[image: image1.png]



.

Rio Grande/RS, Brasil, 23 a 25 de outubro de 2013.

RESTAURANTES: IMPACTOS AMBIENTAIS QUE PODEM SER CAUSADOS NA ELABORAÇÃO DE REFEIÇÕES COMERCIAIS NO MUNICÍPIO DO RIO GRANDE
DUARTE, Rosana Vaz (autor)
OLEIRO, Walter Nunes (orientador)
rosanavazduarte@gmail.com
Evento: Seminário de Extensão
Área do conhecimento: Ciências Contábeis
Palavras-chave: Impactos ambientais. Restaurantes. Gestão ambiental.
1 INTRODUÇÃO
A alimentação desempenha um papel importante no ciclo de vida das pessoas estando presente em todas as etapas do crescimento e desenvolvimento humano. Os alimentos, por sua vez, proporcionam diversas sensações nos indivíduos podendo atuar positiva ou negativamente, de acordo com a forma como são utilizados (AMARAL, 2008).

Velloso (2002) alega que em nosso país, cerca de trinta e nove mil toneladas de comida em condições de serem aproveitadas vão para o lixo todos os dias em mercados, feiras, fábricas, restaurantes, açougues, lavouras, hortas, pomares.

De acordo com Castro (2002), o desperdício envolve perdas que variam desde alimentos que não são utilizados, até preparações prontas, que não chegam a ser vendidas e/ou servidas e ainda as que sobram nos pratos dos clientes e têm como destino o lixo. 

De acordo com o citado pelos autores, o processo de produção dos alimentos nos restaurantes pode gerar uma série de desperdícios, alem de resíduos que, se não tratados de forma correta, podem gerar sérios problemas ambientais. Partindo-se desta ideia, a presente pesquisa fundamenta-se na seguinte questão: Como a elaboração de refeições comerciais pelos restaurantes no município do Rio Grande pode causar impactos ambientais? 

Com o intuito de resolver o problema proposto, esta pesquisa tem por objetivo analisar o processo de elaboração de refeições comerciais pelos restaurantes no município do Rio Grande e identificar possíveis impactos ambientais que podem ser causados pelos restaurantes no processo de elaboração das refeições sob a ótica da gestão ambiental. 

A pesquisa justifica-se no intuito de investigar se as empresas pesquisadas visam ao uso de práticas que garantam a conservação e preservação da biodiversidade, a reciclagem de matérias-primas e a redução do impacto ambiental das atividades humanas sobre os recursos naturais, que são características de uma gestão ambiental presente. 
2 PROCEDIMENTO METODOLÓGICO
Neste estudo utiliza-se a pesquisa descritiva, que de acordo com Andrade (2002) preocupa-se em observar fatos, registrá-los, analisá-los, classificá-los e interpretá-los, e o pesquisador não interfere neles. 
Quanto aos procedimentos, o método que conduzirá o presente estudo é o de levantamento ou survey. Para atingir os objetivos propostos no estudo, far-se-á uso da abordagem de pesquisa quanti-qualitativa, que, de acordo com Araújo e Oliveira (1997), representa a combinação das duas modalidades, utilizando em parte do trabalho a visão positivista, e em outra parte a visão fenomenológica, aproveitando-se o que há de melhor em cada uma delas. 

A presente pesquisa está em andamento, intenciona-se utilizar como população os restaurantes da cidade do Rio Grande, definidos como comerciais, e a amostra será constituída dos que aceitarem participar da pesquisa.

A técnica de coleta de dados a ser utilizada na pesquisa é a entrevista. Uma vez manipulados os dados, o passo seguinte será analisar e interpretar os mesmos, constituindo-se na parte principal da pesquisa.

3 RESULTADOS e DISCUSSÃO 
Os resultados serão coletados no mês de agosto de 2013, através de entrevistas, até a presente data ainda não foram coletados dados que possam ser apresentados e discutidos.




4 CONSIDERAÇÕES FINAIS
Até o presente momento observa-se que a pesquisa da problemática ambiental na produção de refeições por restaurantes comerciais torna-se relevante, pois ao analisar os recursos utilizados diariamente para a manutenção de um restaurante observa-se que os recursos naturais são indispensáveis para o bom andamento do empreendimento e com isso os impactos são diversos e há muito o que pode ser mudado, repensado e usado de maneira alternativa e ambientalmente responsável.
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