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RESUMO 

A sustentabilidade social busca valorizar o respeito com o ser humano evidenciando seus 

direitos e suas particularidades. Estudos sobre as práticas de sustentabilidade social em 

serviços de alimentação, incluindo, os restaurantes comerciais, são escassos. Diante do 

exposto, este estudo objetivou identificar as ações para promoção da sustentabilidade 

social realizadas por restaurantes comercias do município de Governador Valadares, 

Minas Gerais. Tratou-se de um estudo transversal realizado em 15 restaurantes 

comerciais. Para coleta de dados utilizou-se um questionário composto por questões 

abrangendo 7 temas e 9 subtemas. Todos os estabelecimentos avaliados eram de pequeno 

porte e a maioria não possuía nutricionista (90%) ou técnico em nutrição (93%). De forma 

geral, os restaurantes promoviam um elevado percentual de ações relacionadas à saúde e 

segurança dos empregados (87,8%), remuneração e benefícios (80,0%), relacionamento 

com consumidor (89,1%) e promoção da diversidade e equidade (78,8%). Os eixos: 

relação com empregados (66,7%), condições de trabalho, qualidade de vida e jornada de 

trabalho (61,8%), apoio ao desenvolvimento de fornecedores (60,5%), compromisso com 

desenvolvimento profissional (50,6%) e compromisso com desenvolvimento da 

comunidade e gestão das ações socias (44,0%); foi verificado menos ações. Conclui-se 

que os restaurantes comerciais analisados realizam ações que contribuem para a 

promoção da sustentabilidade social, porém, estes estabelecimentos possuem potencial 

para a promover novas ações relacionadas ao tema. 

Palavras-chave: sustentabilidade, restaurante, colaboradores, consumidores, 

fornecedores, comunidade. 
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Sustentabilidade Social em Restaurantes Comerciais do Município de Governador 

Valadares, Minas Gerais 

 

Social Sustainability in Commercial Restaurants of the Municipality of 

Governador Valadares, Minas Gerais 

 

RESUMO: A sustentabilidade social busca valorizar o respeito com o ser humano 

evidenciando seus direitos e suas particularidades. Estudos sobre as práticas de 

sustentabilidade social em serviços de alimentação, incluindo, os restaurantes comerciais, 

são escassos. Diante do exposto, este estudo objetivou identificar as ações para promoção 

da sustentabilidade social realizadas por restaurantes comerciais do município de 

Governador Valadares, Brasil. Tratou-se de um estudo transversal realizado em 15 

restaurantes comerciais. Para coleta de dados utilizou-se um questionário composto por 

questões abrangendo 7 temas e 9 subtemas. Todos os estabelecimentos avaliados eram de 

pequeno porte e a maioria não possuía nutricionista (80%) ou técnico em nutrição 

(93,3%). De forma geral, os restaurantes promoviam um elevado percentual de ações 

relacionadas à saúde e segurança dos empregados (87,8%), remuneração e benefícios 

(80,0%), relacionamento com consumidor (89,1%) e promoção da diversidade e equidade 

(78,8%). As menores adesões foram verificadas nos eixos: relação com empregados 

(66,7%), condições de trabalho, qualidade de vida e jornada de trabalho (61,8%), apoio 

ao desenvolvimento de fornecedores (60,5%), compromisso com desenvolvimento 

profissional (50,6%) e compromisso com desenvolvimento da comunidade e gestão das 

ações socias (44,0%). Conclui-se que os restaurantes comerciais analisados realizam 

ações que contribuem a promoção da sustentabilidade social, porém, estes 

estabelecimentos possuem potencial para a promover novas ações relacionadas ao tema. 

 

Palavras-chave: sustentabilidade, restaurante, colaboradores, consumidores, 

fornecedores, comunidade, comunicação, respeito. 

 

ABSTRACT: Social sustainability aims to value human beings by showing their rights 

and their particularities. Studies on social sustainability practices in food services, 

including, restaurants, are scarce. In view of the above, this study aimed to identify 

actions to promote social sustainability carried out by commercial restaurants in the city 

of Governador Valadares, Brazil. It was a cross-sectional study carried out in 15 

commercial restaurants. For data collection, a questionnaire composed of 7 themes and 9 

sub-themes was used. All the results were small and a large amount of nutritional food 

(80%) or technical nutrition (93.3%). In general terms, gains promoted by a percentage 

of actions related to health and safety of employees (87.8%), remuneration and benefits 

(80.0%), consumer relations (89.1%) and equity (78.8%). The lowest accessions were 

verified in the axes:  support to the development of suppliers (60.5%), commitment to 

professional development (50.6%), working conditions, quality of life and work hours 

(61.8%); and commitment to community development and management of partner 

actions (44.0%). It is concluded that the commercial restaurants analyzed carry out 

actions that contribute to the promotion of social sustainability, however, these 

establishments have the potential to promote new actions related to the theme. 

 

Keywords: sustainability, restaurant, employees, consumers, suppliers, community, 

communication, respect. 



3 

1 INTRODUÇÃO 

Ao longo dos anos, os recursos naturais não renováveis, econômicos e humanos 

tem sido utilizados sem preocupação com as gerações futuras (1). Contrapondo-se a este 

movimento, o desenvolvimento sustentável contribui para a promoção da sustentabilidade 

ao preconizar que o desenvolvimento da sociedade deve atender às necessidades do 

presente sem comprometer a capacidade das gerações futuras de atender suas próprias 

necessidades (2).  

A sustentabilidade é suportada pela interrelação de três dimensões primárias: a 

ambiental, a econômica e a social (3). A sustentabilidade ambiental corresponde à 

conservação e à preservação da integridade da natureza, sem modificações aparentes pelo 

homem. A sustentabilidade econômica objetiva a correção dos processos produtivos para 

obter desenvolvimento, sem limitar a dinâmica capitalista. A sustentabilidade social tem 

como propósito melhorar a qualidade de vida da população através da diminuição da 

desigualdade social e da garantia do acesso a direitos básicos individuais (3-5). 

Embora as dimensões primárias da sustentabilidade sejam igualmente 

importantes, ainda são incipientes a abordagem e a realização de ações para a promoção 

da dimensão social da sustentabilidade. No ramo empresarial, por exemplo, a 

sustentabilidade social é promovida, principalmente, através de ações relacionadas aos 

direitos humanos, sendo estes divididos em direitos civis e políticos (vida e liberdade, 

igualdade perante a lei e liberdade de expressão) e direitos econômicos, sociais e culturais 

(trabalho, alimentação, saúde, educação e seguridade social) (6). 

 Os restaurantes comerciais são empresas que destinam-se, exclusivamente, a 

produção e a comercialização de refeições ao consumidor não cativo (7). Enquanto 

empresas, os restaurantes comerciais são importantes instrumentos para a promoção da 

sustentabilidade social (8). Destaca-se ainda o seu potencial para promover a saúde e a 

melhoria da qualidade de vida de seus colaboradores e consumidores através da promoção 

da Direito Humano a Alimentação Adequada e da Segurança Alimentar e Nutricional.  

Até o momento, são desconhecidas as práticas socialmente sustentáveis adotadas 

em restaurantes comerciais, apesar das diversas possibilidades serem realizadas nestes 

estabelecimentos. Em estudos científicos em estabelecimentos de diferentes segmentos, 

verificou-se que as práticas socialmente sustentáveis realizadas objetivam o manejo 

sustentável dos sistemas agrícolas, a melhor distribuição de renda, a garantia da satisfação 

dos empregados, a retenção dos principais talentos da empresa, o aumento da 
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produtividade dos funcionários, a redução do riscos de acidentes, o bom relacionamento 

com os sindicatos, o respeito aos direitos humanos e as normas trabalhistas (9-11).  

Diante do exposto, este estudo objetivou identificar as ações para promoção da 

sustentabilidade social realizadas em restaurantes comerciais do município de 

Governador Valadares, Minas Gerais, Brasil. 

2 METODOLOGIA 

Tratou-se de um estudo transversal realizado em uma amostra de conveniência de 

restaurantes comerciais situados no município de Governador Valadares, Minas Gerais, 

Brasil. A lista de restaurantes comerciais do município foi obtida via plataforma Google 

Maps (n=168). Desta lista, quarenta e cinco estabelecimentos foram excluídos por não se 

caracterizarem como restaurante comercial ou por não possuírem endereço completo e 

telefone para contato. Dos estabelecimentos elegíveis, 25 foram sorteados aleatoriamente  

e contatados por telefone. Destes, 15 restaurantes comerciais aceitaram participar do 

estudo. 

Os proprietários ou gerentes dos estabelecimentos foram entrevistados em visitas 

previamente agendadas. Para a entrevista, utilizou-se uma adaptação online de um 

questionário para avaliação da sustentabilidade social em estabelecimentos de diferentes 

segmentos (12). Devido a extensão do questionário original e a falta de adesão de algumas 

questões à realidade de restaurantes comerciais de pequeno porte, apenas as questões 

classificadas como essenciais ou básicas foram selecionadas.  

O questionário adaptado foi composto por 52 questões distribuídas em  6 temas (9 

subtemas): 1) saúde e segurança no trabalho e qualidade de vida (saúde e segurança dos 

empregados, condições de trabalho, qualidade de vida e jornada de trabalho); 2) relações 

de trabalho (relações com empregados); 3) desenvolvimento humano, benefícios e 

treinamentos (compromisso com desenvolvimento profissional, remuneração e 

benefícios), 4) ações afirmativas (promoção da diversidade e equidade), 5) respeito ao 

direito do consumidor (relacionamento com consumidor) e 6) gestão de impactos na 

comunidade e desenvolvimento (apoio ao desenvolvimento de fornecedores, 

compromisso com desenvolvimento da comunidade e gestão das ações sociais). Além 

disso, foi incluído no questionário uma sessão com questões para identificação e 

caracterização dos restaurantes comerciais.  

Os dados foram tabulados automaticamente pelo Google Forms em planilha do 

Excel. Os resultados foram apresentados em frequência absoluta e percentual calculadas 

utilizando o software Microsoft Office Excel, versão 2016. A pesquisa foi aprovada pelo 
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Comitê de Ética em Pesquisa com Seres Humanos da Universidade Federal de Juiz de 

Fora (CAAE no 77985117.1.0000.5147) e cumpriu as diretrizes e normas que regem as 

pesquisas envolvendo seres humanos (Resolução nº 196/96).  

3 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Todos os restaurantes comerciais analisados eram de pequeno porte e produziam 

menos de 500 refeições por dia. A maioria dos estabelecimentos existia há menos de dez 

anos e empregavam de cinco a dez funcionários que trabalhavam em jornada diária de 

oito horas (Tabela 1).  

Apesar de 26,7% dos estabelecimentos possuírem nutricionista ou técnico em 

nutrição, a jornada diária de trabalho destes profissionais era de, em média, 5 horas e 45 

minutos. Menos de 20% dos restaurantes comerciais possuíam algum profissional de 

nutrição capacitado quanto à sustentabilidade social ou capacitavam os seus funcionários 

sobre este tema. O nível de conhecimento sobre a sustentabilidade social de profissionais 

de nutrição e de funcionários que atuam em restaurantes comerciais ainda é desconhecido. 

Ressalta-se que a presença de profissionais capacitados constitui uma importante etapa 

para a promoção da sustentabilidade social nestes estabelecimentos sendo o nutricionista, 

bem como, o técnico em nutrição, fundamentais para desenvolver estratégias para 

capacitar a equipe (13). 

Em média, 87,8% dos restaurantes comerciais realizavam as ações voltadas para 

a saúde e a segurança dos empregados (Tabela 2). Entre estas, as mais prevalentes (<90%) 

foram a manutenção de documentos atualizados e completos referentes à saúde e a 

segurança dos empregados e o atendimento às normas regulatórias sobre estes temas. 

Além disso, 80% dos restaurantes dispunham de um responsável pela saúde e segurança 

dos empregados e 86,7% realizavam treinamentos regulares ou campanhas de 

sensibilização. 

 Os restaurantes comerciais possuem inúmeros agentes ambientais que podem 

representar riscos ocupacionais aos seus funcionários. Entre estes, os principais 

identificados são falhas na iluminação, na ventilação, no sistema elétrico, no piso e no 

escoamento; a falta de manutenção de equipamentos e ferramentas, de equipamentos de 

proteção individual; a falta de capacitação em saúde e segurança e de supervisão (14). 

Desta forma, a atenção com a saúde e a segurança do trabalhador em restaurantes 

comerciais é necessária, bem como, como uma estratégia para a promoção da 

sustentabilidade social através cuidado e respeito ao funcionário. 

http://plataformabrasil.saude.gov.br/visao/pesquisador/gerirPesquisa/gerirPesquisaAgrupador.jsf
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Tabela 1: Caracterização de restaurantes comerciais de Governador Valadares, Minas 

Gerais, Brasil (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 

Jornada 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 

Número de profissionais de nutrição 

Técnico em nutrição 6,7 1 

Nutricionista 20,0 3 

Jornada de trabalho dos profissionais de nutrição 

2 horas/dia 6,7 1 

5 horas/dia 6,7 1 

8 horas/dia 13,3 2 

Possuiu profissional capacitado quanto a sustentabilidade social? 

Responsável pelas atividades de manipulação 

de alimentos / responsável técnico 
20,0 3 

Promove capacitação sobre sustentabilidade social? 

Dos colaboradores 13,3 2 

Dos fornecedores 0 0 
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Tabela 2: Condições de trabalho dos restaurantes comerciais de Governador Valadares, 

Minas Gerais, Brasil. 

Ações desenvolvidas pelos restaurantes 
Frequência (%) 

n 
Sim Não 

Saúde e segurança dos empregados 

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 - 

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 - 

Relação com empregados (efetivos, temporários ou parciais) 

Caso tenha alguma pendência em relação à legislação 

trabalhista, toma medidas necessárias para saná-la 
100 0 15 

Há um canal de fácil acesso para sugestões, opiniões e 

reclamações relativas a condições de trabalho 
100 0 15 

Média ponderada 66,7 33,3 - 
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No que se refere às condições de trabalho, qualidade de vida e jornada de trabalho, 

80% dos restaurantes comerciais não possuíam iniciativas para combater o estresse dos 

funcionários e em 93,3% dos estabelecimentos os funcionários não realizavam exercícios 

físicos em horário de trabalho. Os locais destinados a produção de refeições possuem 

características que podem aumentar o estresse dos colaboradores (14). O estresse 

contribui para o desequilíbrio emocional, o constrangimento social, o afastamento do 

trabalho, a necessidade intervenção hospitalar, a queda de produtividade, a perda de 

oportunidades, o absenteísmo dos funcionários e para prejuízos financeiros para a 

empresa (15).  

Intervenções no local de trabalho relativas ao incentivo a atividades físicas e aos 

cuidados com a saúde tais como exercícios posturais, caminhadas, Hatha Yoga, ginástica 

laboral e programas visando a redução de peso melhoram a saúde, a autoestima e a 

produtividade do trabalhador (16). Em um estudo recente (17), demonstrou-se que em um 

restaurante universitário eram aplicadas técnicas de ergonomia e promovidas ginásticas 

laborais preparatórias, compensatórias e de relaxamento visando melhorar as condições 

de trabalho e a qualidade de vida de seus funcionários.  

Todos os estabelecimentos procuravam sanar possíveis pendências em relação a 

legislação trabalhista. Deve-se ressaltar que esta ação constitui uma exigência legal e, 

desta forma, a sua ocorrência nos restaurantes comerciais participantes pode não objetivar 

a promoção da sustentabilidade social mas, sim, o cumprimento de obrigações legais. 

Além de sanar as pendências trabalhistas, os restaurantes comerciais mantinham algum 

canal informal de comunicação de fácil acesso para opiniões dos funcionários quanto às 

condições de trabalho. Em todo o processo organizacional, desenvolver a comunicação 

interpessoal e intersetorial é imprescindível para o crescimento da empresa. Além disso, 

a presença de canais de comunicação eficazes viabiliza as aspirações dos funcionários, 

facilitando a criação de mecanismos capazes de avaliar sua satisfação e fomentar a sua 

motivação. Assim, estes canais proporcionam um alinhamento entre as diretrizes e 

estratégias da empresa com o pensamento dos colaboradores (18, 19). 

No que se refere a remuneração e aos benefícios  concedidos aos empregados 

(Tabela 3), os restaurantes possuíam mais ações de cumprimento legal e tratativas iniciais 

em detrimento de iniciativas e ações práticas. Todos cumpriam com suas obrigações 

referentes a remuneração respeitando e cumprindo as convenções coletivas e aumentando 

os vencimentos de acordo com o salário mínimo. Ao analisar o cenário macro e 

microeconômico é possível perceber a importância dos estabelecimentos comerciais na 
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geração de empregos, impulsionando o crescimento econômico (20). Quando, além da 

contratação de pessoal, o empregador cumpre as exigências dos direitos trabalhistas, tais 

como, o pagamento de salários conforme as convenções coletivas, ele promove o 

desenvolvimento pessoal de seus funcionários, garantindo oportunidade de uma melhor 

qualidade de vida (21). 

Tabela 3: Gestão financeira e benefícios dos restaurantes comerciais de Governador 

Valadares, Minas Gerais, Brasil. 

Ações desenvolvidas pelos restaurantes 
Frequência (%) 

n 
Sim Não 

Remuneração e benefícios 

Cumpre com todas as obrigações legais trabalhistas 

referentes ao pagamento de salários e benefícios 
100 0 15 

Respeita e cumpre as convenções coletivas em que seus 

empregados estão enquadrados 
100 0 15 

O menor salário da empresa aumentou em relação ao salário 

mínimo vigente 
100 0 15 

Oferece seguro de vida, plano de saúde ou outros benefícios 

securitários aos seus empregados 
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 - 

Compromisso com desenvolvimento profissional 

Oferece aos empregados treinamentos básicos para a 

realização de suas operações 
86,7 13,3 15 

Capacita seus empregados para o exercício da função 

designada 
53,3 46,7 15 

Tem treinamentos regulares visando o aprimoramento dos 

empregados nas funções atuais 
73,3 26,7 15 

Fornece incentivos a cursos externos por meio de concessão 

de bolsas ou de tempo 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 - 

Apoio ao desenvolvimento de fornecedores 

Ao negociar com fornecedores locais, a empresa tem como 

base apenas critérios comerciais 
57,1 42,9 14 

Prioriza a relação de compra com fornecedores locais 64,3 35,7 14 

Promove ações conjuntas com os fornecedores visando ao 

seu desenvolvimento técnico e gerencial 
15,4 84,6 13 

Respeita à sazonalidade e a capacidade de produção 100 0 15 

Média ponderada 60,5 39,5 - 
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Em 53,3% dos restaurantes, os empregados possuíam seguro de vida, plano de 

saúde ou outro benefício securitário. Além disso, em 46,7% dos estabelecimentos os 

familiares possuíam participação em plano odontológico ou recebiam bolsas de estudo. 

Destaca-se que investir em gestão de recursos humanos, especialmente, no 

desenvolvimento de políticas de remuneração e benefícios securitários aumentam a 

motivação dos colaboradores da empresa (20), promovendo benefícios mútuos aos 

envolvidos. 

As ações relacionadas ao compromisso com o desenvolvimento profissional 

tiveram adesão de pouco mais de 50% dos estabelecimentos. Aproximadamente 87% dos 

restaurantes comerciais ofereciam treinamento básico aos seus empregados para 

realização de suas operações e 53,3% os capacitavam para exercer a função designada. O 

treinamento tem como função, gerar crescimento e mudança de comportamento através 

de um processo educacional que garanta um melhor desenvolvimento pessoal e de 

habilidades no ambiente de trabalho (22). Assim, é imprescindível que a empresa inclua 

em seu planejamento, programas de treinamento de acordo com a demanda um vez que 

cada funcionário necessita de informações específicas para execução de seu trabalho. 

Desta dessa forma, pode-se obter mudanças comportamentais com melhoria no 

desempenho das tarefas designadas (23). Nenhuma das empresas contratava Jovens 

Aprendizes, por não se enquadrar dentro do previsto na lei.  

Apenas 12,7% dos restaurantes comerciais possuíam algum programa para 

erradicar o analfabetismo entre os seus funcionários. De forma geral, os manipuladores 

de unidades de alimentação e nutrição, que incluem os restaurantes comerciais, possuem 

baixo nível de escolaridade, em partes, devido a necessidade de mão-de-obra para 

serviços que exigem maior esforço físico do que intelectual (24). A educação é 

fundamental para o processo de formação crítica do ser humano o que contribui para o 

seu crescimento e aumenta a possibilidade de desenvolver sua capacidade cognitiva e, 

assim, de melhor se adaptar ao mercado de trabalho (25). Promover o desenvolvimento 

pessoal é um ato de grande relevância para promoção da sustentabilidade social, pois, 

estimula o desenvolvimento intelectual do funcionário o tornando apto a compreender 

melhor os treinamentos e as capacitações realizadas (23). 

 Em relação ao apoio ao desenvolvimento dos trabalhadores, 57,1% dos 

estabelecimentos negociavam com os fornecedores utilizando apenas critérios 

comerciais, ou seja, deixavam de considerar os aspectos sociais. Um dos fatores 
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determinantes da competitividade das empresas é a escolha do fornecedor. Conhecer as 

fontes de suprimento permite à empresa oferecer aos seus clientes os melhores produtos, 

com maior rapidez, eficácia no atendimento e flexibilidade e com o menor custo. Diante 

dos impactos diretos e indiretos gerados, percebe-se a importância de considerar mais 

critérios durante a seleção de fornecedores, dentre elas ações de sustentabilidade social, 

ambiental e financeira (26).  

A maioria dos restaurantes comerciais priorizava a aquisição de insumos com 

fornecedores locais, porém, 84,6% das empresas não promoviam ações visando 

desenvolvimento de seus fornecedores. Todos os restaurantes respeitavam os seus 

fornecedores quanto a sua capacidade de produção e à sazonalidade dos produtos 

comercializados. O respeito a estes quesitos é indispensável para permitir a priorização 

de fornecedores locais, principalmente, os da agricultura familiar que, muitas vezes, não 

possuem a mesma capacidade de produção e de atendimento dos grandes fornecedores. 

Desta forma, ações como esta contribuem tanto para a sustentabilidade social, 

preservando a cultura local, quanto para a sustentabilidade econômica, auxiliando no 

crescimento econômico local  (27).  

Quanto a promoção da diversidade e equidade entre os funcionários (Tabela 4), 

80% dos restaurantes possuíam canais informais ou não tratavam de forma pontual os 

casos de desrespeito aos direitos humanos. Na última década, práticas de trabalho 

degradantes têm sido evidenciadas em diversos segmentos empresariais. Desta forma, é 

de suma importância que os responsáveis pelos estabelecimentos promovam o respeito à 

diversidade visando propiciar um espaço que preserve a cultura de cada colaborador e 

que promova discussões saudáveis (28). Todos os restaurantes conheciam os impactos e 

os riscos aos direitos humanos, asseguravam-se de não praticar atos de desrespeito aos 

direitos humanos e atuavam para coibi-los, preveni-los, respeitá-los e remediá-los. 
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Tabela 4: Relação dos restaurantes comerciais de Governador Valadares, Minas Gerais, 

Brasil, com os consumidores e a comunidade. 

Ações desenvolvidas pelos restaurantes 
Frequência (%) 

n 
Sim Não 

Promoção da diversidade e equidade 

Possui canais informais e trata de forma pontual os casos de 

desrespeito aos direitos humanos 
80,0 20,0 15 

Assegura-se de não praticar discriminação contra qualquer 

parte interessada com a qual a empresa possua 

relacionamento 

100 0 15 

Analisa seus impactos potenciais e reais em direitos 

humanos 
93,3 6,7 15 

Conhece os potenciais riscos e impactos aos direitos 

humanos  
100 0 15 

Trata das questões dos direitos humanos sob as dimensões: 

prevenir, respeitar e remediar 
100 0 15 

Coíbe a cumplicidade direta ou indireta, vantajosa e 

silenciosa com atos de desrespeito aos direitos humanos 
0 100 15 

Média ponderada 78,8 21,2 - 

Relacionamento com consumidor 

Possui canal de relacionamento para resolução de demandas 

de clientes/ consumidores 
93,3 6,7 15 

Monitora se as respostas às demandas de consumidores são 

dadas em tempo hábil e solucionadas 
100 0 14 

Disponibiliza aos seus clientes orientações sobre os direitos 

e deveres 
80,0 20,0 15 

Possui um ouvidor do cliente ou função similar 73,3 26,7 15 

Treina seus profissionais de atendimento para garantir um 

atendimento ágil e uma relação ética e de respeito aos 

direitos do consumidor/ cliente 

100 0 15 

Média ponderada 89,1 10,9 - 

Compromisso com desenvolvimento da comunidade e gestão das ações socias 

Realiza ações sociais de forma pontual 87,3 12,7 15 

Usa recursos dos incentivos fiscais em projetos sociais ou 

culturais 
0 100 15 

Definiu uma área ou um responsável para 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, 

estimulando a participação dos empregados 
60,0 40,0 15 

Mantém um plano anual de investimentos sociais 40,0 60,0 15 

Divulga seus projetos em seus meios de comunicação, 

relatando os resultados atingidos 
6,7 93,3 15 

Média ponderada 44,0 56,0 - 
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A maioria dos restaurantes se preocupava em escutar o cliente através de canais 

para o recebimento de feedback sobre o serviço prestado. Além disso, em todos os 

estabelecimentos, os profissionais eram treinados para garantir um atendimento ágil e 

uma relação ética com respeito aos direitos do consumidor/cliente. Apenas 6,7% dos 

estabelecimentos ainda não possuíam canal de relacionamento para resolução de 

demandas de clientes e, consequentemente, não monitoravam às demandas dos 

consumidores. O consumidor constitui um dos pilares de uma empresa e, portanto, é 

imprescindível estabelecer uma relação comunicativa bidirecional (29). Neste sentido, 

inúmeros recursos tecnológicos podem ser empregados para facilitar o acesso do 

consumidor ao estabelecimento, tais como, aplicativos, redes sociais, sites, seja para 

feedback positivo ou negativo (30). 

Vinte por cento dos restaurantes comerciais não disponibilizavam aos seus 

clientes orientações sobre os seus direitos e deveres. Uma importante ação para 

demonstrar respeito e orientar o consumidor é a manutenção de um exemplar do Código 

de Defesa do Consumidor (31) em local visível e acessível ao público. O atendimento a 

esta exigência legal (Lei 8.078/90) (32) contribui para o processo educativo dos 

consumidores ao informá-los sobre as leis que regem os direitos e deveres. 

O compromisso com o desenvolvimento da comunidade e a gestão das ações 

sociais demonstravam o envolvimento dos restaurantes na solução de problemas sociais. 

Sobre isso, 86,7% das empresas realizavam ações sociais ou atuavam em resposta a 

solicitações externas, sendo que nenhuma delas utilizava recursos de incentivos fiscais 

em projetos. Além disso, sessenta por cento estimulavam a participação dos seus 

empregados nas ações realizadas e 40% mantinham plano anual de investimentos sociais. 

No entanto, nenhum dos restaurantes comerciais divulgava os resultados atingidos em 

seus projetos e ações sociais.  

Ao se instalar em um determinado local, um estabelecimento impacta 

positivamente de diferentes maneiras o ambiente, incluindo através da geração de 

emprego para sociedade. Os restaurantes comerciais participantes da pesquisa, além de 

prover esses impactos positivos, se preocupavam em realizar ações sociais, tais como:  

doação de alimentos não perecíveis para associações e entidades que demandam. Além 

destas ações, os restaurantes comerciais podem contribuir para a promoção da 

sustentabilidade social através da realização de ações de educação alimentar e nutricional, 

levando conhecimento à comunidade sobre as escolhas alimentares saudáveis, as práticas 
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higienicossanitárias adequadas e outras abordagens que permitam a garantia do Direito 

Humano à Alimentação Adequada e da Segurança Alimentar e Nutricional. 

4 CONCLUSÃO 

 De forma geral, os restaurantes comerciais de Governador Valadares (Minas 

Gerais) analisados adotam um elevado percentual de ações que contribuem para a 

sustentabilidade social. Porém, esforços devem ser direcionados para a promoção de 

ações relacionadas à relação com empregados, condições de trabalho, qualidade de vida 

e jornada de trabalho, apoio ao desenvolvimento de fornecedores, compromisso com 

desenvolvimento profissional e compromisso com desenvolvimento da comunidade e 

gestão das ações sociais.  
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