
 

 
 
 
 
 
 

UNIVERSIDADE FEDERAL DO OESTE DA BAHIA 
CENTRO DE CIÊNCIAS BIOLÓGICAS E DE SAÚDE   

CURSO DE NUTRIÇÃO  
 
 
 
 
 
 

MARIA CÉLIA SILVA PATO  
 
 
 
 
 
 
 
 

ANÁLISE DE PRÁTICAS SUSTENTÁVEIS EM SERVIÇOS DE ALIMENTAÇÃO 
INDUSTRIAIS DO OESTE DA BAHIA  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 

 

BARREIRAS 

Julho/2025 

 



 

 
MARIA CÉLIA SILVA PATO  

 
 
 
 
 

ANÁLISE DE PRÁTICAS SUSTENTÁVEIS EM SERVIÇOS DE ALIMENTAÇÃO 
INDUSTRIAIS DO OESTE DA BAHIA  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Artigo que será apresentado à Universidade 
Federal do Oeste da Bahia – UFOB, campus 
Reitor Edgard Santos, como requisito de 
aprovação no curso de Nutrição. 
 
Orientação: Larissa Kauly Rosa Silva 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

BARREIRAS  

Julho/2025 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

FICHA CATALOGRÁFICA 
 
 

P312​ Pato, Maria Célia Silva. 
 

Análise de práticas sustentáveis em serviços de alimentação industriais do oeste 
da Bahia. / Maria Célia Silva Pato. – 2025. 

 
22f. 
Orientadora: Prof.ª Larissa Kauly Rosa Silva 
Coorientadora: Prof.ª Izabela Alves Gomes 
Artigo (Graduação) – Bacharelado em Nutrição. Universidade Federal do Oeste 

da Bahia. Centro das Ciências Biológicas e da Saúde. Barreiras, BA, 2025. 
 

1. Sustentabilidade; 2. Check-list. 3.Meio ambiente; 4. Serviços de alimentação. 
I. Silva, Larissa Kauly Rosa. II. Universidade Federal do Oeste da Bahia - Centro das 
Ciências Biológicas e da Saúde. III. Título. 

 
CDD 613.2 

 

 
Biblioteca Universitária de Barreiras - UFOB 

 

 



 

RESUMO  
 

O setor de Serviços de Alimentação tem crescido rapidamente no Brasil, alimentando cerca de 

17,5% da população, mas ainda não se alinha totalmente aos princípios da sustentabilidade. 

Isso gera discussões sobre o impacto ambiental e o papel do nutricionista em promover 

práticas sustentáveis, como redução de desperdícios e uso de materiais recicláveis. Este 

estudo tem como objetivo analisar indicadores de boas práticas sustentáveis empregados em 

Serviços de Alimentação Industriais na região Oeste da Bahia. Trata-se de um estudo 

transversal, quantitativo e descritivo realizado em Serviços de Alimentação Industriais em 

Barreiras e Luís Eduardo Magalhães, na Bahia, selecionadas por conveniência. Em visita 

técnica aos serviços, foi aplicado um check list com 68 questões divididas em 4 blocos: 

resíduos sólidos, água, energia e documentação. Os dados obtidos foram tabulados no Excel e 

analisados no SPSS com testes estatísticos, classificando a adequação das unidades às boas 

práticas ambientais em Bom (76 a 100% de atendimento aos critérios avaliados), 2) Regular 

(51 a 75% de adequações) e 3) Deficiente (0 a 50% de conformidades). As práticas 

sustentáveis mais observadas nas unidades industriais foram o uso da ficha técnica, separação 

de resíduos recicláveis e capacitação dos manipuladores quanto aos resíduos sólidos. Os 

percentuais de adequação totais para as unidades A, B e C estudadas foram, respectivamente, 

44,11%, 77,94% e 52, 94%, sendo que a unidade B diferiu estatisticamente (p=0,035), em 

relação as demais. As práticas referentes ao uso racional da água e energia foram as que 

apresentaram baixo percentual de adequação. Por fim, o presente estudo possibilitou uma 

análise qualitativa acerca dos indicadores de práticas sustentáveis empregados nos Serviços de 

Alimentação industriais na região do Oeste da Bahia.  

Palavras chave: sustentabilidade, check-list, meio ambiente, serviços de alimentação. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

ABSTRACT 
​
The Food Service sector has been expanding rapidly in Brazil, serving approximately 17.5% 
of the population; however, it still does not fully align with sustainability principles. This 
situation raises discussions about the environmental impact and the role of nutritionists in 
promoting sustainable practices, such as waste reduction and the use of recyclable materials. 
This study aims to analyze indicators of sustainable best practices implemented in Industrial 
Food Services in the Western region of Bahia. This is a cross-sectional, quantitative, and 
descriptive study conducted in Industrial Food Services located in the municipalities of 
Barreiras and Luís Eduardo Magalhães, Bahia, selected by convenience sampling. During 
technical visits to the services, a checklist containing 68 questions divided into four 
sections—solid waste, water, energy, and documentation—was applied. The data obtained 
were tabulated in Excel and detailed in SPSS with statistical tests, classifying the units' 
compliance with good environmental practices as 2) Good (76% to 100% compliance with the 
evaluated criteria), 3) Fair (51% to 75% compliance), and 4) Poor (0% to 50% compliance). 
The most observed sustainable practices in the industrial units were the use of technical data 
sheets, separation of recyclable waste, and training of handlers regarding solid waste. The 
total compliance percentages for units A, B, and C studied were, respectively, 44.11%, 
77.94%, and 52.94%, with unit B differing statistically (p=0.035) in relation to the others. 
Practices related to the rational use of water and energy were those with the lowest 
compliance percentages. Finally, this study enabled a qualitative analysis of the indicators of 
sustainable practices employed in Industrial Food Services in the western region of Bahia. 
Keywords: sustainability, checklist, environment, food services. 
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Resumo: O setor de Serviços de Alimentação tem crescido rapidamente no Brasil, 
alimentando cerca de 17,5% da população, mas ainda não se alinha totalmente aos princípios 
da sustentabilidade. Isso gera discussões sobre o impacto ambiental e o papel do nutricionista 
em promover práticas sustentáveis, como redução de desperdícios e uso de materiais 
recicláveis. Este estudo tem como objetivo analisar indicadores de boas práticas sustentáveis 
empregados em Serviços de Alimentação Industriais na região Oeste da Bahia. Trata-se de um 
estudo transversal, quantitativo e descritivo realizado em Serviços de Alimentação Industriais 
em Barreiras e Luís Eduardo Magalhães, na Bahia, selecionadas por conveniência. Em visita 
técnica aos serviços, foi aplicado um check list com 68 questões divididas em 4 blocos: 
resíduos sólidos, água, energia e documentação. Os dados obtidos foram tabulados no Excel e 
analisados no SPSS com testes estatísticos, classificando a adequação das unidades às boas 
práticas ambientais em Bom (76 a 100% de atendimento aos critérios avaliados), 2) Regular 
(51 a 75% de adequações) e 3) Deficiente (0 a 50% de conformidades). As práticas 
sustentáveis mais observadas nas unidades industriais foram o uso da ficha técnica, separação 
de resíduos recicláveis e capacitação dos manipuladores quanto aos resíduos sólidos. Os 
percentuais de adequação totais para as unidades A, B e C estudadas foram, respectivamente, 
44,11%, 77,94% e 52, 94%, sendo que a unidade B diferiu estatisticamente (p=0,035), em 
relação as demais. As práticas referentes ao uso racional da água e energia foram as que 
apresentaram baixo percentual de adequação. Por fim, o presente estudo possibilitou uma 
análise qualitativa acerca dos indicadores de práticas sustentáveis empregados nos Serviços de 
Alimentação industriais na região do Oeste da Bahia.  

Palavras chave: sustentabilidade, check-list, meio ambiente, serviços de alimentação. 
 
Abstract: The Food Service sector has been expanding rapidly in Brazil, serving 
approximately 17.5% of the population; however, it still does not fully align with 
sustainability principles. This situation raises discussions about the environmental impact and 
the role of nutritionists in promoting sustainable practices, such as waste reduction and the use 
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of recyclable materials. This study aims to analyze indicators of sustainable best practices 
implemented in Industrial Food Services in the Western region of Bahia. This is a 
cross-sectional, quantitative, and descriptive study conducted in Industrial Food Services 
located in the municipalities of Barreiras and Luís Eduardo Magalhães, Bahia, selected by 
convenience sampling. During technical visits to the services, a checklist containing 68 
questions divided into four sections—solid waste, water, energy, and documentation—was 
applied. The data obtained were tabulated in Excel and detailed in SPSS with statistical tests, 
classifying the units' compliance with good environmental practices as 2) Good (76% to 
100% compliance with the evaluated criteria), 3) Fair (51% to 75% compliance), and 4) Poor 
(0% to 50% compliance). The most observed sustainable practices in the industrial units were 
the use of technical data sheets, separation of recyclable waste, and training of handlers 
regarding solid waste. The total compliance percentages for units A, B, and C studied were, 
respectively, 44.11%, 77.94%, and 52.94%, with unit B differing statistically (p=0.035) in 
relation to the others. Practices related to the rational use of water and energy were those with 
the lowest compliance percentages. Finally, this study enabled a qualitative analysis of the 
indicators of sustainable practices employed in Industrial Food Services in the western region 
of Bahia. 
 
 

Introdução  

 

A mudança da jornada de trabalho e dos padrões alimentares no decorrer dos anos 

contribuíram para que as pessoas começassem a utilizar diariamente os Serviços de 

Alimentação (SA). Segundo a Associação Brasileira das Empresas de Refeições Coletivas, 

observa-se um  forte crescimento do setor, com o fornecimento de cerca de 7,5 mil toneladas 

de alimentos, diariamente, alimentando cerca de 17,5% da população brasileira (ABERC, 

2024), contudo, é notório que esse modelo atual de produção de refeições não condiz com o 

conceito de sustentabilidade, o qual está pautado no equilíbrio entre satisfazer a geração 

presente sem que comprometa as gerações futuras, perpassando por questões sociais, 

ambientais e econômicas (ONU, 2017). 

Segundo a Associação Brasileira de Resíduos e Meio Ambiente, a quantidade de 

resíduos sólidos produzidos no Brasil no ano de 2023, era cerca de 80 milhões de toneladas 

(ABREMA, 2023). Pensando nesse volume de resíduos produzidos pelos brasileiros e no  

crescimento do setor de refeições coletivas, é importante a discussão sobre a sustentabilidade 

no âmbito da produção de refeições e do papel do nutricionista como promotor de práticas 

sustentáveis, já que é evidente as contribuições negativas ao meio ambiente, principalmente 

quando não existem políticas voltadas para a sua garantia nos Serviços de Alimentação 

(Araújo e Carvalho, 2015; Spinelli et al 2020).  
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Alguns estudos realizados em Serviços de Alimentação mostram práticas sustentáveis 

eficientes nesses estabelecimentos, como no caso dos estudos de Spinelli et al. (2020), 

Mariosa e Alves (2019), Nichele et al. (2023) que constataram que a capacitação da equipe 

quanto a redução do desperdício de matéria prima, insumos, água e energia nas etapas do 

processo de produção apresentou destaque, demonstrando a importância do treinamento da 

equipe para o alcance desses objetivos. Observou-se também o uso de materiais reciclados 

e/ou biodegradáveis em detrimento da não utilização de materiais descartáveis de plástico. A 

coleta seletiva e o descarte correto do lixo orgânico, associado ao aproveitamento integral dos 

alimentos em preparações e à reciclagem do óleo, se mostraram ações exitosas na redução do 

impacto ambiental de unidades comerciais e institucionais com o tipo de serviço self service. 

O crescimento do setor de Serviços de Alimentação e Nutrição Industrial torna 

imprescindível a garantia da sustentabilidade, dado o impacto ambiental gerado nas diversas 

etapas do processo produtivo de uma cozinha que produz em grande escala. No entanto, 

observa-se uma escassez de estudos sobre o tema na região Oeste da Bahia, apesar do avanço 

industrial nessa área. Um dos principais desafios é a implementação de medidas eficazes para 

minimizar a geração de resíduos em todas as fases da produção, não se restringindo apenas ao 

seu descarte (Colares et al., 2018; Becker; Lopes; Amaral, 2019). Assim, a realização de 

pesquisas que investiguem as Boas Práticas Ambientais nas unidades produtoras de refeições 

industriais é fundamental para a garantia  de estratégias sustentáveis no contexto das unidades 

que devido a rotina extenuante pode apresentar obstáculos e desafios nessa perspectiva (ONU, 

2017). 

Desse modo, o presente estudo tem como objetivo analisar os indicadores de boas 

práticas sustentáveis empregados em Serviços de Alimentação Industriais na região Oeste da 

Bahia. 

 

Materiais e Métodos 

Tipo de estudo e local de realização da pesquisa  

Trata-se de um estudo transversal, quantitativo e descritivo, desenvolvido em Serviços 

de Alimentação industriais da região oeste da Bahia. 

 

Amostras da pesquisa 

O estudo foi desenvolvido em Serviços de Alimentação Industriais, nos municípios de 

Barreiras e Luís Eduardo Magalhães, localizados no Oeste da Bahia, considerando as 



9 

unidades conveniadas com a Universidade Federal do Oeste da Bahia que se interessaram em 

participar da pesquisa.  

Para escolha dos locais, foi utilizada a metodologia de amostragem por conveniência, 

em que o número de amostras de unidades foi determinado de acordo com o aceite dos 

respectivos gestores do Serviço de Alimentação em participar do estudo. 

Primeiramente, foi realizado um levantamento de todas as unidades industriais 

existentes na região, que se enquadrassem nos critérios exigidos para a inclusão na pesquisa, 

como: Serviços de Alimentação que fazem desde o preparo até a distribuição dos alimentos. 

Após esse levantamento, foi realizado contato com o responsável pela unidade, para a 

apresentação do projeto, garantindo-lhe que haveria sigilo do nome da instituição e o retorno 

dos resultados obtidos. 

 

Método utilizado e Coleta de dados  

Foi realizada a aplicação da Lista de Verificação de Boas Práticas Ambientais nos 

Serviços de Alimentação que se dispuseram a participar da pesquisa. O checklist utilizado 

para a pesquisa é um instrumento validado por Colares et al. (2018), composto por 68 

questões estruturadas, com preenchimento obrigatório, onde os critérios podem ser 

classificados em "sim", quando a medida é adotada, "não", quando não é atendido e "não se 

aplica", quando o critério não é adotado pela unidade.  

Através de uma ficha de identificação, foi registrado o tipo de serviço prestado, o tipo 

de cardápio, número de refeições servidas e sistema de distribuição das refeições. A lista de 

verificação possui quatro blocos, nos quais foram investigadas as seguintes variáveis: a) 

Resíduos sólidos (medidas relacionadas à redução, reutilização, tratamento, armazenamento e 

destinação final, contendo 33 questões); b) Uso racional da água (16 questões); c) Uso 

racional de energia (5 questões); d) Documentação (14 questões). 

 

Análise de dados  

Os dados obtidos foram tabulados utilizando o Microsoft Office Excel para a construção 

do banco de dados e, posteriormente, realizou-se análise estatística descritiva através da 

apresentação dos percentuais de adequação. Para a análise da adequação, a resposta "sim" 

correspondeu à nota 2, a resposta "não" a nota 1 e "não se aplica" a nota 0. Os valores foram 

somados de acordo com os blocos, e a partir disso, verificou-se os percentuais destes, para a 

determinação de condições de conformidade ou não conformidade em relação à unidade. 
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Os dados foram analisados utilizando o software estatístico IBM SPSS Statistic (versão 

20). Realizou-se, então, a análise descritiva dos dados, que se deu por meio de medidas de 

dispersão e de tendência central. O teste de X ² (chi quadrado) foi aplicado para verificar se as 

proporções totais de adequação e inadequação apresentaram diferença estatisticamente 

significante dentre as unidades avaliadas, considerando um nível de significância de 5%. 

Classificou-se as variáveis como adequadas ou inadequadas, de acordo com o cálculo 

total de adequação dos Serviços de Alimentação, considerando o Total de Adequação e Total 

de Inadequação. Posterior a análise dos percentuais de adequação, as unidades foram 

classificadas em grupos conforme a recomendação da RDC 275/2002, da seguinte maneira: 1) 

Grupo 1 (76 a 100% de atendimento aos critérios avaliados), 2) Grupo 2 (51 a 75% de 

adequações) e 3) Grupo 3 (0 a 50% de conformidades) (Brasil, 2002). 

 

Critérios de inclusão e exclusão dos participantes da pesquisa e aspectos éticos 

Foram incluídas na pesquisa os Serviços de Alimentação Industriais, localizados na 

região Oeste, do estado da Bahia e que realizavam desde o preparo até a distribuição das 

refeições. Os gestores dos Serviços de Alimentação envolvidos no estudo foram informados 

sobre o objetivo e procedimentos que seriam realizados. Durante a execução, a fim de reduzir 

os riscos de não autorização, foi reforçado para os gestores das unidades que a participação 

era voluntária. Para cada coleta verificou-se a disponibilidade para visita, que foi agendada de 

forma flexível para ambos (pesquisador e objeto de pesquisa). 

Embora este estudo seja apenas observacional e não tenha envolvido a intervenção com 

seres humanos, o mesmo faz parte de um estudo maior, intitulado: Sustentabilidade em 

Unidades de Alimentação e Nutrição do Oeste da Bahia: indicadores de práticas sustentáveis e 

análise de desperdícios, o qual possui aprovação do Comitê de Ética para realização da 

pesquisa, com CAAE: 75565523.7.0000.8060. 

 

Resultados e Discussão 

Caracterização dos Serviços estudados 

Participaram do estudo três Serviços de Alimentação Industriais, inseridos em Unidades 

Industriais situadas na região Oeste da Bahia (n=3). Destas unidades, duas se localizam em 

Luís Eduardo Magalhães e uma em Barreiras. 

Os três serviços estudados contam com um profissional nutricionista, como responsável 

técnica, apresentam distribuição de refeições de forma centralizada, ou seja, produção e 
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distribuição ocorrem no mesmo lugar e o tipo de serviço é do tipo self service.  O serviço A 

funciona por meio de um serviço terceirizado, e produz, em média, 420 refeições/dia, de 

padrão intermediário distribuídas em: desjejum, almoço, jantar e ceia. No serviço B, o tipo de 

serviço é de autogestão, onde a própria empresa gere seu refeitório, e oferta um cardápio do 

tipo simples, com a oferta, em média, de 580 refeições/dia, distribuídas em: almoço e jantar. E 

no serviço C o tipo de serviço é terceirizado, com cardápio intermediário e serve cerca de 338 

refeições no dia, distribuídas em: desjejum, almoço, jantar e ceia. 

 

Adequação de Práticas Sustentáveis em Serviços de Alimentação Industriais  

 A Tabela 1 apresenta os resultados relativos à adequação das Boas Práticas Ambientais 

obtidas a partir da aplicação do checklist por blocos. O serviço A teve percentual de 

adequação total de 44,11%, o serviço B teve 77,94% de adequação e o serviço C com 52,94%.  

 

Tabela 1. Porcentagem de adequação total e por blocos das Boas Práticas Ambientais em 

Serviços de Alimentação e Nutrição Industriais do Oeste da Bahia. 

Tópicos avaliados em cada bloco 

 A  B  C 

n % n % n % 

A. Resíduos Sólidos: Medidas 
relacionadas à 
redução, reutilização, tratamento, 
armazenamento e 
destinação final. (n=33) 15 45,46 30 90 18 54,55 

B. Água: Medidas relacionadas ao 
uso racional da 
Água (n=16) 6 37,5 8 50 8 50 

C. Energia: Medidas relacionadas ao 
uso racional de energia (n=5) 3 60 3 60 2 40 

D. Documentação (n=14) 6 42,86 12 85,71 8 66,67 

Total de variáveis 68 100 68 100 68 100 

Total de adequação 30 44,11 53 77,94 36 52,94 

Teste qui-quadrado (x2)       p-valor: 0,003   
n= número de respostas “sim”, que se refere à adequação; p-valor <0,05 indica que as diferenças entre as 
adequações e inadequações dos Serviços de Alimentação Industrial  avaliados não houve significância estatística. 
Fonte: Produção dos próprios autores (2025) 
 

O Serviço A apresentou um percentual insatisfatório (44,11%), considerado deficiente 

conforme o percentual de adequação preconizado pela RDC 275/2002, que deve ser explicado 
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principalmente pelas baixas taxas dos tópicos de medidas relacionadas ao uso racional da 

água e relacionadas à documentação. Já o serviço B deve ser classificado como bom pelo 

percentual de adequação, com a marca de 77,94%, com destaque para um percentual 

satisfatório de adequação em relação ao manejo de resíduos sólidos e a documentação e vale 

ressaltar, que o serviço B é o que mais produz refeições, porém é que mais obteve percentuais 

de adequação, isso pode se explicar por ser uma unidade com o serviço de autogestão e a 

empresa se preocupar e cobrar medidas sustentáveis dentro da unidade. Por fim, o serviço C 

obteve um percentual de adequação de 52,94%, classificado como regular, sendo evidenciada 

maior inadequação quanto ao uso racional da energia (40%) e percentual satisfatório quanto a 

documentação (66,67%).  

Observou-se uma diferenciação entre as unidades, estatisticamente significante 

(p-valor=0,003), o que pode ser justificado, principalmente pela característica distinta da 

unidade B. Uma unidade de autogestão, que produz para 580 comensais, que apresentou 

maior percentual de adequação em relação ao manejo do resíduo sólido, em relação às demais 

unidades. 

Vale destacar que, 100% dos cardápios dos SA avaliados no presente estudo são 

planejados por nutricionistas, os principais promotores da sustentabilidade dentro desse tipo 

de Serviço. Pereira, Camillo, Matias e São José (2022), em seu estudo destacam a importância 

do profissional nutricionista como o principal agente de ações sustentáveis nesse contexto. 

Isto porque as ações realizadas pelo nutricionista envolvem o planejamento do cardápio 

associado à redução e melhor gestão dos resíduos.  

A tabela 2 apresenta resultados acerca dos processos de planejamento de cardápios, 

aquisição de insumos e armazenamento de insumos nos serviços observados no presente 

estudo, que se refere ao Bloco de Resíduos sólidos. 

 
Tabela 2. Boas Práticas Ambientais adotadas durante o planejamento de cardápio, aquisição e 
armazenamento de insumos nos Serviços de Alimentação Industriais A, B e C. 
Planejamento de Cardápio % n 

Cardápio planejado por nutricionista 100 3 

Presença de fichas técnicas de preparação 100 3 

Média do item 100% 

Aquisição de Insumos % n 

Uso de alimentos da agricultura familiar 66,66 2 

Aquisição de produtos em embalagens econômicas 66,66 2 

Média do item 66,66% 
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Armazenamento de insumos % n 

Controle de temperatura 66,66 2 

Avaliação sensorial 100 3 

Média do item 83,33% 
* Percentual de Serviços adequados referente ao item avaliado; *Número absoluto de Serviços adequados 
referente ao item avaliado; Fonte: Produção dos próprios autores (2025) 
 
 
 

O uso da Ficha Técnica de Preparação (FTP) foi observado em todos os serviços 

estudados (n=100%), evidenciando a importância da sua aplicação adequada, para redução do 

desperdício de alimentos. As quantidades utilizadas e as formas de preparo demonstradas na 

FTP favorecem a utilização completa e consciente do alimento (PEREIRA et al, 2022). Além 

disso, quando bem empregada e executada dentro dos serviços, ela pode ser uma das 

principais estratégias sustentáveis utilizadas e configura uma prática de bastante eficiência na 

redução da geração de resíduos (Nichelle et al, 2023).  

Em relação a aquisição de insumos, 66,66% usam alimentos da agricultura familiar e 

controlam a temperatura no armazenamento dos insumos. A aquisição de alimentos 

provenientes da agricultura familiar, é uma forma de garantia da sustentabilidade nesses 

espaços, porque essa forma de produção se baseia no manejo sustentável da terra (BRASIL, 

2006).  No estudo de Pereira, Camillo, Matias e São José (2022), realizaram um estudo em de 

análise de práticas sustentáveis em unidades industriais de pequeno porte e verificaram que 

nenhuma das unidades analisadas realizavam o controle da temperatura durante o 

armazenamento e isso pode impactar na perda de matéria prima, contribuindo para a perda de 

mais resíduos. 

Preparo, distribuição e consumo das refeições 

A Tabela 3 apresenta uma lista de práticas adotadas pelos Serviços de Alimentação 

avaliados no presente estudo, favoráveis ao alcance de medidas sobre o preparo, distribuição e 

consumo das refeições. Essas medidas se relacionam também aos resíduos sólidos gerados no 

processo, quanto às ações de redução, reutilização, tratamento, armazenamento e destinação 

final. 

 

Tabela 3 Boas Práticas Ambientais adotadas durante o preparo, a distribuição e o consumo de 
refeições nos Serviços de Alimentação A, B e C. 
Preparo %* n* 
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Descongelamento em refrigerador, forno de convecção ou micro-ondas 33,33 1 

Aproveitamento integral dos alimentos 33,33 1 

Avaliação sensorial das preparações 100 3 

Controle de temperatura durante o preparo 66,66 2 

Média do item 58,33% 

Distribuição e consumo % n 

Controle de temperatura durante a espera e a distribuição de refeições 100 3 

Utilização de embalagens recicláveis para as refeições transportadas 33,33 1 

Controle de resto-ingestão por meio de cálculo de índice 33,33 1 

Manutenção de registro diário dos restos alimentares 33,33 1 

Controle de sobras limpas por meio de percentual de preparações 33,33 1 

Manutenção de registro diário de sobras das preparações 66,66 2 

Média do item 50% 
* Percentual de Serviços adequados referente ao item avaliado; *Número absoluto de Serviços adequados 
referente ao item avaliado; Fonte: Produção dos próprios autores (2025) 

 
Nos serviços observados apenas 33,33%, realizavam o controle de restos através do 

cálculo de resto-ingestão e o controle de sobras limpas das preparações, o que mostra que 

esses serviços não realizavam medidas simples para o controle da geração de resíduos. Assim 

como obtido no estudo de Silva, Carneiro e Cardoso (2022), apenas 50% das unidades 

realizavam essas ações, mas em contrapartida, 100% das unidades do presente estudo, fazem 

o controle da temperatura durante a distribuição das refeições, o que garante que essa sobra 

esteja adequada para ser usada posteriormente em outras preparações. 

Dos itens descritos na tabela 3, é fundamental destacar que apenas 33,33% dos serviços 

fazem o aproveitamento integral dos alimentos, que no estudo de Silva et al, (2022) traz a 

importância dessa prática dentro das SA, não só como uma prática sustentável, mas também 

como forma de enriquecimento nutricional das preparações.  

Estrutura física 

A Tabela 4 apresenta os resultados referentes às Boas Práticas Ambientais adotadas nos 

Serviços de Alimentação Industriais A, B e C estudados relacionadas à estrutura física, água e 

energia elétrica. 

No bloco que se relaciona com o consumo de água do checklist é possível identificar 

que todos os Serviços realizam a identificação e a correção de vazamentos de água, porém 

apenas um (C) garante a capacitação dos manipuladores quanto ao uso racional de água. A 

não capacitação dos manipuladores têm impacto direto no desperdício de água, como mostra 
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no estudo realizado por Gonçalves (2018), que 90% dos serviços estudados faziam a 

capacitação dos manipuladores quanto ao uso racional da água, devido ao desperdício e ao 

custo gerado. Ações como implementação de mictórios com válvulas automáticas, uso de 

duchas com redutor de vazão e torneiras com arejadores podem colaborar na redução do 

consumo de água entre os colaboradores e assuntos como uso racional da água e de energia e 

suas importâncias devem ser abordados nos treinamentos dos colaboradores, 

continuadamente. 

 

Tabela 4. Boas Práticas Ambientais relacionadas à estrutura física adotadas nos Serviços de 
Alimentação Industriais A, B e C 
Consumo de água %* n* 

Identificação e correção de vazamento na rede de água e nos equipamentos 100 3 

Hidrômetros individuais de água (por área de processamento de alimentos) 33,33 1 

Torneiras com arejadores 33,33 1 

Duchas com redutor de vazão 0 0 

Há mictório com válvula automática 0 0 

Bacia sanitária com caixa acoplada e acionador com dois botões 66,66 2 

Reaproveitamento e reuso de água 33,33 1 

Coleta e reutilização de água de chuva 33,33 1 

Uso da própria água da caixa d’água no momento de sua limpeza 0 0 

Tratamento e reuso de água cinza 33,33 1 

Esgoto %* n* 

Caixas de gordura em adequada localização e adequado estado de conservação e de 
funcionamento 100 3 

Fossas, esgotos conectados à rede pública 66,66 2 

Equipamentos %* n* 

Instalação de interruptores para desligamento de equipamentos 66,66 2 

Presença de Procedimentos Operacionais Padronizados para manutenção de 
equipamentos 100 3 

Calibração de instrumentos/equipamentos de medição (termômetros) 66,66 2 

Manutenção preditiva, preventiva e corretiva de equipamentos e sistemas de 
aquecimento e refrigeração 100 3 

Registro de manutenção de equipamentos em geral 100 3 

Registro periódico dos procedimentos de limpeza e manutenção do sistema de 
climatização 100 3 

Iluminação %* n* 

Uso exclusivo de lâmpadas fluorescentes 66,66 2 

Rebaixamento de luminárias 0 0 



16 

Instalação de sensores de presença 66,66 2 

Desligamento programado de sistemas de iluminação 0 0 

Energia %* n* 

Instalação de medidores individuais de eletricidade 33,33 1 

Capacitação dos Manipuladores %* n* 

Manejo de resíduos sólidos  100 3 

Uso racional da água e prevenção de desperdícios 33,33 1 

Uso racional de energia 0 0 

Média da Tabela 52,12% 
* Percentual de Serviços adequados referente ao item avaliado; *Número absoluto de Serviços adequados 
referente ao item avaliado; Fonte: Produção dos próprios autores (2025) 

 

No Bloco que se refere ao consumo de energia do checklist foi observado que nenhum 

dos Serviços faziam a capacitação dos manipuladores quanto ao uso racional da energia, mas 

que dois Serviços (66,66%) adotavam medidas para a redução do consumo, como: uso de 

sensor de presença (66,66%), interruptor de desligamento dos equipamentos (66,66%), uso de 

lâmpadas de LED (66,66%) e medidor individual de eletricidade (33,33%).  

Em contrapartida, a ação mais empregada nos Serviços estudados foi a manutenção 

preventiva dos equipamentos (100%). Sabe-se que ocorre a potencialização do risco de perda 

de matéria prima e também de interrupção do processo de produção quando não se garante a 

manutenção dos equipamentos e a calibração correta de todos os equipamentos utilizados. 

O bloco do checklist em que mais houve inadequações foi o de energia, nenhum dos 

serviços (0%) utilizavam as luminárias rebaixadas, o que influencia diretamente na 

diminuição do consumo de energia, além do desligamento programado dos sistemas de 

energia, que também teve 0% de inadequação e todos os serviços alegaram que não 

utilizavam desse sistema porque as cozinhas funcionam 24 horas.   

Em relação a estrutura física dos serviços, foi possível perceber que ações sustentáveis, 

que demandam investimentos maiores a curto prazo, mas com redução desse custo quando 

analisado a longo prazo, eram pouco empregadas, como exemplo: instalação de medidores 

individuais de eletricidade, hidrômetros individuais de água (por área de processamento de 

alimentos). 
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Gestão de resíduos 

A tabela 5 apresenta os dados referentes às práticas adotadas pelos SA relacionadas ao 

gerenciamento de resíduos. Nota-se que apenas uma unidade estudada (33,33%) tem 

arquivado o manifesto de resíduos preenchido, o qual é um documento obrigatório para 

garantir a rastreabilidade dos resíduos gerados pelo Serviço. No estudo de Gonçalves (2018), 

23,81% dos Serviços participantes não tinham o registro do manifesto para nenhum tipo de 

resíduo, enquanto somente uma (4,76%) apresentava todos os registros. Nesse manifesto 

contém informações acerca do rastreamento e controle dos resíduos gerados, até sua 

destinação final ambientalmente correta. (Brasil, 2020). 

 
Tabela 5. Lista de adequação de Boas Práticas Ambientais relacionadas à gestão de resíduos nos 
Serviços de Alimentação Industriais A, B e C. 
Aspectos Gerais %* n* 

Procedimentos operacionais padronizados para o manejo de resíduos 66,66 2 

Programa de gestão integrada e sustentável dos resíduos gerados 66,66 2 

Coleta e armazenamento de resíduos %* n* 

Presença de recipiente de lixo 66,66 2 

Localização adequada de recipiente de lixo 66,66 2 

Recolhimento frequente do lixo das áreas de produção 100 3 

Área de armazenamento para resíduos sólidos adequada 33,33 1 

Separação de resíduos recicláveis 100 3 

Plástico, vidro e papelão 66,66 2 

Isopor e tetra pak 0 0 

Resíduos pastosos e/ou aqueles de que escorrem líquido colocados em recipientes 
rígidos 100 3 

Retirada do lixo em horário e/ou local diferente das matérias-primas 66,66 2 

Destinação de resíduos %* n* 

Reutilização de embalagens 0 0 

Tratamento de resíduos sólidos e líquidos orgânicos 33,33 1 

Comercialização/doação de resíduos de alimentos para empresas especializadas 0 0 

Registro de comercialização/doação de resíduos de alimentos 0 0 

Arquivamento de notas fiscais de serviços prestados pela empresa especializada na 
coleta de resíduos 66,66 2 

Acondicionamento de óleo de fritura em recipiente adequado, quando 
comercializado 66,66 2 

Registro da comercialização/doação de óleo de fritura 33,33 1 

Média do item 54,38% 
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* Percentual de Serviços adequados referente ao item avaliado; *Número absoluto de Serviços adequados 
referente ao item avaliado; Fonte: Produção dos próprios autores (2025) 
 
 

A empresa em que o Serviço C está inserido, possui um programa de gestão integrada e 

sustentável dos resíduos gerados, ou seja, eles têm um plano de gestão de resíduos em que 

eles promovem ações sustentáveis dentro da empresa, como por exemplo: coleta seletiva e 

destinação dos resíduos para a reciclagem. Mas o responsável pela empresa no dia da coleta, 

não soube informar sobre detalhar esse plano de gestão. 

Observou-se no presente estudo que a separação do lixo reciclável é uma prática comum 

nas unidades industriais estudadas (100%), porém, somente 66,66% destinavam resíduos 

como plástico, vidro e papelão para a reciclagem, mas não faziam (0%) nem a separação nem 

a destinação para a reciclagem de resíduos como isopor e embalagens tetrapack. Em 

contrapartida, notou-se que nenhuma das unidades estudadas realizou o registro da 

comercialização ou doação do lixo para empresas responsáveis pelo processamento dos 

resíduos (0%), inclusive, do óleo usado em frituras (66,66%) também. Isto é negativo para as 

unidades pois sem esses registros, as empresas não têm como garantir que existe essa prática.  

A área de armazenamento para resíduos sólidos se mostrou adequada apenas em 

33,33% das unidades estudadas e a presença e localização do recipiente de lixo mostrou-se 

adequada em 66,66% dos SA avaliados. A garantia da complementaridade da linha de 

gerenciamento dos resíduos é essencial para que se forme uma consequente cadeia de geração 

de renda e do retorno desses materiais recicláveis à indústria, além do menor impacto 

ambiental (Nichelle et al, 2023).     

Quanto à retirada do lixo em horários e local diferente das matérias-primas, 66,66% 

costuma adotar essa prática, porque ela visa diminuir as chances de contaminação cruzada, 

evitando assim que haja o descarte de matérias-primas e acarretando em maior geração de 

resíduos dentro da unidade. E a unidade que não estava em conformidade, tinha locais 

distintos para a retirada de lixo e a recepção de matéria-prima. 

 

 

Conclusões  

 

Os resultados apresentados pelo presente estudo evidenciaram a necessidade de maior 

sensibilização dos gestores dos Serviços de Alimentação Industrial para a adoção de medidas 

estratégicas que assegurem a promoção da sustentabilidade, uma vez que 66,66% dos serviços 
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ficaram com seus percentuais muitos próximos da inadequação, e isso mostra que medidas e 

ações precisam ser tomadas e implementadas nesse setor. As ações sustentáveis mais 

observadas no presente estudo estão relacionadas ao processo de planejamento de cardápios 

(100%), armazenamento de insumos (83,33%), aquisição de insumos (66,66%) e no preparo 

(58,33%), visto que, essas práticas configuram os maiores percentuais de adequação dos itens 

avaliados.  

Notou-se ainda que a capacitação dos manipuladores quanto ao uso racional da água e 

da energia, o aproveitamento integral dos alimentos como forma de reduzir a geração de 

resíduos orgânicos durante o preparo e até mesmo de aumentar o aporte nutricional dos 

alimentos não foram adotados de forma unânime entre os locais estudados. Com isso, 

entende-se que práticas consideradas básicas, como essas citadas, deveriam ser garantidas na 

busca pelos objetivos sustentáveis.  

Dentre as práticas mais rebuscadas que requerem maior investimento, destacam-se a 

instalação de medidores individuais de eletricidade, hidrômetros individuais de água (por área 

de processamento de alimentos) e mictórios com válvulas automáticas também configuram 

pouca adesão nos serviços avaliados, principalmente pelo alto custo envolvido. 

Com o desenvolvimento do presente estudo foi possível observar a relevância da 

avaliação de ações e / ou estratégias práticas na produção sustentável de alimentos, desde 

ações com alto investimento, àquelas que necessitem de maiores modificações estruturais e 

maiores custos, bem como ações básicas e acessíveis, como o treinamento e a educação 

continuada dos colaboradores a respeito da sustentabilidade, que geram a efetividade das 

ações na prática  

Com os resultados obtidos, foi possível identificar que ainda existem poucos estudos, 

que evidenciam as práticas sustentáveis em Serviços de Alimentação Industriais, e que na 

literatura atual existem muitos estudos voltados para área industrial e pensando na crescente 

expansão do setor industrial na região Oeste da Bahia, é preciso que haja estudos na área para 

garantir que esse setor promova ações de sustentabilidade dentro de seus estabelecimentos. 
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