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RESUMO: O crescimento da populagdo gerou uma grande demanda de producao
de alimentos. Dentre esses, a pizza € um alimento pratico e parte dos habitos dos
paulistanos. Seu amplo consumo e frequente delivery fazem com que além do uso de
lenha, gas ou energia para assar, se utilize uma grande quantidade de descartaveis.
Todas essas questdes sdo prejudiciais ao meio ambiente se ndo consumidas e
planejadas com cautela. Este estudo teve como objetivo geral avaliar a pratica de
sustentabilidade ambiental em pizzarias no municipio de Sdo Paulo. A amostra foi
composta por 15 pizzarias, onde foi aplicado um questionario baseado no proposto
por Nébrega, Veiros e Rocha (2018). As perguntas foram pontuadas por meio do
instrumento Excel e classificadas como “muito bom” quando a pontuacdo atingiu
90 a 100%, "bom” de 75 a 89%, “aceitavel” de 50 a 74% e “nao aceitavel” se menor
ouigual a49%. Das pizzarias, 12 (80%) foram classificadas como “aceitavel”, 3 (20%)
como “bom"” e nenhuma como “muito bom” ou “nado aceitavel”. Concluiu-se que a
gestdo eficiente da dgua e energia, aliada a estrutura fisica dos locais, demonstra
um compromisso inicial com praticas sustentaveis. Todavia, as medidas menos
praticadas pelos estabelecimentos foram a implementacdo de medidas abrangentes
de gestao de residuos, que sdo cruciais, incluindo a reciclagem do lixo organico, a
reducdo do uso de descartdveis e a priorizacdo de materiais reciclados na estrutura
e operacdes da pizzaria. Sugere-se que mais estudos sejam feitos sobre este tema.
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PALAVRAS-CHAVE: Sustentabilidade. Pizzarias. Consumo.

ENVIRONMENTAL SUSTAINABILITY IN PIZZA SHOPS
LOCATED IN THE MUNICIPALITY OF SAO PAULO

ABSTRACT: Population growth has generated a great demand for food production,
making the topic of sustainability gain importance. Pizza is a practical and very
common food in the lives of Sao Paulo residents; its delivery is very common, requiring
more disposables and its baking requires firewood, gas or energy. All of these issues
are harmful to the environment if not consumed and planned carefully. The main
target of this paper is “To evaluate the practice of environmental sustainability in
pizzerias in the city of SGo Paulo”. This is a study with a sample of 15 pizzerias. A
questionnaire based on the proposed by Nébrega, Veiros and Rocha (2018) was
applied. The questions were scored using the Excel instrument and classified as “very
good” when the score reaches 90 to 100%, “good” from 75 to 89%, “acceptable”
from 50 to 74%, and "not acceptable” if lower or equal to 49%. From the pizzerias,
80% (n=12) are classified as “acceptable”, 20% (n = 3) as “good” and none as “very
good” or “not acceptable”. It is concluded that the efficient management of water
and energy, combined with the physical structure of pizzerias, demonstrates an
initial commitment to sustainable practices. However, the measures least practiced
by restaurants were the implementation of comprehensive waste management
measures, which are crucial, including recycling organic waste, reducing the use
of disposables, and prioritizing recycled materials in the structure and operation
of the pizzeria. It is suggested that more studies need to be done on this subject,
specifically in pizzerias.

KEYWORDS: Sustainability. Pizzerias. Consumption.

INTRODUCAO

O atual estilo de vida vem exigindo, cada vez mais, maior rapidez e produtividade,
demandando formas mais praticas de alimentacdo, fazendo com que as pessoas se
alimentem fora de casa com maior frequéncia.

O crescimento populacional gerou uma grande demanda de producdo de
alimentos, fazendo com que o tema sustentabilidade ganhasse espaco e importancia,
considerando que esse ramo de atividade tem um consideravel impacto no meio
ambiente. Junto as questdes mencionadas, a sustentabilidade em estabelecimentos
produtores de refeicbes (EPRs) é um tema enriquecedor para avaliar se além da
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oferta de alimentos existe a preocupagdo em promover acdes que amenizem os
impactos ambientais.

O conhecimento sobre a questao pode, posteriormente, indicar aimportancia
de agbes que diminuam o impacto da sustentabilidade no meio ambiente a partir
da producao de alimentos.

A pizza é um alimento pratico e econdmico, além de ser um alimento
culturalmente inserido na vida do paulistano. O seu assamento exige lenha, gas
ou energia. Todas essas questdes sdo prejudiciais para o meio ambiente e, se ndo
planejadas e utilizadas com cautela, podem ser um fator desfavoravel para a
sustentabilidade dos estabelecimentos. Além disso, por ser um alimento de custo
relativamente baixo e de facil entrega, seu delivery é muito comum e expressivo,
com a questdo adicional do grande uso de embalagens descartaveis.

Ainda, considerando que nesses estabelecimentos ndo ha a necessidade de
um nutricionista, que é um profissional mais atento e sensivel as demandas de
sustentabilidade, e que a producdo de pizzas pode causar grandes impactos ao
meio ambiente, justifica-se este trabalho com o objetivo de avaliar a pratica de
sustentabilidade ambiental em pizzarias no municipio de Sdo Paulo.

REFERENCIAL TEORICO

SUSTENTABILIDADE AMBIENTAL

O Relatdrio de Brundtland, publicado em 1987, com o intuito de disseminar
a ideia do desenvolvimento sustentavel, o define como “o desenvolvimento que
satisfaz as necessidades da geracdo atual, sem comprometer a capacidade das
geracoes futuras de satisfazerem suas préprias necessidades”. O desafio atual é
promover a sustentabilidade em todas as a¢des humanas, considerando que todas
causarao impacto no ambiente, e essas serdo negativas quando geradas de forma
inconsciente e insustentavel (CASTRO et al., 2015).

Diversos avancos tecnoldgicos ocorreram apds a revolucdo industrial. Devido
aoaumento da populacdo, algumas atividades tém causado impactos negativos ao
meio ambiente, que por grande periodo foi considerado como um meio inesgotavel,
com a funcdo de fornecer recursos capazes de suprir as necessidades do homem.
A produtividade da sociedade estd envolta em um ciclo que retira da natureza os
materiais necessarios para a producdo e bens de consumo, e os retorna em forma
de residuos efluentes liquidos e sélidos em grandes proporcdes, gerando impactos
ambientais que terdo como resultado a poluicdo e o esgotamento dos recursos
naturais (CORAL, 2002).
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O desperdicio de alimentos é um dos problemas altamente discutidos e
estd inserido na cultura brasileira, tendo causas econémicas, politicas, culturais
e tecnoldgicas, que incluem as principais etapas da cadeia de movimentacao:
produgcao, transporte, comercializacao, sistema de embalagens e armazenamento
(CASTRO, 2002).

O modo de vida urbano contemporaneo é marcado pela falta de tempo no
preparo das refeicdes no domicilio, gerando um aumento de refei¢cdes fora do
lar, com consequente crescimento das Unidades Produtoras de Refei¢des (UPRs).
Estas, assim como outras empresas, tém a responsabilidade de fornecer servicos
que satisfacam as necessidades humanas, trazendo qualidade de vida e reduzindo
impactos ambientais e consumo de recursos naturais (BRASIL, 2010).

Segundo o Conselho Empresarial Brasileiro Para o Desenvolvimento Sustentdvel
(CEBDS) em 2011, o grande desafio da prestacdo de servicos nos segmentos de
alimentacdo e da gastronomia contemporanea é encontrar meios capazes de
suprir as necessidades nutricionais na drea de alimentagao institucional e fornecer
alimentacdo na drea comercial e hoteleira, contemplando a sustentabilidade, com
uma producdo mais limpa e utilizando tecnologias para a eliminagao de residuos,
ou seja, gerando menos poluentes e evitando sua producao.

Os objetivos de desenvolvimento sustentavel do Brasil, definidos pela ONU
(Organizacdo das Nac¢des Unidas), sédo considerados um apelo global para acabar
com a pobreza, proteger o meio ambiente e o clima e garantir que as pessoas, em
todos os lugares, possam desfrutar de paz e de prosperidade. Para eles o consumo e
produgdo responsdvel deverd alcancar até 2030 a gestao sustentdvel e o uso eficiente
dos recursos naturais, reduzir pela metade o desperdicio de alimentos per capita
mundial, nos niveis de varejo e do consumidor, e reduzir as perdas de alimentos ao
longo das cadeias de producdo e abastecimento, incluindo as perdas pds-colheita,
além de alcancar o manejo ambientalmente saudavel (ONU, 2023).

Dentro dos objetivos de desenvolvimento sustentdvel, este trabalho estd alinhado
com o objetivo 2 (acabar com a fome, alcancar a seguranca alimentar e melhoria da
nutricdo e promover a agricultura sustentdvel), objetivo 6 (assegurar a disponibilidade
e gestdo sustentdvel da dgua e saneamento para todos), objetivo 7 (assegurar o
acesso confidvel, sustentdvel, moderno e a preco acessivel a energia para todos) e o
objetivo 12 (assegurar padrdes de producdo e de consumo sustentaveis) (ONU, 2023).

A sustentabilidade ambiental na producao de refeicdes pode ser desenvolvida
mediante praticas que amenizem o impacto ao meio ambiente através do consumo
consciente de dgua, reducdo da geracdo de residuos, aumento da reciclagem,
utilizacdo de alimentos agroecoldgicos, capacitagdo de funcionarios, entre outras
(MARTINELLI, 2011; SPINELLI, 2023.).
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CONSUMO DE PIZZAS EM SAO PAULO

A Ultima pesquisa POF — Pesquisa de Orcamentos Familiares, realizada pelo
IBGE, revelou que, entre 2008 e 2018, o brasileiro reduziu o consumo de arroz e
feijdo e aumentou o consumo de pizza e sanduiche, passando de 10,5% para 17%.

Sao Paulo é o estado que apresenta mais pizzarias em funcionamento, com

26.160 estabelecimentos, e aponta que entre 2008 e 2022 o segmento teve um
crescimento de 612,51%, comparado ao periodo de 1962 a 2007 segundo dados
da APUBRA - Associagao das Pizzarias Unidas do Brasil (APUBRA, 2022).

A pesquisa da APUBRA (2022) também aponta que a primeira pizzaria no Brasil
surgiu no bairro do Bras em 1910. A receita da pizza foi trazida por imigrantes
italianos e se popularizou tanto que 10 de julho de 1985 foi intitulado o dia da
pizza. Os dados e segmento de pizzarias aumentaram mesmo em periodo de crise
pds-pandemia, pois € um alimento versatil e de facil entrega.

Apesar de popular e apreciada em praticamente todo o mundo, a pratica de
cozimento da pizza tem chamado a atencdo de pesquisadores acerca do potencial
poluidor que a atividade pode causar ao meio ambiente e a quem esta exposto na
pizzaria (MOTA, 2014).

Embora ndo seja unanimidade, uma parte consideravel das pizzarias fazem
uso da lenha como fonte de energia nos seus fornos e, por consequéncia, emitindo
poluentes para a atmosfera, haja vista que é considerado poluente
atmosférico “qualquer substancia presente no ar que pela sua concentragdo venha
torna-lo improprio, ofensivo ou nocivo a saude, inconveniente ao bem-estar publico,
danoso aos materiais, a fauna e a flora ou prejudicial a seguranca” (CONAMA, 1990).

METODOLOGIA

Trata-se de um estudo transversal e observacional, realizado em pizzarias
localizadas na cidade de Sdo Paulo, com amostra de conveniéncia composta por
15 estabelecimentos, pizzarias ou restaurantes que servem pizza no municipio de
Sdo Paulo. Foram contatadas 20 pizzarias das quais apenas as 15 aqui descritas
aceitaram participar da pesquisa.

O estudo foi realizado entre 2023 e 2024, mediante observacdo no local e
compilacdo de dados por meio de um questionario baseado no proposto por
Noébrega, Veiros e Rocha (2018).

O checklist foi aplicado para caracterizacdo dos estabelecimentos estudados (tipo
de EPR, numero médio de pizzas produzidas por dia, e tipo de energia utilizada para
o assamento das pizzas) e para obtencao de aspectos de instalacdo, equipamentos,
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infraestrutura/area fisica, consumo de dgua, eletricidade, gas, produtos quimicos
e residuos. Esses aspectos foram pontuados, cada item de 1 a 3, sendo 3 o melhor
valor na perspectiva de sustentabilidade. A pontuacdo total maxima atinge 100%.
A aplicagdo do instrumento foi realizada pelo pesquisador, mediante observacao
do local, e as informacdes cedidas pelo gerente, responsavel ou dono de cada
estabelecimento. O instrumento classifica como: “muito bom” quando a pontuacdo
atinge de 90a 100%, "bom” de 75 a 89%, “aceitavel” de 50 a 74% e "ndo aceitavel”
se menor ou igual a 49%.

Os resultados foram tabulados no programa Excel. As varidveis foram analisadas
por meio de estatistica descritiva, médias, frequéncias, desvio padrao e porcentagem.

O presente estudo foi submetido & aprovacdo do Comité de Etica da Universidade
Presbiteriana Mackenzie, através da plataforma Brasil. Foram utilizados Termos
de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) para autorizar a participacdo dos
estabelecimentos e participantes da pesquisa.

Essa pesquisa faz parte de um projeto maior intitulado “Avaliacdo da Gestdo de
Sustentabilidade em Estabelecimentos Produtores de Refeicdes” que foi submetido
a aprovacao ética, CAAE - 51523521.4.0000.0084.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A amostra final foi composta por quinze pizzarias, sendo 86,66% (n=13)
estabelecimentos de rua e 13,33% (n=2) estabelecimentos de shopping center. Todas
as pizzarias ofereciam seu servico por delivery. Destas, doze possuiam também saldo
de consumacao, uma tinha balcdo para retirada além do delivery e duas operavam
apenas por delivery.

Das 15 unidades de pizzarias, 3 eram restaurantes que serviam pizza, 1
desconhecia o nUmero de pizzas que eram produzidas por dia e 11 eram apenas
pizzarias. A média de pizzas produzidas por dia, nas 11 unidades que eram apenas
pizzarias, foi de 146,36 com desvio padrdo de 115,26. Uma pesquisa realizada pelos
associados da Apubra, em 2023, encontrou uma média de 43,33 unidades de pizzas
produzidas por dia pelas pizzarias. O valor mais alto encontrado nesta pesquisa
pode-se justificar pelo fato das pizzarias entrevistadas serem tradicionais do bairro
de Séo Paulo e por isso, terem uma alta demanda.

Apenas duas das pizzarias avaliadas possuiam nutricionistas e, embora ndo
seja obrigatdria a contratacdo de nutricionistas em pizzarias, vale ressaltar sua
importancia em unidades produtoras de refeicoes (SILVA, 2020).

Como atribuicdo basica do nutricionista em uma UPR (Unidade Produtora
de Refeicbes), destaca-se a harmonizacdo de trabalhadores, materiais e recursos
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financeiros no planejamento e na producao de refeicdes com satisfatério padrao de
qualidade, tanto nos aspectos sensoriais como nos nutricionais, microbiolégicos e
financeiros. O trabalho desse profissional é intercalado pela emocao e capacidade de
promover a saude das pessoas que atende com seu trabalho, consequentemente, sua
refeicdo (ANSALONI, 1999, p. 244-247). Na elaborac¢do do cardapio, dar preferéncia
por alimentos da safra e/ou alimentos produzidos de um modo que favorecam o
meio ambiente, priorizar o fornecimento de géneros com embalagens reciclaveis
e preferir equipamentos que consumam menos agua e energia (CAMPOS e
LEMOS, 2005; PREUSS, 2009).

Pizzarias Pontuacao geral Porecentagem (%)

A 85 69,11

B 94 76,42

c 81 65,85

D 85 69,11

E 88 71,54

F 91 73,98

G 93 75,61

H 95 77,24

| 92 74,80

J 85 69,11

K 82 66,67

L 70 56,91

M 82 66,67

N 89 72,36

(o] 69 56,10

Pontuacao total* 123 100

Média 85,4 --
Desvio Padrao 7.6 -

Pontuagao total* Se refere ao total de pontos que as pizzarias poderiam pontuar

Tabela 1 - Pontuacdo de adequacdo geral obtida do
checklist aplicado nas pizzarias. S&o Paulo, 2024.

Fonte: elaborado pelas autoras

Com relacdo a sustentabilidade ambiental, conforme a Tabela 1, 20% (n=3)
das pizzarias (B,G,0) foram classificadas como “BOM"” com 75 a 89% de adequacdo
e as demais - 80% (n=12) como “ACEITAVEL” com 50 a 74%. Nenhuma recebeu
avaliacdo extrema - “MUITO BOM" ou “NAO ACEITAVEL" . Vale ressaltar que nao
foram encontradas pesquisas sobre sustentabilidade ambiental em pizzarias, sendo
assim, a comparagao dos resultados serd feita com trabalhos sobre sustentabilidade
ambiental de variados locais.
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Pizzarias Area fisica% Consumo de dgua % C eletricidade % Consumo de gas % Produtos % %

A 33,33 83,33 76,67 60,00 33,33 66,67
B 8333 83,33 83,33 66,67 91,67 57,14
c 83,33 41,67 86,67 73,33 75,00 57,14
D 8333 69,44 73,33 46,67 91,67 57,14
E 66,67 80,56 63,33 7333 91,67 57,14
F 83,33 94,44 83,33 6,67 83,33 66,67
G 50,00 83,33 83,33 80,00 100,00 42,86
H 3333 77,78 93,33 86,67 75,00 57,14
1 50,00 69,44 93,33 86,67 83,33 47,62
J 50,00 80,56 76,67 60,00 91,67 42,86
K 66,67 77,78 83,33 20,00 91,67 42,86
L 3333 69,44 63,33 0,00 100,00 47,62
M 3333 75,00 83,33 7333 66,67 28,57
N 8333 80,56 73,33 60,00 91,67 57,14
o 83,33 44,44 56,67 53,33 83,33 57,14

Tabela 2 - Pontuacdo de adequacdo obtida por tema do
checklist aplicado nas pizzarias. Sdo Paulo, 2024.

Fonte: elaborado pelas autoras.
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Grafico 1 - NUmero de pizzarias por tipo de iluminacdo e ventilacdo. Sdo Paulo, 2024. §
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O Gréfico 1 aponta os tipos de iluminacdo e ventilacdo (questdes consideradas £
para a pontuacdo da area fisica) empregados pelas pizzarias. Embora a maioria g

das pizzarias trabalhe no periodo noturno, aberturas de janelas séo importantes para
permitir uma iluminacdo natural durante o dia e ao mesmo tempo proporcionar
ventilacdo no ambiente. Segundo Pinheiro-Sant”Ana (2012) a iluminacéao artificial
deve ser planejada também para substituir a natural para utilizacdo em horarios
noturnos. Ainda, segundo essa autora, a ventilacdo deve ser preferentemente natural,
por meio de aberturas nas paredes ou na cobertura, de modo a proporcionar a
renovacdo do ar, remover o ar viciado e garantir o conforto térmico
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Com relagdo ao consumo de dgua, foi considerado se as pizzarias realizavam o
registro de consumo de dgua, se esse registro era mantido, se existiam metas para o
consumo de dgua, o tipo de torneira utilizada na unidade e seu estado de conservacao,
se as torneiras apresentavam redutor de fluxo, estado de conservacdo dos vasos
sanitdrios e seu tipo de descarga e tipo de lavagem de louca. Dos restaurantes, 9
(60%) obtiveram a classificacdo “BOM" e apenas 1 (6,66%) como “MUITO BOM", o
que pode indicar um consumo mais controlado. Outros 3 (20%) foram classificados
como “ACEITAVEL" e 2 (13,33%) foram classificados como “NAO ACEITAVEL”. Este
resultado era esperado pelo fato de a utilizacdo da dgua estar relacionada diretamente
com os processos diretos de producdo e fornecimento de refei¢des, ou seja, neste
caso, pela menor quantidade de preparacdes e de higienizacdo de loucas em razdo
do delivery. Porém de toda forma, em todas as unidades, é indicado o uso de forma
racional, com funcionarios treinados, orientacdo com relacdo a lavagem de pisos e
equipamentos, torneiras e registros em bom estado, entre outros (OLIVEIRA, 2007;
ABREU et al., 2023).

No que se refere ao consumo de eletricidade, duas unidades (13,33%) obtiveram a
classificacdo “MUITO BOM", oito unidades (53,33%) “BOM" e cinco pizzarias (33,33%)
“ACEITAVEL". Para tais resultados, foram considerados anos de uso dos equipamentos,
se 0s equipamentos elétricos apresentavam selo de eficiéncia energética, se o
consumo mensal de eletricidade era registrado, se existiam metas para o consumo
de eletricidade, qual era o tipo de iluminacdo predominantemente usada no local,
como era o controle dailuminacdo artificial, se os equipamentos elétricos possuiam
medidores de temperatura, estado de conservagdo dos equipamentos elétricos e
se era realizado a manutencao preventiva destes equipamentos.

No estudo de Ludovice et al. (2020), sobre sustentabilidade ambiental no
servigo hospitalar, encontrou-se que grande parte das instituicdes avaliadas relatou
realizar a manutencdo preventiva dos equipamentos elétricos periodicamente, assim
como nesse estudo em que 13 (86,66%), realizavam a manutencao preventiva dos
equipamentos elétricos. Esse é um fator de extrema importancia para a reducdo
dos impactos ambientais, uma vez que a manutencao adequada pode levar a uma
reducdo de 25 a 60% no consumo de energia dos equipamentos (GERALD, 2007;
VEIROS e PROENCA, 2010; HARMON et al., 2015). Ademais, segundo Magalhaes e
Domingues (2016) o uso eficiente de energia reduz os custos de produtos e servicos
aumentando a produtividade e a competitividade nos varios setores, significando
que uma maior atencdo tanto ao uso quanto ao desperdicio de energia implicara
numa gestdo mais eficiente do ponto de vista econémico, além de uma producao
mais sustentavel.
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No presente estudo, 10 (66,66%) equipamentos das unidades de pizzarias
apresentavam o selo de eficiéncia energética e a maioria 12 (80%) utilizavam a
iluminacdo LED, fator importante para a sustentabilidade. Além de apresentarem
maior durabilidade que as demais, as lampadas LED ndo promovem o aquecimento
dos ambientes internos e seu descarte tem reduzido impacto ambiental (SANTOS
et al., 2015). Embora as lampadas incandescentes tenham sua fabricacdo e
importacdo proibida no Brasil desde junho de 2016, ainda foram observados 20%
dos estabelecimentos fazendo o seu uso, mostrando a importancia de promover a
conscientizacdo dos proprietarios das pizzarias quanto a necessidade de troca com
consequente maior economia e menor impacto ambiental.

Quanto ao consumo de gas, duas pizzarias ndo souberam responder qual o
tipo de gds utilizado (natural ou liquefeito de petrdleo), pois sua principal fonte
de energia era a lenha. Trés pizzarias ndo utilizavam gas e, das restantes, quatro
utilizavam o gds natural e 6 0 gas liquefeito de petrdleo (GLP). Segundo Nébrega,
Vieiros e Rocha (2019), o gas Natural na visdo ambiental é a melhor opcao, pois
a sua combustao libera menos didxido de carbono. Ademais ao tipo de gas, foi
considerado se havia metas e/ou registro do consumo e se 0s equipamentos
possuiam medidor de temperatura.

Os produtos quimicos possuiam ficha técnica de preparo em 14 (93,33%) dos
locais e as diluicdes da ficha técnica eram respeitadas. Cinco (33,33%) locais
ndo utilizavam dosador nos produtos de higienizacdo, sete (46,66%) utilizavam
dosador automatico e trés (20%) dosador manual. Ja 60% das unidades utilizavam
dosador manual para os produtos de higienizacdo das maos.

Os residuos solidos eram separados em 9 (60%) dos restaurantes. Em um estudo
sobre avaliagdo e percepcado da sustentabilidade ambiental em unidades produtoras
de refei¢des em clubes paulistanos, encontrou-se um ndmero parecido de 57,1%
(FRANCA et al., 2019). A matéria organica tratada reduz a deposicdo de residuos em
aterros, minimizando os danos ambientais provocados pelo descarte inadequado
destes residuos (SOUZA et al., 2019). No entanto, foi encontrado que 11 (73,33%)
nao realizam nenhum tipo de reciclagem para o lixo organico. Dos 4 (26,66%) que
reciclavam, contrataram uma empresa terceirizada para o servico.

Em 12 (80%) das pizzarias, ndo é realizada nenhuma medida corretiva para
0 uso das sobras, pois ndo ha sobra de alimentos, pela propria carateristica da
producao. Dois dos trés que realizaram alguma medida pontuaram que aproveitam
os alimentos e/ou fazem doacdes. O desperdicio de alimentos deve ser reduzido
e controlado em cada estabelecimento, variando muito a quantidade de alimentos
descartados, cabendo a cada restaurante buscar reduzi-lo a um percentual aceitavel,
ou seja, entre 0 a 10% (BORGES et al.,, 2019).
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Sabe-se que o uso de descartaveis possibilita maior higiene e seguranca, porém,
no sentido de se evitar desperdicio e excesso de descarte, é fundamental que sua
utilizacdo ocorra de forma racional (KINASZ e WERLE, 2006). Todas as unidades
utilizavam descartaveis em sua unidade, sendo a maioria deles toucas, luvas,
embalagem para delivery, tecidos descartdveis para secagem de louga, visto que
53,33% dos locais lavavam a louca manualmente. Por terem grande demanda de
delivery, as pizzarias utilizam mais embalagens, guardanapos e, eventualmente,
talheres descartaveis. Foi observado que 8 unidades ndo utilizavam materiais
reciclados nas suas operacoes.

Foi questionado o tipo de forno utilizado pelas pizzarias. Apenas 2 (13,33%)
utilizavam forno elétrico, as demais 13 (86,66%) assavam em forno a lenha. Estima-se
que em Sao Paulo a principal fonte energética utilizada pelas pizzarias seja a lenha.
No caso das pizzarias, os pizzaiolos tém certa preferéncia pelo uso da referida
fonte de energia, pois, segundo os mesmos, a lenha ajuda a melhorar o aroma e o
sabor das pizzas (BARROSO, 2008).

Uma pesquisa realizada pela Universidade de S&o Paulo (USP) em 2015 apontou
que 80% das pizzarias na cidade de S&o Paulo ainda utilizam forno a lenha, e liberam
cercade 117 toneladas de material particulado fino, ou 319 quilos didrios, e cerca de
70 toneladas anuais de carbono preto (BC), ou 194 quilos por dia e que esse material
pode ser prejudicial a satde visto que pode penetrar nas vias respiratérias humanas.

CONCLUSAO

No estudo apresentado, foi possivel observar que a maioria das pizzarias ficam
com a classificacdo “ACEITAVEL" no quesito sustentabilidade ambiental. A gestdo
eficiente da dgua e energia, aliada a estrutura fisica dos locais, demonstra um
compromisso inicial com praticas sustentdveis.

Todavia, as medidas menos praticadas pelos restaurantes foram a implementacao
de medidas abrangentes de gestdo de residuos, que é crucial, incluindo a reciclagem
do lixo organico, a reducdo do uso de descartaveis e a priorizacdo de materiais
reciclados na estrutura e operacdo da pizzaria.

Conhecer o tipo de gas utilizado e avaliar a viabilidade do gds natural séo acdes
essenciais e pouco praticadas pelas pizzarias. Essa acdo é pertinente para otimizar
a escolha energética e reduzir as emissdes de gases de efeito estufa.

Este estudo se mostra relevante, a fim de despertar o conhecimento sobre
sustentabilidade ambiental em restaurantes e demonstrar acdes importantes
que podem ser implementadas em qualquer unidade de alimentacao e refeicao.
Sugere-se que mais estudos precisam ser feitos sobre este assunto, especificamente
em pizzarias.
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