estabelece diretrizes e principios para a protecéo, preservagao e melhoria do
meio ambiente, bem como para o uso racional dos recursos naturais. Essa
lei € um dos pilares da legislagdo ambiental no pais e tem como objetivo
principal promover o desenvolvimento sustentavel e a qualidade de vida da
populacgao.

A legislagao ambiental é vital para restaurantes pois promove praticas
sustentaveis, preservando recursos naturais e atraindo turistas preocupados
com o0 meio ambiente, fortalecendo a imagem do restaurante e contribuindo
para a viabilidade a longo prazo do setor turistico local. Além disso, a
conformidade com a legislagdo ambiental ajuda a reduzir os impactos
negativos das atividades do restaurante no ecossistema local, garantindo a
qualidade da agua e do ar. Isso cria um ambiente saudavel tanto para os
visitantes quanto para a comunidade local. Segundo a legislagdo é

necessario que existam padrdes sustentaveis de produ¢ao e consumo.
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Sendo assim, essa abordagem legislativa reflete uma compreenséo
vital da interdependéncia entre a prosperidade econ6mica, o bem-estar
social e a preservagao ambiental. A busca por padrbes sustentaveis de
produgdo e consumo € um imperativo para garantir que as necessidades
presentes sejam atendidas sem comprometer a capacidade das geragdes
futuras de satisfazerem suas proprias demandas. Ao estabelecer diretrizes
que incentivem a produgdo responsavel e 0 consumo consciente, a
legislagdo nao apenas protege 0s recursos naturais essenciais para a
sobrevivéncia humana, mas também promove um ciclo em desenvolvimento.

A série de certificagdes 1ISO 14000 é um conjunto de normas na area
de gestdo ambiental que visa padronizar procedimentos e diretrizes basicas
para a gestdo ambiental dentro das empresas (COSTA; PEREIRA;
CAMELO, 2007). A gestdo de residuos soélidos é uma preocupagéo
fundamental e essencial para proteger nosso ecossistema. Ela previne a
poluicdo do solo, agua e ar, protege a vida selvagem, reduz emissoes de
gases de efeito estufa e preserva recursos naturais preciosos. Ao adotarmos
praticas responsaveis de gestdo de residuos, garantimos um ambiente
saudavel.

De acordo com Lafuente-Junior (2012) os residuos gerados em
restaurantes sao classificados em duas categorias principais: orgéanicos e
inorganicos. O autor retrata que os residuos inorganicos sdo residuos
provenientes de produtos industrializados, geralmente utilizados nas
embalagens e sédo de dificil decomposigao, ja os residuos organicos sao
restos de alimentos e outros materiais que degradam rapidamente na
natureza, tais como: cascas de frutas, cascas de legumes, ovos e suas
cascas, folhas de verduras, restos de frutos e vegetais, pé de café, papel
limpo ou sujo e alimentos preparados ndo comercializados. Estes residuos,
podem constituir uma fonte de poluigdo do solo, recursos hidricos e além de
um meio de proliferagao de insetos quando dispostos de forma inadequada
no meio ambiente (RODRIGUES et al., 2015).

Conforme a Lei N° 12.305/2010 - Politica Nacional de Residuos
Sdlidos (PNRS): estabelece diretrizes ligadas a gestdo integrada e ao

gerenciamento ambiental adequado dos residuos solidos, além de propor
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regras para o cumprimento de seus objetivos através da responsabilidade
compartilhada entre governo, empresas e sociedade. Ela abrange desde a
geracao até a disposicao final dos residuos, com o objetivo de promover a
protecdo do meio ambiente e a saude publica, além de incentivar a redugéo,
reutilizagao, reciclagem e tratamento adequado dos residuos.

Petrini (2009, p.36) apresenta o argumento de que "o alimento e
um estudo cuidadoso de como ele é produzido, comercializado e consumido
€ um elemento capaz de abrir nossos olhos para o que nos tornamos e para
onde estamos indo [...] possibilitando-nos reconstruir as bases para um
futuro sustentavel". Ou seja, o autor destaca a importancia de compreender
o alimento ndo apenas como algo que consumimos, mas também como um
reflexo das praticas sociais, econdmicas e ambientais que o cercam. Pois ao
adotarmos praticas alimentares mais conscientes e responsaveis, podemos
contribuir para a construcdo de um mundo onde os sistemas de produgcao se
alinhem melhor com a saude do meio ambiente e das pessoas.

No Brasil, o descarte de o6leo de cozinha é regulamentado por
diversas legislagbes em niveis municipais, estaduais e federais, uma vez
que os regulamentos podem variar dependendo da localizagdo. No entanto,
uma das principais referéncias que aborda o descarte adequado de 6leo de
cozinha é a Resolugdo CONAMA N° 362/2005. A Resolugago CONAMA N°
362/2005, emitida pelo Conselho Nacional do Meio Ambiente (CONAMA),
estabelece diretrizes para o descarte e a destinacdo ambientalmente correta
do dleo de cozinha usado. De acordo com essa resolucdo, € proibido o
descarte de 6leo de cozinha usado em pias, ralos, esgotos sanitarios, solo e
corpos d'agua, uma vez que isso pode causar sérios danos ao meio
ambiente, obstrugdes em sistemas de esgoto e contaminagéo da agua.

Para a criacdo de hortas nos restaurantes, ha diversas
regulamentagdes e normas que podem ser aplicaveis, como as relacionadas
a seguranca alimentar, a saude publica e a agricultura urbana. A resolugao
RDC 216/2004 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA)
estabelece as normas de Boas Praticas para Servigos de Alimentagéo.
Embora ndo aborde diretamente a criacdo de hortas, pode influenciar os

padrées de higiene e seguranca alimentar que devem ser seguidos no
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cultivo e uso de produtos da horta em um restaurante. Contudo, uma horta
prépria em um restaurante oferece ingredientes frescos e sazonais de alta
qualidade, intensificando o sabor e aroma dos pratos, enquanto também
promove a sustentabilidade ao reduzir o transporte de longa distancia,

diminuindo a pegada de carbono.

Material e Métodos

Para atingir os objetivos deste trabalho, optou-se por uma estratégia
de investigacdo que permitisse uma interpretacdo dos dados coletados.
Dessa forma, usou-se uma abordagem de pesquisa qualitativa. De acordo
com Kripka, Scheller e Bonotto (2015) a pesquisa qualitativa é o estudo que
busca compreender um fenbmeno em seu ambiente natural, onde estes
ocorrem e do qual fazem parte. Estes autores ressaltam que um
estudo qualitativo busca por dados na investigagédo e leva o pesquisador
a percorrer caminhos diversos, isto €&, utiliza uma variedade de
procedimentos e instrumentos de constituicdo e analise de dados. Os
instrumentos para constituicdo de dados geralmente utilizados s&o:
questionarios, entrevistas, observagéo, grupos focais e analise documental
(Kripka, Scheller e Bonotto, 2015).

A pesquisa foi do tipo descritiva que segundo Moreira e Callefe (2008)
€ um estudo que é amplamente usado na educacdo e nas ciéncias
comportamentais. O seu valor baseia-se na premissa de que os problemas
podem ser resolvidos e as praticas melhoradas por meio da observagcao
objetiva e minuciosa, da analise e da descri¢do. Muitas técnicas ou métodos
de solugao de problemas sao incluidos na categoria de pesquisa descritiva.

Foi utilizada como técnica de coleta de dados a entrevista
estruturada. Conforme Laville e Dionne (1999), explicam que uma entrevista
estruturada é aquela que o recurso da entrevista proporciona uma
flexibilidade a coleta de dados, assim como uma maior abertura ao
entrevistado, tornando dessa forma as respostas mais fidedignas, a qual se

traduz através de uma série de perguntas que seguem o fio condutor que é a
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raiz da problematica, feitas verbalmente em uma ordem prevista. Neste
estudo foram realizadas entrevistas com 10 restaurantes disponiveis
localizados no arquipélago de Fernando de Noronha. O roteiro de entrevista
compreendeu 4 partes. A primeira procurou conhecer o perfil
sociodemografico do respondente; a segunda possibilitou caracterizar o
empreendimento de A & B, conforme o numero de empregados, a
quantidade de mesas e o tempo de funcionamento; o terceiro bloco
compreende questdes sobre as normas da ISO 14000 que visa a
padronizacdo dos procedimentos de gestdo ambiental dentro das empresas,
a gestao dos residuos solidos gerados, a destinagao e o descarte do 6leo de
cozinha e os recursos sobre economia de agua e energia; o quarto buscou a
importancia de aplicar as praticas gestdo ambiental; a seguranga alimentar
através do manuseio e boas praticas dos alimentos e quais agdes o0s
entrevistados realizavam e até que ponto eles compreendem serem
responsaveis e quais as praticas que podem incluir para melhorar a
preservacao dos recursos naturais. Para a analise dos dados obtidos nas
entrevistas, foi utilizada a técnica de "analise de conteudo" desenvolvida por
Bardin que conceitua a analise do conteudo como um conjunto de
instrumentos de cunho metodolégico em constante aperfeicoamento, que se
aplicam a discursos extremamente diversificados (Bardin, 2011). Segundo a
técnica, a partir do material de analise, sdo definidas categorias, as
chamadas categorias de analise. Estas categorias de analise podem vir da
literatura existente sobre o tema estudado, mas, o pesquisador deve estar
atento a novas categorias que podem emergir dos dados analisados. As
categorias de analise selecionadas neste estudo, com base nas leis

discutidas no item 2.1.1 estdo apresentadas no Quadro 1.

Quadro 1: Categorias de andlise para a gestdo ambiental nos restaurantes de Fernando de
Noronha.

Categoria de analise Caracterizagéo

Descarte e destinagdo do 6leo de cozinha A Resolugdo CONAMA N° 362/2005,
emitida pelo Conselho Nacional do Meio
Ambiente (CONAMA), estabelece diretrizes para
0 descarte e a destinagcdo ambientalmente
correta do 6leo de cozinha usado. De acordo
com essa resolugdo, € proibido o descarte de
6leo de cozinha usado em pias, ralos, esgotos
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Gerenciamento dos residuos solidos

Seguranga e manuseio dos alimentos

Educacado ambiental e economia dos recursos
de agua e energia

sanitarios, solo e corpos d'agua, uma vez que
isso pode causar sérios danos ao meio
ambiente, obstrugbes em sistemas de esgoto e
contaminagéo da agua.

Esta previsto na Lei N° 12.305/2010 - Politica
Nacional de Residuos Sdlidos (PNRS):
estabelece diretrizes ligadas a gestéo integrada
e ao gerenciamento ambiental adequado dos
residuos solidos, além de propor regras para o
cumprimento de seus objetivos através da
responsabilidade compartilhada entre governo,
empresas e sociedade. Ela abrange desde a
geracao até a disposigdo final dos residuos,
com o objetivo de promover a prote¢cdo do meio
ambiente e a saude publica, além de incentivar
a reducéo, reutilizagao, reciclagem e tratamento
adequado dos residuos.

A resolugdo RDC 216/2004 da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA)
estabelece as normas de Boas Praticas para
Servicos de Alimentagdo. Embora ndo aborde
diretamente a criagdo de hortas, pode
influenciar os padrdes de higiene e seguranga
alimentar que devem ser seguidos no cultivo e
uso de produtos da horta em um restaurante.

A série de certificagbes ISO 14000 é um
conjunto de normas na area de gestdo
ambiental que visa padronizar procedimentos e
diretrizes basicas para a gestdo ambiental
dentro das empresas. Assim como a economia
dos recursos de forma benéfica.

Fonte: elaboragéo propria

Resultados e Discussao

Perfil Sociodemografico dos entrevistados

O perfil

sociodemografico dos entrevistados é uma variavel

fundamental para compreender as caracteristicas e as dinamicas sociais do

grupo em questdo. Neste estudo, a amostra foi composta por individuos de

diferentes faixas etarias, géneros e niveis de escolaridade. Participaram da

pesquisa 10 restaurantes e seus respectivos funcionarios. A amostra obteve

mais respondentes do sexo masculino do que feminino, sendo 60% homens

e 40% mulheres, com idade variando de 23 a 45 anos, predominante da

meia idade situada dos 30 a 49 anos. O quadro 1 apresenta os dados do
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perfil dos funcionarios entrevistados, permitindo uma visualizagado clara e

organizada das informagdes coletadas.

Quadro 2: Perfil sociodemografico dos respondentes

INDICADOR DEMOGRAFICO RESULTADOS
Género 6 masculinos
4 femininos
Faixa Etaria 3 pessoas entre 18-29 anos

7 pessoas entre 30-49 anos

Escolaridade 3 pessoas tém ensino médio completo
3 pessoas tém ensino superior completo
4 pessoas tém ensino superior incompleto

Ocupacdes 3 gestores
2 coordenadores
2 chefes de bar
2 chefes de cozinha
1 maitre

Fonte: elaboragéo propria

Caracterizacao dos elementos A&B do Restaurante

A classificagdo de empresas em pequeno, médio e grande porte é
uma forma de categorizar os negécios com base em critérios como numero
de empregados, faturamento anual e ativos. O Quadro 2 ilustra essa
classificagdo, permitindo uma compreensao mais clara dos portes dos

restaurantes de Fernando de Noronha.

Quadro 2: Porte das empresas conforme quantidade de funcionarios

SETOR DE MICRO PEQUENA MEDIA GRANDE
SERVICOS

NUMERO DE 0 a 910 a 4950 a 99 Acima de
FUNCIONARIOS funcionarios funcionarios  funcionarios funcionarios

100

Fonte: Sebrae (2010).

Em conformidade com o Quadro 2, quanto a quantidade de
funcionarios, a distribuicdo em Fernando de Noronha também é variada: 2

restaurantes contam com 1 a 10 funcionarios, 3 tém entre 11 a 25
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funcionarios e 5 empregam entre 26 a 45 funcionarios. Sendo assim,

existem 2 restaurantes de pequeno porte e 8 de médio porte (Ver Quadro 3).

No quadro 3, apresentamos a quantidade de funcionarios, mesas e o
tempo de funcionamento dos restaurantes analisados. Esses dados sé&o
importantes para a pesquisa, pois com essas informacdes, foi possivel
identificar padrbes que podem impactar a gestdo ambiental dos
restaurantes. Em relagdo a quantidade de mesas, observa-se que 3
restaurantes possuem entre 1 a 15 mesas, enquanto 2 tém entre 16 a 25
mesas e 5 operam com 26 a 45 mesas. Isso indica uma predominancia de
estabelecimentos com maior capacidade de atendimento, o que pode refletir
em como a gestdo ambiental pode ser fundamental. No que se refere ao
tempo de funcionamento, 5 restaurantes estdo em operagcdo ha 1 a 5 anos, 2
tém entre 5 a 15 anos e 3 estabelecimentos funcionam ha 25 a 35 anos.
Essa variagdo mostra um equilibrio entre novos entrantes no mercado e
estabelecimentos consolidados, possibilitando uma maior consciéncia dos

recursos utilizados.

Quadro 3: caracterizacdo dos restaurantes

CARACTERIZAGCAO ELEMENTOS A&B RESULTADO

Quantidade de Mesas 3 restaurantes tém entre 1-15 mesas
2 restaurantes tém entre 16-25 mesas
5 restaurantes tém entre 26-45 mesas

Quantidade de Funcionarios 2 restaurantes tém entre 1-10 funcionarios
3 restaurantes tém entre 11-25 funcionarios
5 restaurantes tém entre 26-45 funcionarios

Tempo de Funcionamento 5 restaurantes tém entre 1-5 anos
2 restaurantes tém entre 5-15 anos
3 restaurantes tém entre 25-35 anos

Fonte: elaboragéo propria
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Gestao ambiental dos restaurantes em Fernando de Noronha

Em vista dos dados analisados pelas entrevistas realizadas com os
restaurantes de Fernando de Noronha, notou-se que todos os restaurantes
realizam praticas de gestdo ambiental. As entrevistas sobre as praticas
foram cruciais para compreender como eles realizam essas agdes e como
impactam a sustentabilidade no setor de A & B do arquipélago.

Ao investigar quais iniciativas praticavam, conseguimos identificar
que o descarte e destinagdo do 6leo de cozinha conforme a resolugao do
Conselho Nacional do Meio Ambiente, a CONAMA N° 362/2005 ¢é praticada
por todos os restaurantes do Arquipélago de Fernando de Noronha.
Descartar o 6leo de cozinha da maneira certa € muito importante para nao
poluir a agua e o solo, ja que ele pode causar estragos no meio ambiente e
principalmente no arquipélago, pois se trata de um funcionamento mais
restrito. O descarte desse 6leo de cozinha é coletado em cada restaurante e
direcionado a um local especifico onde ele é reciclado ou transformado em
biodiesel.

Um outro elemento bastante importante se refere a geragcéo dos
residuos. Adotar praticas de redugéo e reciclagem é fundamental para um
consumo consciente. A geracéo de residuos no turismo afeta a experiéncia
do visitante e a sustentabilidade dos destinos.Ribeiro (1998), ressalta que as
mudancas de valores e mentalidade sdo fundamentais para o futuro da
espécie humana, portanto preservar o meio ambiente de forma sustentavel e
cuidadosa, auxilia para que os recursos sejam conservados por muitos anos
e geracgoes.

Nos restaurantes, a geracgao de residuos € significativa e envolve os
restos de alimentos, embalagens e itens descartaveis. Implementar
estratégias de redugdo e reciclagem pode minimizar esse impacto e
promover uma operag¢ao mais sustentavel. Conforme a Lei N° 12.305/2010 -
Politica Nacional de Residuos Sélidos (PNRS) muitos restaurantes ainda

nao estao plenamente cientes das diretrizes que ela estabelece. No entanto,
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no decorrer das entrevistas, foi possivel observar que todos os restaurantes
ja adotam acgdes para a separacgao de residuos solidos e reciclaveis. Essas
iniciativas visam n&o apenas minimizar os impactos ambientais, mas
também proteger a saude publica.

Essa conscientizacdo e pratica dos estabelecimentos sdo passos
importantes para um turismo mais sustentavel e responsavel. O arquipélago
possui a estagdo de separagdo de todo lixo gerado e a coleta seletiva
recolhe dos estabelecimentos levando para o local onde os lixos sao
separados para descarte e reciclagem. Em relagdo aos produtos de limpeza
ecoldgicos, nenhum restaurante demonstrou conhecimento.

Chen et. al (2006) descreve que a inovagdo em processos verdes
esta ligada ao aprimoramento na eficiéncia do uso de recursos naturais,
como agua e energia entre outros, sendo um conjunto de agdes que vao do
planejamento até a execugdo de praticas ecologicamente responsaveis nos
processos de um empreendimento. Aplicar essas acgdes reforgam uma busca
continua por melhorias ambientais. A troca dos utensilios descartaveis por
reciclados e reutilizados também é bastante forte entre os restaurantes de
Fernando de Noronha, pois a maioria informou que ja n&do utilizam mais
copos descartaveis e sim copos de papel reciclado ou copos de acrilico
personalizados.

A redugdo dos consumos de agua e energia também sdo grandes
aliados para a conscientizagdo da preservacao dos recursos, € dentre os
restaurantes entrevistados foi observado que todos os banheiros internos e
externos utilizam vasos sanitarios com descarga dupla que se enquadram
num sistema de economia de agua. Um restaurante informou que possuia a
estacdo de tratamento da agua, onde faziam o reuso de agua para outras
demandas, assim economizando o bem. Ja alguns usam o reuso da agua
que nao precisa de tratamento, para o uso das limpezas de salao.

Em relacdo ao consumo de energia, cerca de 6 restaurantes dos
entrevistados, estdo utilizando a energia solar para a economia de energia, e
apenas um restaurante informou que além da energia solar, eles utilizam
energia edlica. Também foi identificado o uso de sensores nas lampadas dos

ambientes que nao possuem tanta frequéncia como nos banheiros.

27 Revista Brasileira de Ecoturismo, S&o Paulo, v.XX, n.Y, fev-abr 202x, pp. xxx-yyy.



Autores (apds a aprovagéo).

Foi observado também, que a minoria dos restaurantes possui uma
horta propria onde eles plantam seus proprios alimentos de forma fresca
respeitando as normas da ANVISA da RDC 2016/2004 que estabelece
normas de boas praticas para o0 manuseio, conservagao e consumo desses
alimentos.

A maioria dos restaurantes possuem conhecimento acerca da I1SO
14000, que de acordo com Costa et al. (2007), € um conjunto de normas que
visam a padronizagao de diretrizes basicas para a gestdo ambiental dentro
das empresas. E aplicam treinamentos de boas praticas de manuseio e
cuidado com recursos. Uma minoria dos entrevistados ndo possui
conhecimento acerca do tema, mas tem interesse em aplicar as normas para
uma melhor organizagao das estratégias de preservagdo dos recursos
ambientais.

Os estabelecimentos entrevistados ndo possuem treinamentos para
educacado ambiental, mas afirmaram que todos estdo cientes das praticas
gue sao adotadas para uma melhor utilidade dos recursos, evidenciando a
conscientizagdo dos mesmos. Todos possuem a consciéncia da
responsabilidade em relagcéo aos residuos gerados e aos cuidados do meio
ambiente. A minoria observa que mesmo com tantos projetos para o meio
ambiente através da administracdo, o descarte dos lixos ainda é um
problema pela falta de educagcdo ambiental da populacdo e reforgam que
uma estratégia mais rigida e uma divulgagdo mais ampla contribuem para o
descarte correto.

De acordo com a relagao entre a gestdo ambiental e a satisfacdo dos
clientes considerando uma conscientizagdo crescente sobre as questdes
ambientais, notou-se que muitos restaurantes utilizam sua imagem
associada a praticas sustentaveis ligadas aos projetos ja existentes no
arquipélago, para atrair de forma positiva mais clientes que pensam no
consumo consciente de forma que preserve 0s recursos sem impactar
negativamente no meio ambiente. Em conformidade com Kotler et. al (1993)
expressam que uma imagem positiva pode aumentar a confianga do
consumidor e estimular o engajamento, enquanto uma imagem negativa

pode afastar potenciais clientes e prejudicar a imagem de uma empresa. Ou
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seja, se um estabelecimento tem boas agbes que valorizam a consciéncia
ambiental, vai incentivar o consumo dos mesmos. Todos restaurantes
pontuaram que gostariam de implantar mais agdes sustentaveis, mas que as
maiores dificuldades e desafios estao interligados ao comprometimento das
pessoas a terem mais consciéncia e respeito com os bens naturais, e o
apoio de politicas publicas com reunides, projetos e investimentos na
educagao ambiental para os moradores entenderem a importancia e assim

passar aos visitantes as informacdes sobre a preservagao.

Gestao Ambiental conforme o porte do restaurante

Dias, Zavaglia, Cassar (2003) complementam que a gestao
ambiental é o principal instrumento para se obter um desenvolvimento
industrial sustentavel e ela pode ser aplicada a empresas de qualquer
tamanho e em qualquer setor. Ou seja, a gestdo ambiental é fundamental
para garantir um desenvolvimento de servigo sustentavel, pois orienta as
empresas a adotarem praticas responsaveis em relacdo ao meio ambiente.
Essa abordagem é flexivel e pode ser aplicada em organizagdes de todos os
tamanhos e setores, permitindo que cada uma contribua para a preservacgao
dos recursos naturais.

A analise dos portes das empresas € crucial, pois possibilita adaptar
as estratégias de gestdo ambiental as necessidades e capacidades
especificas de cada organizagao. Dessa forma, a gestdo ambiental se torna
uma ferramenta eficaz e viavel para promover a sustentabilidade em
diversos servigos. Foram analisados 10 restaurantes, sendo 2 de pequeno
porte e 8 de médio porte.

No entanto sdo poucas diferengcas a serem observadas que estao
ligadas diretamente na propor¢cao do tamanho do espacgo para a quantidade
de mesas e a quantidade de funcionarios. Sao dados essenciais para que
possamos identificar a dimensio desses estabelecimentos e o impacto que
eles tém em sociedade e meio ambiente. Os restaurantes de pequeno porte
desempenham um papel importante no cenario gastronémico e turistico,

oferecendo experiéncias Unicas e personalizadas. Muitas vezes, esses
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estabelecimentos utilizam ingredientes locais e praticas sustentaveis,
atraindo um publico que valoriza a autenticidade e a conexado com a cultura
local.

Ja os restaurantes de médio porte sdo fundamentais para o setor
turistico, pois conseguem oferecer um equilibrio entre variedade e qualidade
no atendimento. Eles costumam ter uma capacidade maior para atender
grupos e eventos, tornando-se uma opg¢ao popular para turistas em busca de
experiéncias gastrondmicas diversificadas. Além disso, muitos adotam
praticas sustentaveis, como a utilizagdo de fornecedores locais, o que nao
s6 enriquece o menu, mas também fortalece a economia regional e contribui
para um turismo mais responsavel pensando no meio ambiente.

A separagdo entre restaurantes de pequeno e médio porte €
importante para entender suas operagdes e impactos no turismo.
Restaurantes de pequeno porte, geralmente com menos de 20 lugares,
oferecem experiéncias mais personalizadas e um cardapio mais restrito. Ja
os de médio porte, que acomodam mais de 50 pessoas, apresentam uma
variedade maior de pratos e servigos, além de serem mais adequados para
grupos e eventos. Essa distingdo ajuda a identificar como cada tipo de
estabelecimento contribui para a dindmica turistica e para o desenvolvimento

local com praticas sustentaveis.

Consideracgoes finais

De acordo com a Lei N° 6.938/1981, que institui a Politica Nacional do
Meio Ambiente, define diretrizes e principios para proteger, conservar e
melhorar o meio ambiente, além de promover o uso responsavel dos
recursos naturais. Considerada um dos fundamentos da legislagdo ambiental
no Brasil, seu objetivo central é incentivar o desenvolvimento sustentavel e
melhorar a qualidade de vida da populacéo.

Portanto, a gestdo ambiental dos restaurantes no Arquipélago de
Fernando de Noronha é fundamental ndo apenas para a preservacao dos
ecossistemas locais, mas também para a experiéncia dos turistas que

visitam esse destino uUnico.
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O compromisso dos estabelecimentos com praticas sustentaveis,
como a reducao de residuos, a escolha de fornecedores locais e a educagao
ambiental, pode resultar em uma oferta diferenciada que valoriza a cultura
local e a biodiversidade da regido. Esses esforgcos ndo apenas preservam o
ambiente natural, mas também atraem um publico cada vez mais consciente
e interessado em experiéncias que respeitem e valorizem o patriménio
ambiental.

Afinal, é essencial que os gestores e proprietarios de restaurantes em
Fernando de Noronha se unam em um esforgo coletivo para promover a
sustentabilidade. A implementacéo de praticas que atendam as diretrizes da
Politica Nacional do Meio Ambiente pode servir como um modelo para
outras localidades, demonstrando que o turismo e a conservagao podem
coexistir de maneira harmoniosa.

Ao adotar uma postura proativa em relagdo a gestdo ambiental, os
restaurantes ndo apenas contribuem para a preservagao do arquipélago,
mas também se posicionam como protagonistas na construgdao de um futuro
mais sustentavel, alinhando suas operagdes com as expectativas de uma
sociedade que valoriza a responsabilidade ambiental. Além disso, a
conscientizagao e o engajamento da comunidade local sdo essenciais para o
sucesso das iniciativas de gestdao ambiental.

Os restaurantes podem servir como plataformas para promover
acdes educativas, envolvendo tanto funcionarios quanto clientes em projetos
de preservagao e recuperagao de areas degradadas. Palestras, workshops e
campanhas de sensibilizagdo podem transformar o ambiente gastronémico
em um espaco de aprendizado e troca de experiéncias, fortalecendo o laco
entre a comunidade e o turismo sustentavel.

Dessa forma, todos se tornam agentes de mudancga, contribuindo para
a construgdo de um destino que nado apenas encanta pela sua beleza
natural, mas também pela responsabilidade de seus habitantes e visitantes
na preservacgao desse patriménio.

Os resultados das entrevistas realizadas com os restaurantes de
Fernando de Noronha revelaram que todos os estabelecimentos adotam

praticas de gestdo ambiental. O descarte correto do 6leo de cozinha, em
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conformidade com a CONAMA N° 362/2005, € uma pratica comum, crucial
para evitar a poluicdo do ambiente.

Os residuos gerados nos restaurantes, que incluem restos de
alimentos e embalagens, sdo geridos por meio de separagao e reciclagem,
embora alguns ainda ndo estejam totalmente cientes das diretrizes da
Politica Nacional de Residuos Sélidos.

Os restaurantes demonstram esforcos na redugcdo do consumo de
agua e energia, utilizando, por exemplo, vasos sanitarios com descarga
dupla e sistemas de energia solar. A maioria ndo utiliza produtos de limpeza
ecoldgicos, mas esta aberta a melhorias.

Apesar de a conscientizagado sobre a ISO 14000 ser alta, poucos
realizam treinamentos formais em educacdo ambiental. Outrossim, muitos
restaurantes associam sua imagem a praticas sustentaveis para atrair
clientes conscientes, embora reconhegam a necessidade de maior
comprometimento da populagdo e apoio de politicas publicas para a
educagao ambiental. Todos expressaram interesse em implementar mais
acdes sustentaveis, ressaltando que a conscientizacédo e o respeito ao meio

ambiente sdo essenciais para o sucesso dessas iniciativas.
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