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INTRODUCAO

Questionarios on-line sdo ferramentas extensivamente disseminadas para coleta de
dados pela internet permitindo que qualquer pessoa com o0 minimo conhecimento técnico
possa criar e compartilhar com demais usuarios. Considerando o contexto pandémico
atual, tornam-se uma estratégia que pode ser empregada para coleta de informacdes
em ambiente de sala de aula virtual complementando outras estratégias de ensino
(SCHNEIDER et al., 2020).

Pode-se utilizar questionarios como avaliacdo formativa e diagnostica, sendo que a
avaliagdo diagndstica realizada no inicio de atividades académicas orienta o docente
para estratégias de aprendizagem direcionadas e efetivas ao perfil dos alunos de um
determinado curso.

A gestdo ambiental na gastronomia estabelece uma relacdo entre a andlise e percepcéo
dos impactos ambientais gerados no segmento gastrondmico e o desenvolvimento de
praticas mais sustentaveis e saudaveis, repensando a maneira como consumimos e
produzimos nosso alimento. Sendo assim, a reflexdo sobre a sustentabilidade e o papel
do profissional da gastronomia pode ser estabelecida pela educacdo nos cursos
Tecnolbgicos de Gastronomia, promovendo um profissional questionador, ético, que
reduza o desperdicio e pratigue a alimentacdo sustentavel, tanto nos aspectos
ambientais como sociais (RUBIM, 2013).

Neste sentido, o objetivo deste relato de experiéncia é avaliar a percepcdo da
sustentabilidade ambiental na gastronomia por meio de um questionario eletrénico aos
alunos do curso de gastronomia do Centro Universitario Bardo de Maua.

DESENVOLVIMENTO

Foi utilizado um questionario com 12 questdes (PUNTEL; MARINHO, 2015), aplicado por
meio do Google formularios, plataforma mais popular para constru¢do de formularios e
guestionarios on-line, gratuito e sem limite de questionarios a serem aplicados. O
guestionario teve como propésito analisar o conhecimento prévio dos alunos da
gastronomia no inicio do semestre letivo da disciplina de Gestdo Ambiental na
Gastronomia para definir estratégias de ensino a partir do conhecimento prévio sobre
sustentabilidade e meio ambiente dos alunos do 2° semestre do curso de Gastronomia
vespertino e noturno.
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Participaram da atividade 26 alunos, os quais afirmaram positivamente que um
restaurante ou cozinha causa algum impacto ambiental, o que revela a importancia da
disciplina “Gestao Ambiental na Gastronomia” durante o curso.

Quando questionados sobre quais seriam 0s impactos ambientais que o0 setor
gastrondmico pode causar, 92,3% assinalaram a producédo de lixo, como pode ser
observado na Figura 1.

Figura 1: Respostas da questdo “Quais seriam os impactos ambientais que um restaurante/ cozinha podem
causar?”

Produgéo de lixo 24 (92,3%)
Produgao de esgoto 13 (50%)
Desperdicio de agua 21 (80,8%)
Produgéo de dleo queimado 19 (73,1%)
Desperdicio de energia 16 (61,5%)
Desperdicio de alimentos 21 (80,8%)
0 5 10 15 20 25

Fonte: Acervo da autora.

Quanto a realizagcdo de acdes para diminuir os impactos ambientais, 84,6% dos alunos
responderam positivamente e 15,4% ndao realizam a¢des. Quando questionados quanto
as diferentes acdes realizadas, destaca-se a separacao e destinacdo de residuos sélidos
com 23 respostas (88,5%), seguida da reducéo de desperdicio de alimentos e destina¢éo
e descarte correto de 6leo de cozinha usado. A Tabela 1 apresenta os demais resultados
referentes a esta questéo.

Tabela 1: Resultados da pergunta “Quais seriam as agdes realizadas pelo restaurante/ cozinha?”.

Acao Respostas %
Separacéo e destinacao dos residuos soélidos para reciclagem 23 88,5%
Reducédo do desperdicio de alimentos 22 84,6%
Destinacédo e descarte correto do 6leo de cozinha queimado 21 80,8%
Economia de agua 20 76,9%
Utilizacao integral dos alimentos 18 69,2%
Economia de energia 14 53,8%
Compra de insumos locais 14 53,8%
Cultivo de horta propria orgéanica para utilizagédo do restaurante 14 53,8%
Reducéao da utilizacdo de embalagens descartaveis 13 50,0%
Separacéo e destinacao dos residuos organicos para compostagem 12 46,2%
Preferéncia por fornecedores ecologicamente corretos 12 46,2%
Preferéncia por produtos regionais provenientes de agricultura familiar 11 42,3%
Diminuicdo da utilizacdo de produtos quimicos de limpeza ou substituicdo por 10 38,5%
produtos biodegradaveis

Economia do géas de cozinha 9 34,6%
Producédo de sabao com 6leo usado em substituicdo aos detergentes 9 34,6%

Reutilizacdo de agua da chuva 6 23,1%
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Outro: Composteiras e hortas 2 7,7%
Outro: Manter os alimentos em frascos fechados 1 3,8%
Outro: Poco artesiano 1 3,8%

Fonte: Acervo da autora.

Quanto aos motivos que levam a area da gastronomia a incluir praticas de acodes
sustentaveis em suas rotinas, destaca-se a importancia da preservagdo ambiental,
selecionada por 25 alunos (96,2%), seguida pela necessidade de reducéo de custos (17
respostas, 65,4%) e para servir de exemplo para o setor (14 respostas, 53,8%).

Quanto a responsabilidade por sugerir, definir ou implantar as acdes de sustentabilidade
no restaurante 88,5% dos respondentes selecionaram o0s proprietarios, 84,6%
selecionaram o0s gerentes ou gestores, 42,3% selecionaram os funcionarios, 23,1%
selecionaram os clientes e 3,8% selecionaram os fornecedores. Estas respostas
sugerem a importancia de um processo de gestdo ambiental que envolva principalmente
0S gestores para que seja internalizado em toda equipe. Vinte alunos (76,9%) nunca
realizaram treinamentos voltados para acfes sustentaveis em cozinha e 46,2% dos
respondentes consideram que o treinamento para realizacdo de acdes sustentaveis
deveria ser realizado por terceiros contratados especializados no assunto. Vinte e seis
porcento considera que o treinamento deveria ser realizado pela geréncia e 19%
considera que a equipe deveria observar as praticas cotidianas corretas.

Quando questionados se os clientes levam em consideracdo acfes sustentaveis
desenvolvidas nos restaurantes, 88% (22 respostas) responderam positivamente, o0 que
corrobora com outros autores (PUNTEL; MARINHO, 2015; VENTURA, 2008). Além dos
clientes, é inegavel os beneficios para o0 setor quando sdo observadas acfes
sustentaveis, sendo reconhecido pelos alunos a importancia da preservagdo do meio
ambiente e dos recursos naturais (100% respostas), 0 aumento da rentabilidade (69,2%
respostas), a diferenciacéo frente ao setor (69,2% respostas), a utilizacdo das agdes
como estratégia de marketing (50% respostas), o melhor relacionamento com o cliente
(46,2%) e o0 aumento da qualidade de vida dos colaboradores (46,2%).

Entretanto, durante a pesquisa, foram evidenciadas algumas dificuldades para
realizacdo de acles sustentaveis nos restaurantes, conforme apresentado na Figura 2,
destacando-se a necessidade de um responsavel competente para realizacdo do
treinamento e supervisdo das acdes. Assim, este trabalho revela a importancia da
educacdo ambiental na gastronomia e 0 engajamento dos gestores e funcionarios
(KRAUSE; BAHLS, 2013, VENTURA, 2008, ALENCAR; SA, 2017).

Figura 2: Respostas da questdo: “O que mais tende a dificultar a realizagdo de agdes sustentaveis no
restaurante?”
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@ Falta de suporte do poder publico

@ Falta de comprometimento dos
funcionarios

Falta de espaco fisico
@ Desconhecimento de tais acdes

@ Falta de um responsavel para treinar,
implantar e supervisionar as acdes

Fonte: Acervo da autora.

A Figura 3 considera as respostas referentes as alternativas que podem facilitar a
implantacédo de acdes sustentaveis no setor gastronémico e, da mesma forma, destaca-
se 0 papel da educacdo ambiental que pode ser realizada por meio de treinamentos
realizados por terceiros para orientacdo de estratégias sustentaveis na cozinha,
reduzindo os impactos ambientais e desenvolvendo acbBes relacionadas a
ecogastronomia (KRAUSE; BAHLS, 2013).

Figura 3: Respostas da questdo: “Qual alternativa que mais facilitaria a implementagdo de acdes
sustentaveis no restaurante?”

@ Maior incentivo do poder publico

@ Parceria com ONG's e outras entidades
que dao suporte a tais praticas

Contato com produtores locais de
agricultura familiar

@ Acesso a fornecedores comprometidos
com a sustentabilidade
@ Acesso a cursos e treinamentos para a

implantacao de tais agoes

Fonte: Acervo da autora.

A partir dos resultados observados neste questionario diagndstico no inicio da disciplina
de Gestdo Ambiental na Gastronomia, foram preparados contetdos e experiéncias de
aprendizagem relacionadas com compostagem, mensuracdo de residuos gerados
durante a producédo das refeicbes, envolvimento dos alunos com a “Semana Lixo Zero”
no municipio de Ribeirdo Preto e uma visita técnica ao restaurante Gion para observacéo
de acOes sustentadas que foram implantadas como separagao, coleta e tratamento de
residuos solidos bem como os desafios enfrentados pelos gestores durante a
implantagdo e monitoramento de tais acoes.

CONSIDERACOES FINAIS

Pode-se considerar, a partir dos resultados observados, a funcionalidade do formulario
eletrdnico para obtengéo de maior numero de respostas e analise dos dados, permitindo
0 diagnostico dos alunos do curso de Gastronomia sobre a percepcdo ambiental e
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sustentabilidade deste setor. Além disso, a ferramenta digital permitiu a reconstrucéo das
estratégias de ensino da disciplina de Gestdo Ambiental na Gastronomia buscando
experiéncias de aprendizagem que associaram a pratica profissional gastronomémica a
uma producéo mais limpa.
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