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Resumo 
 

A gastronomia sustentável destaca-se como um tema emergente dentro de um contexto maior de 
discussão sobre sustentabilidade uma vez que o setor da restauração está diretamente interligado com a 
utilização de recursos naturais necessários em seu processo produtivo. Dessa forma, o setor precisa se 
adaptar a essa mudança de comportamento mais consciente, buscando técnicas e novas tecnologias que 
impactem minimamente o ambiente. Nesse sentido, questiona-se se a implementação de atividades 
sustentáveis em restaurantes pode impulsionar a prática de uma gastronomia verde e contribuir para o 
fortalecimento da sustentabilidade. Nesse contexto, o objetivo geral desse estudo foi realizar uma 
descrição fenomenológica das práticas sustentáveis realizadas em um restaurante na cidade de Fortaleza-
CE, a partir de uma visão sistêmica. A metodologia utilizada foi uma abordagem qualitativa e como 
técnicas de coleta, a revisão bibliográfica e observação direta intensiva sistemática, por meio de um 
estudo de caso. Dentre os principais autores que discorrem sobre as categorias de base deste estudo 
destacamos: Sustentabilidade (Silva et.al., 2011) Gastronomia (Collaço, 2013, Braune e Franco, 2012); 
Ecogastronomia (Gunes, 2019); Teoria dos sistemas (Oliveira & Portela, 2006; Bertalanffy, 2010) 
Cadeia Produtiva (Zagheni, 2004; Grechi et al., 2022); Cadeia produtiva do Turismo (Beni, 1990; Paula, 
2015). Os resultados mostram que o restaurante analisado adota práticas relevantes no âmbito ambiental, 
social e econômico, que podem ser replicadas e aperfeiçoadas com o intuito de fortalecer o 
desenvolvimento sustentável local. Dentre as sugestões para estudos futuros sugere-se: pesquisas sobre 
políticas públicas que promovam o fortalecimento de parcerias entre pequenos produtores locais e setor 
da restauração; estudo de ações de conscientização de toda cadeia de valor da restauração em prol do 
desenvolvimento sustentável e elaboração de um modelo de padrão de restaurante sustentável que possa 
ser parâmetro para os outros estabelecimentos. Nesse panorama, é de fundamental importância o 
desenvolvimento de ações que visem discutir com todos os elos da cadeia de valor da restauração sobre 
a responsabilidade socioambiental na Gestão de Restaurantes, com o intuito de aperfeiçoar as práticas 
sustentáveis e promover a Gastronomia Verde. 
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