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Práticas adotadas por restaurantes comerciais 
para promover a sustentabilidade social 
Practices adopted by commercial restaurants to promote social 
sustainability 
 
Resumo 
Introdução: Os restaurantes comerciais possuem elevado potencial para a promoção 
da dimensão social da sustentabilidade. Apesar da relevância, o conhecimento sobre 
as práticas socialmente sustentáveis nesses estabelecimentos é incipiente. Objetivo: 
identificar ações realizadas por restaurantes comerciais para promover a 
sustentabilidade social. Métodos: questionário composto por 52 questões distribuídas 
em nove temas, respondido por responsáveis de 15 restaurantes comerciais do 
município de Governador Valadares, Brasil. Resultados: Todos os estabelecimentos 
eram de pequeno porte e a maioria não contava com nutricionista (80%) ou técnico 
em nutrição (93,3%). Esses restaurantes promoveram 87,8% das ações avaliadas 
relacionadas ao tema “saúde e segurança dos colaboradores”; 80% das relacionadas 
à remuneração e benefícios de empregados; e 89,1% das voltadas para as relações de 
consumo. Os temas com menor percentual de ações realizadas se referiam ao 
relacionamento com os colaboradores (66,7%), condições de trabalho, qualidade de 
vida e jornada de trabalho dos colaboradores (61,8%), apoio ao desenvolvimento de 
fornecedores (60,5%), comprometimento ao desenvolvimento profissional (50,6%), 
compromisso com o desenvolvimento comunitário e gestão das ações sociais (44,0%). 
Conclusão: Os restaurantes comerciais analisados promoveram ações obrigatórias e 
voluntárias que contribuem para a promoção da sustentabilidade social. No entanto, 
as ações relacionadas aos colaboradores, fornecedores e comunidade ainda precisam 
ser mais exploradas. 
 
Palavras-chave: Sustentabilidade. Responsabilidade Social. Sustentabilidade Social. 
Restaurante. Serviços de Alimentação. 
 
 
Abstract  
Introduction: Commercial restaurants have the potential to promote the social 
dimension of sustainability. establishments, knowledge about social practices is 
incipient in these cases. Objective: To identify actions carried out by commercial 
restaurants to promote social sustainability. Methods: A questionnaire composed of 
fifty-two questions distributed in 9 themes was answered by those responsible for 
fifteen commercial restaurants in the municipality of Governador Valadares, Brazil. 
Results: All establishments were small size and most of them did not have nutritionists 
(80%) or technical nutrition (93.3%). These restaurants promoted 87.8% of the 
evaluated actions related to the theme “health and safety of employees”; 80% of those 
related to employee compensation and benefits; and 89.1% of those aimed at 
consumer relations. The topics with the lowest percentage of taken actions were those 
related to the relationship with employees (66.7%), working conditions, quality of life 
and working hours for employees (61.8%), support for supplier development (60,5%), 
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commitment to professional development (50.6%), commitment to community 
development and management of social actions (44.0%). Conclusion: The commercial 
restaurants analyzed promoted mandatory and voluntary actions that contribute to 
the promotion of social sustainability. However, actions related to employees, 
suppliers, and community still needs to be further explored. 
 
Keywords: Sustainability. Social Responsibility. Social Sustainability. Restaurant. Food 
Services. 
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INTRODUÇÃO 

A sustentabilidade, definida como a capacidade da sociedade atender às necessidades do presente, 
sem comprometer a capacidade das gerações futuras atender a suas próprias necessidades, é sustentada 
pela interseção de três dimensões primárias: ambiental, econômica e social.1 Embora o conceito de 
sustentabilidade inclua a dimensão social, essa dimensão tem sido negligenciada em meio a referências 
abreviadas de sustentabilidade que se concentram principalmente nas questões ambientais.2  

A sustentabilidade social pode ser definida como a especificação e a gestão de impactos positivos e 
negativos de sistemas, processos, organizações e atividades nas comunidades locais, nos trabalhadores e 
nos consumidores.3,4 Os tópicos que o conceito de sustentabilidade social integram incluem, mas não se 
limitam a saúde, segurança alimentar, equidade social, questões de gênero, segurança, direitos humanos, 
direitos trabalhistas, práticas e condições dignas de trabalho, responsabilidade e justiça social, 
desenvolvimento comunitário e bem-estar, responsabilidade pelo produto, entre outros fatores.4,5 

Atualmente, um aumento no número de serviços de alimentação emergentes tem sido observado, os 
quais contribuem para o setor econômico, aumentando as oportunidades de emprego e a geração de 
renda,6 e podem desempenhar papéis importantes como facilitadores de transições para futuros mais 
sustentáveis, conforme articulado nos Objetivos de Desenvolvimento Sustentável.7 Dentre esses 
estabelecimentos, destacam-se os restaurantes comerciais, que são utilizados exclusivamente para a 
produção e venda de refeições ao consumidor não cativo. Esses estabelecimentos podem causar impactos 
ambientais e econômicos durante todas as etapas da produção da refeição, desde a produção no campo, 
transporte, recebimento, armazenamento de matérias-primas até a produção e distribuição da refeição.7 

Devido a isso, a realização de práticas sustentáveis em restaurantes comerciais pode contribuir para a 
sustentabilidade do sistema alimentar global. 

Embora os aspectos da sustentabilidade ambiental em restaurantes sejam amplamente pesquisados 
no Brasil e no mundo7,8 , a dimensão social da sustentabilidade geralmente está ausente nos restaurantes.9 

Uma revisão sistemática de 25 anos sobre restaurantes sustentáveis sugeriu que as pesquisas anteriores 
focaram predominantemente nos aspectos ambientais da sustentabilidade e que a sustentabilidade social 
em restaurantes é o pilar negligenciado.7 

No âmbito social, os restaurantes comerciais apresentam alto potencial para a promoção da saúde e 
a melhoria da qualidade de vida de seus colaboradores e consumidores, garantindo o direito humano à 
alimentação adequada e à segurança alimentar e nutricional. Estudos científicos em estabelecimentos de 
diversos segmentos têm demonstrado que as práticas socialmente sustentáveis compreendem a gestão 
sustentável dos sistemas agrícolas, melhor distribuição de renda, garantia da satisfação dos funcionários, 
retenção dos melhores talentos da empresa, aumento da produtividade dos funcionários, redução do risco 
de acidentes, respeito aos direitos humanos e normas trabalhistas. 7,10,11 

Devido à necessidade de estudos que atentem para a sustentabilidade social, o que poderia melhorar 
a sustentabilidade global dos restaurantes em nível corporativo,12 este estudo teve como objetivo identificar 
as ações realizadas em restaurantes comerciais para promover a sustentabilidade social. A contribuição 
deste artigo certamente se aplica a outras operações de serviços de alimentação que podem alcançar um 
bom grau de sustentabilidade nos negócios e pode auxiliar na formulação de estratégias de apoio aos 
restaurantes comerciais na promoção da sustentabilidade social. 
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MÉTODO 

Trata-se de um estudo transversal realizado em restaurantes comerciais localizados no município de 
Governador Valadares (Minas Gerais, Brasil). Os restaurantes foram selecionados por amostragem aleatória 
simples, a partir da lista de estabelecimentos cadastrados na plataforma Google Maps. Entre os 
estabelecimentos cadastrados (n = 112), 45 foram excluídos por não serem restaurantes comerciais ou não 
possuírem endereço e telefone completos. Entre os estabelecimentos elegíveis, 25 restaurantes comerciais 
foram sorteados aleatoriamente e contatados por telefone, dos quais 15 aceitaram participar do estudo. 

Os proprietários ou gestores dos estabelecimentos foram entrevistados por uma pesquisadora em 
visitas previamente agendadas. Para a entrevista, foi elaborado um questionário baseado na dimensão social 
dos Indicadores Ethos para Negócios Sustentáveis e Responsáveis. Essa ferramenta de gestão visa apoiar as 
empresas na incorporação da sustentabilidade e da responsabilidade social corporativa em suas estratégias 
de negócios.13 Considerando a incipiência de práticas sociais sustentáveis em restaurantes comerciais, 
devido à extensão do questionário original e inadequação de algumas questões à realidade dos restaurantes 
comerciais de pequeno porte, apenas as questões relacionadas a indicadores classificados no questionário 
original como essenciais ou básicos foram incluídas no questionário utilizado neste estudo. Os indicadores 
básicos compreenderam questões que diziam respeito a uma abordagem mais panorâmica dos temas 
tratados na dimensão social, e os indicadores classificados como essenciais representavam o que 
tradicionalmente se reconhece como a “agenda mínima” da sustentabilidade.13 Além desses indicadores, os 
Indicadores Ethos de Negócios Sustentáveis e Responsáveis englobavam questões classificadas como 
amplas ou abrangentes, as quais não foram contempladas neste estudo. 

O questionário adaptado foi composto por 52 questões básicas ou essenciais distribuídas em nove 
temas: saúde e segurança dos colaboradores; condições de trabalho, qualidade de vida e jornada de 
trabalho; relações com funcionários; compromisso com o desenvolvimento profissional; remuneração e 
benefícios; promoção da diversidade e equidade; relações de consumo; apoio ao desenvolvimento de 
fornecedores; compromisso com o desenvolvimento comunitário e gestão de ações sociais. As questões 
tinham as seguintes opções de resposta: “sim”, “não” e “não se aplica”. Além disso, foi incluída no questionário 
uma seção com perguntas para identificar e caracterizar os restaurantes comerciais. Os estabelecimentos 
foram classificados por porte, considerando o número de refeições produzidas por dia: pequeno porte (até 
500 refeições/dia); porte médio (de 501 a 2.000 refeições/dia); grande porte (de 2.001 a 10.000 refeições/dia); 
extraporte (maior que 10.000 refeições/dia). 14 

Os dados foram tabulados automaticamente em planilhas do Google Forms. Os resultados foram 
apresentados em frequência absoluta e o percentual foi calculado por meio do software Microsoft Office 
Excel, versão 2016. A pesquisa foi aprovada pelo Comitê de Ética em Pesquisa com Seres Humanos da 
Universidade Federal de Juiz de Fora (CAAE no 77985117.1. 0000.5147) e atendeu às diretrizes que regem a 
pesquisa envolvendo seres humanos (Resolução nº 466/2012). 

 

RESULTADOS 

Todos os restaurantes comerciais eram de pequeno porte e a maioria existia há menos de dez anos 
(Tabela 1). Poucos restaurantes comerciais tinham nutricionistas (20%) ou técnicos em nutrição (6,7%) e 
apenas 20% desses profissionais se consideravam qualificados para promover a sustentabilidade social. Em 
13% dos estabelecimentos, os colaboradores receberam treinamentos relacionados à sustentabilidade 
social. 
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Tabela 1. Caracterização dos restaurantes comerciais de Governador Valadares, Minas Gerais, Brasil, 2018 (n = 
15). 

 

Características dos restaurantes 
Frequência 

Relativa (%) Absoluta (n) 

Tempo de existência . 

1 - 10 anos 46,7 7 
10 - 20 anos 26,7 4 
20 - 35 anos 20,0 3 
35 anos ou mais 6,7 1 
Número de funcionários  
1 - 5 funcionários 13,3 2 
5 - 10 funcionários 60,0 9 
10 - 20 funcionários 20,0 3 
20 funcionários ou mais 6,7 1 
Horário de trabalho dos funcionários  
6,5 horas 6,7 1 
7 horas 20,0 3 
8 horas 66,7 10 
12 horas 6,7 1 
Presença de profissional de nutrição 
Técnico em Nutrição 6,7 1 
Nutricionista 20,0 3 
Horário de trabalho do profissional de nutrição 
2 horas/dia 6,7 1 
5 horas/dia 6,7 1 
8 horas/dia 13,3 2 
Profissionais de nutrição qualificados para a sustentabilidade social 
Responsável pelas atividades de manipulação de alimentos / responsável 
técnico 

20,0 3 

Promoção da formação em sustentabilidade social 
Para funcionários 13,3 2 
Para fornecedores 0 0 

  

A manutenção de documentos atualizados e completos referentes à saúde e bem-estar dos colaboradores e o 
respeito às normas regulamentadoras era realizada na maioria dos estabelecimentos (Tabela 2). Além disso, mais de 
80,0% dos restaurantes contavam com um profissional responsável pela saúde e segurança dos colaboradores e 
realizavam regularmente treinamentos ou campanhas de conscientização sobre o tema. 

 

Tabela 2. Condições e relações de trabalho em restaurantes comerciais de Governador Valadares, Minas Gerais, 
Brasil, 2018 (n = 15) 

 

Ações desenvolvidas por restaurantes 
Frequência (%) 

n 
Sim Não 

Saúde e segurança dos funcionários  

Possui e mantém os documentos legais relativos a Saúde e Segurança do Trabalho atualizados 
e completos 

100 0 15 

Atende às exigências das Normas Regulatórias ou tem um plano de ação para garantir o seu 
cumprimento 

93,3 6,7 15 

Possui um responsável pela saúde e segurança dos empregados  80,0 20,0 15 
Possui um compromisso ou uma política de saúde e segurança  80,0 20,0 15 
Realiza regularmente treinamentos em saúde e segurança com empregados 86,7 13,7 15 
Realiza campanhas regulares de sensibilização de Saúde e Segurança, que visam o bem-estar 
dos empregados 

86,7 13,7 15 

Média ponderada  - 87,8 12.2  
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Tabela 2. Condições e relações de trabalho em restaurantes comerciais de Governador Valadares, Minas Gerais, 
Brasil, 2018 (n = 15).(Cont.) 

 

Ações desenvolvidas por restaurantes 
Frequência (%) 

n 
Sim Não 

Condições de trabalho, qualidade de vida e jornada de trabalho 
Respeita as horas da jornada de trabalho dos empregados 100 0 . 15 
Compensa as horas extra de todos os empregados, de forma regular e registrada 100 0 . 8 
Realiza um planejamento, evitando horas extras frequentes 100 0 . 15 
Possui iniciativas de combate ao estresse dos empregados 20,0 80,0 15 
Promove exercícios físicos em horário de trabalho 6,7 93,3 15 
Média ponderada 61,8 38,2 - 
Relacionamento com colaboradores (permanentes, temporários ou parciais)  
Toma as medidas necessárias para corrigir quaisquer pendências relacionadas à 
legislação trabalhista 

100 0 15 

Existe um canal de fácil acesso para sugestões, opiniões e reclamações sobre as condições 
de trabalho 

100 0 15 

Média ponderada 100 0 - 

 

Em relação às condições de trabalho, qualidade de vida e jornada de trabalho, mais de 80,0% dos restaurantes 
comerciais não realizavam ações de combate ao estresse dos funcionários e não realizavam ações para a prática de 
exercícios físicos durante o horário de trabalho. Por outro lado, todos relataram manter alguns canais de comunicação 
informais e de fácil acesso para a opinião dos funcionários sobre as condições de trabalho. 

Todos os estabelecimentos pesquisados indicaram adotar as medidas necessárias para solucionar questões 
trabalhistas legais. Relataram também respeitar os acordos coletivos e cumprir as obrigações relacionadas ao pagamento 
de salários e benefícios (Tabela 2). Além disso, em aproximadamente 50% dos restaurantes, os colaboradores eram 
beneficiados com seguro de vida e seguro saúde; e seus familiares eram beneficiados com planos odontológicos ou 
bolsas de estudo.  

As ações relacionadas ao desenvolvimento profissional foram observadas em pouco mais de 50,0% dos 
estabelecimentos (Tabela 3). Aproximadamente 87,0% dos restaurantes comerciais ofereciam treinamento básico aos 
seus funcionários para realizarem suas operações, e 53,3% os capacitavam para o desempenho da função designada. No 
entanto, poucos restaurantes comerciais tinham algum programa para erradicar o analfabetismo entre seus funcionários. 

 

Tabela 3. Gestão financeira e benefícios em restaurantes comerciais de Governador Valadares, Minas Gerais, 
Brasil, 2018 (n = 15) 

 

Remuneração e benefícios 
Frequência (%) 

n 
Sim Não 

Cumpre todas as obrigações legais trabalhistas relacionadas ao pagamento de 
salários e benefícios 

100 0 15 

Respeita e cumpre os acordos coletivos em que estão incluídos os seus 
colaboradores 

100 0 15 

O menor salário da empresa aumentou em relação ao salário mínimo atual 100 0 15 
Oferece seguro de vida, seguro saúde ou outros benefícios de seguro aos seus 
funcionários 

53,3 46,7 15 

Oferece benefícios que abrangem os familiares, como participação em plano 
odontológico, bolsas de estudo, opções de lazer, etc 

46,7 53,3 15 

Média ponderada 80,0 20,0  

 



 Sustentabilidade social em restaurantes comerciais 7 

 

Demetra. 2022;17:e66576 

Tabela 3. Gestão financeira e benefícios em restaurantes comerciais de Governador Valadares, Minas Gerais, 
Brasil, 2018 (n = 15). (Cont.) 

 

Remuneração e benefícios 
Frequência (%) 

n 
Sim Não 

Compromisso com o desenvolvimento profissional 
Oferece aos funcionários treinamento básico para realizar suas operações 86,7 13,3 15 
Capacita seus funcionários para exercer a função designada 53,3 46,7 15 
Possui treinamentos regulares visando o aprimoramento dos colaboradores 
nas funções atuais 

73,3 26,7 15 

Incentiva a realização de cursos externos através da atribuição de bolsas ou 
jornada de trabalho 

26,7 73,3 15 

Oferece programas que contribuem para a erradicação do analfabetismo 13,3 86,7 15 
Média ponderada 50,6 49,4  

 

A maioria dos restaurantes comerciais priorizava a aquisição de insumos de fornecedores locais e respeitava seus 
fornecedores quanto a capacidade de produção e sazonalidade dos produtos comercializados (Tabela 4). No entanto, os 
restaurantes não promoviam ações para o desenvolvimento técnico e gerencial dos fornecedores ou ainda não consideravam 
aspectos sociais (Ex: histórico, posicionamento, visão, missão, valores e clientes atendidos) durante a negociação. 

 

Tabela 4. Relação entre os consumidores e comunidade com restaurantes comerciais de Governador Valadares, 
Minas Gerais, Brasil, 2018 (n = 15) 

 

Ações desenvolvidas por restaurantes 
Frequência (%) 

n 
Sim Não 

Apoio ao desenvolvimento de fornecedores 
Ao negociar com fornecedores locais, a empresa se baseia apenas em critérios 
comerciais 

57.1 42,9 14 

Prioriza a relação de compra com fornecedores locais 64,3 35,7 14 
Promove ações conjuntas com fornecedores visando seu desenvolvimento 
técnico e gerencial 

15,4 84,6 13 

Respeita a sazonalidade e a capacidade de produção 100 0 15 
Média ponderada 60,5 39,5 - 
Relações de consumo 
Possui canal de relacionamento para resolução de demandas de 
clientes/consumidores 

93,3 . 6,7 15 

Monitora se as respostas às demandas dos consumidores são dadas em 
tempo hábil e resolvidas 

100 0 14 

Orienta seus clientes sobre direitos e deveres 80,0 20,0 15 
Capacita seus profissionais de atendimento para garantir o pronto 
atendimento e uma relação ética e de respeito aos direitos do 
consumidor/cliente 

100 0 15 

Média ponderada 89,1 10,9 - 
Compromisso com o desenvolvimento comunitário e gestão de ações sociais 
Realiza ações sociais de forma pontual 87,3 12,7 15 
Utiliza recursos de incentivos fiscais em projetos sociais ou culturais 0 100 15 
Definiu uma área ou um responsável pelas ações sociais 67,3 32,7 15 
Realiza diagnósticos para identificar possíveis áreas de atuação na 
comunidade. 

47,3 52,7 15 

Divulga internamente os projetos que apoia e desenvolve, incentivando a 
participação dos colaboradores 

60,0 40,0 15 

Mantém um plano anual de investimento social 40,0 60,0 15 
Divulga seus projetos na mídia, relatando os resultados alcançados 6,7 93,3 15 
Média ponderada . 44,0 56,0 - 
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A maioria dos restaurantes preocupava-se em ouvir o cliente por meio de canais para receber feedback 
sobre o serviço prestado e os profissionais eram treinados para garantir o pronto atendimento e uma relação 
ética no que diz respeito aos direitos do consumidor/cliente. Apesar disso, em uma pequena parcela dos 
restaurantes comerciais os clientes não eram orientados sobre seus direitos e deveres, ou seja, não se 
disponibilizava o Código de Defesa do Consumidor. 

Entre as empresas, 86,7% realizavam ações sociais ou atendiam a solicitações externas, mas nenhuma 
delas utilizava recursos de incentivos fiscais em projetos sociais. Além disso, 60,0% estimulavam a 
participação de seus colaboradores nas ações realizadas e 40,0% mantinham um plano anual de 
investimento social. No entanto, nenhum dos restaurantes comerciais divulgava na mídia os resultados 
alcançados em seus projetos e ações sociais. 

 

DISCUSSÃO 

Neste estudo, observou-se que os restaurantes comerciais analisados realizavam ações que 
contribuíam para a promoção da sustentabilidade social, principalmente aquelas relacionadas à saúde e 
segurança dos funcionários; relacionamento com funcionários; remuneração e benefícios; e relacionamento 
com os consumidores. Embora o desenvolvimento sustentável seja uma inovação em restaurantes 
comerciais que pode ser útil, entre outros, para atrair consumidores, sua implantação ainda pode ser um 
grande desafio para esses estabelecimentos devido ao seu pequeno porte e por algumas ações exigirem 
investimento e custos operacionais. 

Nos restaurantes comerciais analisados, outro fator importante que pode dificultar a implementação 
de práticas socialmente sustentáveis é a pouca presença de profissionais de nutrição. Pouco se sabe sobre 
o nível de conhecimento dos profissionais de nutrição e funcionários de restaurantes comerciais a respeito 
da sustentabilidade social. No entanto, os nutricionistas podem contribuir para a promoção da 
sustentabilidade utilizando sua expertise para desenvolver ações em todas as etapas da gestão de 
restaurantes comerciais, principalmente durante o processo de produção de refeições visando à garantia da 
Segurança Alimentar e Nutricional e do Direito Humano à Alimentação Adequada. 15,16 

As características e condições de trabalho dos locais destinados à produção de refeições, como 
restaurantes comerciais, envolvem riscos ocupacionais relacionados aos aspectos físicos como ruído, calor, 
iluminação; aos produtos químicos e a ergonomia que podem causar problemas de saúde e segurança aos 
seus colaboradores em curto, médio e longo prazo.17 Além disso, ainda podem aumentar o estresse dos 
funcionários, causando desequilíbrio emocional, constrangimento social e até mesmo a necessidade de 
intervenção hospitalar.18,19 

Práticas trabalhistas que apoiam o equilíbrio entre vida profissional e pessoal e o bem-estar nas 
experiências no local de trabalho levam a eficácia da força de trabalho a longo prazo ou ao cultivo de uma 
“força de trabalho sustentável”.20 Diante dos riscos aos quais os colaboradores estão expostos, a realização 
regular de ações de formação ou sensibilização observadas nos estabelecimentos avaliados são essenciais 
para a promoção da saúde e bem-estar dos colaboradores. No entanto, ainda são necessárias ações 
complementares para redução do estresse, como incentivo a prática de atividade física e cuidados com a 
saúde. Estudos têm demonstrado que exercícios posturais, caminhadas, Hatha Yoga, ginástica laboral e 
programas de redução de peso melhoram a saúde, a autoestima, o bem-estar e a produtividade do 
trabalhador.21 Nos serviços de alimentação não comerciais, a prática de atividades como essas por até 15 
minutos duas vezes ao dia melhorou as condições de trabalho e a qualidade de vida dos funcionários, 
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reduzindo o estresse, as lesões musculares e as dores, e aumentando o relaxamento, a energia e a motivação 
para realizar suas tarefas diárias.22,23  

Devido aos riscos para os colaboradores dos restaurantes, a existência de canais de comunicação para 
os colaboradores sobre as condições de trabalho também é essencial para os mitigá-los. Além disso, em 
todo o processo organizacional, a comunicação interpessoal e intersetorial é essencial para o 
desenvolvimento dos recursos humanos e, consequentemente, para o crescimento da empresa24 A presença 
de canais de comunicação eficazes viabiliza as aspirações dos colaboradores, facilitando a criação de 
mecanismos capazes de avaliar sua satisfação e fomentar sua motivação. Assim, esses canais proporcionam 
um alinhamento entre as diretrizes e estratégias da empresa com o pensamento dos colaboradores. Para 
muitos funcionários de restaurantes, a falta de comunicação com os colegas de serviço pode resultar em 
emoções negativas na equipe. Por outro lado, o contrário pode aumentar a satisfação e o comprometimento 
dos funcionários, contribuindo para reduzir a rotatividade de funcionários e aumentar da satisfação dos 
clientes. 22,25 

Outro aspecto importante relacionado à promoção da sustentabilidade social refere-se à 
compensação monetária. Quando, além da contratação de pessoal, o empregador cumpre os direitos 
trabalhistas, como pagar salários cumprindo os acordos coletivos e conceder benefícios aos empregados, 
estes contribuem para uma melhor qualidade de vida dos empregados.22,26,27 O investimento na gestão de 
recursos humanos, principalmente no desenvolvimento de políticas de remuneração e de benefícios, 
aumenta a motivação dos colaboradores da empresa, promovendo benefícios mútuos aos envolvidos.26,27 

Como aspectos relacionados a remuneração, promover o desenvolvimento pessoal e profissional é um 
ato de grande relevância para a sustentabilidade social. Nos restaurantes comerciais avaliados, seus 
programas de treinamento necessitavam ser consolidados, principalmente, para dotar seus funcionários do 
conhecimento sobre a função para a qual foram desginados. Assim, mudanças comportamentais por meio 
de um processo educacional que garanta melhor desenvolvimento pessoal e habilidades no ambiente de 
trabalho podem ser alcançadas, melhorando o desempenho e a segurança dos colaboradores nas tarefas 
designadas.28,29 

Um aspecto importante que pode afetar a eficácia do treinamento em restaurantes comerciais é o 
nível de instrução dos manipuladores. Os manipuladores de unidades de alimentação e nutrição, que 
incluem restaurantes comerciais, apresentam, em certa medida, baixo nível de escolaridade, devido à 
necessidade de mão de obra para serviços que exigem mais esforço físico que intelectual.29 Por isso, 
promover o desenvolvimento pessoal é um ato de grande relevância para a sustentabilidade social, pois 
estimula o desenvolvimento intelectual do colaborador, tornando-o mais apto a compreender a formação e 
as competências. A ausência de erradicação do analfabetismo entre as ações de seus funcionários pode 
indicar que esses estabelecimentos não possuíam funcionários analfabetos, variável que não foi avaliada 
neste estudo. 

A promoção da sustentabilidade social em restaurantes comerciais deve contemplar ações voltadas 
para atores externos ao estabelecimento, incluindo fornecedores, clientes e comunidade. Sobre os 
fornecedores, a integração entre os restaurantes comerciais e a cadeia produtiva local de alimentos é uma 
importante prática impulsionadora da sustentabilidade social, preservando a cultura local e a 
sustentabilidade econômica, auxiliando no crescimento econômico local.30 No entanto, para isso, é 
importante considerar outros critérios na seleção de fornecedores, incluindo se estes praticam ações de 
sustentabilidade social, ambiental e financeira. Em geral, a seleção de fornecedores considerando aspectos 
sustentáveis não eram realizadas nos restaurantes comerciais avaliados.  
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Além disso, a adoção mais generalizada dos alimentos local no serviço de alimentação exige ainda a 
superação de uma série de desafios práticos, como qualidade inconsistente dos produtos, prazos para 
entrega dos produtos, informações sobre a escassez de produtos e as flutuações de preços.30 O respeito a 
essas características e a sazonalidade dos produtos observada nos restaurantes comerciais avaliados é 
indispensável para permitir a priorização dos fornecedores locais, principalmente os da agricultura familiar, 
que muitas vezes não possuem a mesma capacidade produtiva e de atendimento dos grandes fornecedores. 

Os consumidores constituem um dos pilares de uma empresa e estão cada vez mais preocupados com 
a sustentabilidade em geral e as operações sustentáveis em particular.31 Portanto, é fundamental estabelecer 
uma relação comunicativa de mão dupla utilizando recursos tecnológicos para facilitar o acesso do 
consumidor ao estabelecimento, como aplicativos, redes sociais, sites, seja para feedback positivo ou 
negativo.32,33 Assim, a presença de canais de comunicação nos restaurantes comerciais para atender as 
demandas dos clientes demonstrou o alinhamento do estabelecimento com a promoção da sustentabilidade 
social.  

No entanto, ainda é fundamental que os direitos do consumidor sejam respeitados por todos os 
estabelecimentos. No Brasil, o primeiro passo para demonstrar esse respeito é manter uma cópia do Código 
de Defesa do Consumidor, em local visível e acessível ao público. O cumprimento desta simples exigência 
legal34 contribui para o processo educativo dos consumidores, informando-os sobre as leis que regem seus 
direitos e deveres. 

Por fim, o compromisso com o desenvolvimento comunitário e a gestão das ações sociais 
demonstraram o envolvimento dos restaurantes na resolução dos problemas sociais. A maior contribuição 
dos restaurantes para a sustentabilidade social refere-se à comunidade. Ao se instalar em uma região, um 
estabelecimento impacta positivamente o meio ambiente de diversas formas, inclusive por meio da geração 
de empregos para a sociedade. Os restaurantes comerciais participantes da pesquisa, além de proporcionar 
esses impactos positivos, se preocupavam em realizar ações sociais, como a doação de alimentos não 
perecíveis para associações e instituições de caridade. Além dessas ações, podem contribuir para a 
promoção da sustentabilidade social, utilizando a educação alimentar e nutricional para promover o 
conhecimento de clientes e colaboradores sobre escolhas alimentares saudáveis, práticas higiênico-
sanitárias adequadas e outras abordagens que garantam o Direito Humano à Alimentação Adequada e 
Segurança Alimentar e Nutricional. 

Apesar da diversidade de ações de sustentabilidade social realizadas pelos estabelecimentos 
pesquisados, observou-se que muitas delas faziam parte das exigências legais trabalhistas, previstas na 
regulamentação brasileira. O respeito à legislação é um requisito mínimo para se manter competitivo no 
ambiente de gestão de uma empresa. Por outro lado, apenas cumprir as regulamentações não é suficiente 
para promover a sustentabilidade social de forma abrangente. Para isso, os serviços de alimentação devem 
realizar ações voluntárias que visem promover a responsabilidade social de forma integrada a estratégia de 
negócios da empresa. Assim, seus objetivos sociais e econômicos se tornam mais fáceis de serem alcançados 
e resultam em melhor desempenho financeiro. Portanto, os gestores de empresas que não praticam a 
responsabilidade social devem colocá-la como uma das metas centrais a serem alcançadas no longo 
prazo.35,36 

 

CONCLUSÃO 

Em geral, os restaurantes comerciais adotavam um alto percentual de ações que contribuem para a 
sustentabilidade social, principalmente aquelas relacionadas à saúde e segurança dos funcionários; 
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relacionamento com funcionários; remuneração e benefícios; e relações de consumo. Ainda assim, os 
esforços devem ser direcionados para a promoção de ações relacionadas ao relacionamento com os 
empregados, condições de trabalho, qualidade de vida e jornada de trabalho, apoio ao desenvolvimento de 
fornecedores, compromisso com o desenvolvimento profissional e compromisso com o desenvolvimento 
comunitário e gestão de ações de direitos sociais. 

Os resultados deste estudo podem ajudar os proprietários de restaurantes comerciais a compreender 
melhor os requisitos para a promoção da sustentabilidade social em seus estabelecimentos. Embora os 
achados deste estudo tenham desenvolvido implicações valiosas, suas limitações devem ser consideradas 
para avançar na discussão sobre sustentabilidade em restaurantes comerciais. O instrumento utilizado neste 
estudo não permitiu avaliar o grau de comprometimento dos estabelecimentos com cada uma das ações 
propostas, nem abordar aspectos incipientes relacionados a práticas diretamente relacionadas à 
alimentação e nutrição que poderiam ser adotadas para promover benefícios sociais aos clientes. Assim, na 
ausência de instrumentos com essa característica, são necessários estudos para desenvolver e validar um 
instrumento específico de avaliação da sustentabilidade social em restaurantes comerciais, bem como, 
avaliar as práticas adotadas em unidades de alimentação e nutrição em geral. 

Outro aspecto refere-se à amostragem pouco representativa da população e as inferências limitadas 
sobre como as características dos restaurantes podem afetar a adesão do estabelecimento às práticas 
sustentáveis. Por fim, esta pesquisa limitou-se à análise de pequenos estabelecimentos pertencentes a um 
único segmento de serviços de alimentação comercial. Portanto, a extrapolação dos resultados deste estudo 
para estabelecimentos de outros segmentos e portes deve ser feita com ressalvas 
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