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RESUMO

O setor de Servicos de Alimentacdo tem crescido rapidamente no Brasil, alimentando cerca de
17,5% da populagdo, mas ainda nao se alinha totalmente aos principios da sustentabilidade.
Isso gera discussdes sobre o impacto ambiental e o papel do nutricionista em promover
praticas sustentaveis, como redu¢do de desperdicios e uso de materiais reciclaveis. Este
estudo tem como objetivo analisar indicadores de boas praticas sustentaveis empregados em
Servicos de Alimentagdo Industriais na regido Oeste da Bahia. Trata-se de um estudo
transversal, quantitativo e descritivo realizado em Servicos de Alimentacao Industriais em
Barreiras e Luis Eduardo Magalhaes, na Bahia, selecionadas por conveniéncia. Em visita
técnica aos servigos, foi aplicado um check list com 68 questdes divididas em 4 blocos:
residuos solidos, agua, energia e documentacdo. Os dados obtidos foram tabulados no Excel e
analisados no SPSS com testes estatisticos, classificando a adequacao das unidades as boas
praticas ambientais em Bom (76 a 100% de atendimento aos critérios avaliados), 2) Regular
(51 a 75% de adequagdes) e 3) Deficiente (0 a 50% de conformidades). As praticas
sustentaveis mais observadas nas unidades industriais foram o uso da ficha técnica, separacao
de residuos reciclaveis e capacitagdo dos manipuladores quanto aos residuos soélidos. Os
percentuais de adequacdo 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
relacdo as demais. As praticas referentes ao uso racional da 4dgua e energia foram as que
apresentaram baixo percentual de adequagdo. Por fim, o presente estudo possibilitou uma
analise qualitativa acerca dos indicadores de praticas sustentdveis empregados nos Servicos de

Alimentacdo industriais na regido do Oeste da Bahia.

Palavras chave: sustentabilidade, check-list, meio ambiente, servigos de alimentacao.



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 Luis Eduardo Magalhdes, 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 Servicos de Alimentagdo tem crescido rapidamente no Brasil,
alimentando cerca de 17,5% da populagdo, mas ainda ndo se alinha totalmente aos principios
da sustentabilidade. Isso gera discussdes sobre o impacto ambiental e o papel do nutricionista
em promover praticas sustentdveis, como reducdo de desperdicios e uso de materiais
reciclaveis. Este estudo tem como objetivo analisar indicadores de boas praticas sustentaveis
empregados em Servicos de Alimentagdo Industriais na regido Oeste da Bahia. Trata-se de um
estudo transversal, quantitativo e descritivo realizado em Servicos de Alimentagao Industriais
em Barreiras e Luis Eduardo Magalhaes, na Bahia, selecionadas por conveniéncia. Em visita
técnica aos servicos, foi aplicado um check list com 68 questoes divididas em 4 blocos:
residuos solidos, dgua, energia e documentacdo. Os dados obtidos foram tabulados no Excel e
analisados no SPSS com testes estatisticos, classificando a adequacdo das unidades as boas
praticas ambientais em Bom (76 a 100% de atendimento aos critérios avaliados), 2) Regular
(51 a 75% de adequagdes) e 3) Deficiente (0 a 50% de conformidades). As praticas
sustentdveis mais observadas nas unidades industriais foram o uso da ficha técnica, separagdo
de residuos reciclaveis e capacitacdo dos manipuladores quanto aos residuos sélidos. Os
percentuais de adequacido 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
relacdo as demais. As praticas referentes ao uso racional da 4gua e energia foram as que
apresentaram baixo percentual de adequagdo. Por fim, o presente estudo possibilitou uma
analise qualitativa acerca dos indicadores de praticas sustentdveis empregados nos Servicos de
Alimentag¢ado industriais na regido do Oeste da Bahia.

Palavras chave: sustentabilidade, check-list, meio ambiente, servigos de alimentacao.

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 Luis Eduardo Magalhaes, 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.

Introducio

A mudanga da jornada de trabalho e dos padrdes alimentares no decorrer dos anos
contribuiram para que as pessoas comecassem a utilizar diariamente os Servigos de
Alimentagao (SA). Segundo a Associagdao Brasileira das Empresas de Refei¢cdes 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 populagdo brasileira (ABERC,
2024), contudo, ¢ notorio que esse modelo atual de producao de refeigdes ndo condiz com o
conceito de sustentabilidade, o qual esta pautado no equilibrio entre satisfazer a geragao
presente sem que comprometa as geragdes futuras, perpassando por questdes sociais,
ambientais e econdmicas (ONU, 2017).

Segundo a Associacdo Brasileira de Residuos e Meio Ambiente, a quantidade de
residuos sélidos produzidos no Brasil no ano de 2023, era cerca de 80 milhdes de toneladas
(ABREMA, 2023). Pensando nesse volume de residuos produzidos pelos brasileiros e no
crescimento do setor de refeicdes coletivas, € importante a discussdo sobre a sustentabilidade
no ambito da producdo de refei¢des e do papel do nutricionista como promotor de praticas
sustentaveis, ja que ¢ evidente as contribui¢cdes negativas ao meio ambiente, principalmente
quando ndo existem politicas voltadas para a sua garantia nos Servicos de Alimentagdo

(Araujo e Carvalho, 2015; Spinelli et al 2020).



Alguns estudos realizados em Servigos de Alimentagcdo mostram praticas sustentaveis
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 capacitacao da equipe
quanto a reducao do desperdicio de matéria prima, insumos, dgua e energia nas etapas do
processo de produgdo apresentou destaque, demonstrando a importancia do treinamento da
equipe para o alcance desses objetivos. Observou-se também o uso de materiais reciclados
e/ou biodegradaveis em detrimento da ndo utilizagdo de materiais descartaveis de plastico. A
coleta seletiva e o descarte correto do lixo organico, associado ao aproveitamento integral dos
alimentos em preparagdes e a reciclagem do 6leo, se mostraram agdes exitosas na redugdo do
impacto ambiental de unidades comerciais e institucionais com o tipo de servigo self service.

O crescimento do setor de Servigos de Alimentagdo e Nutri¢do Industrial torna
imprescindivel 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 regido Oeste da Bahia, apesar do avango
industrial nessa area. Um dos principais desafios é a implementagdo de medidas eficazes para
minimizar a geragdo de residuos em todas as fases da produgdo, ndo se restringindo apenas ao
seu descarte (Colares et al., 2018; Becker; Lopes; Amaral, 2019). Assim, a realizagdo de
pesquisas que investiguem as Boas Praticas Ambientais nas unidades produtoras de refei¢cdes
industriais ¢ fundamental para a garantia de estratégias sustentaveis no contexto das unidades
que devido a rotina extenuante pode apresentar obstaculos e desafios nessa perspectiva (ONU,
2017).

Desse modo, o presente estudo tem como objetivo analisar os indicadores de boas
praticas sustentaveis empregados em Servigos de Alimentacao Industriais na regido Oeste da

Babhia.

Materiais e Métodos
Tipo de estudo e local de realizagdo da pesquisa
Trata-se de um estudo transversal, quantitativo e descritivo, desenvolvido em Servigos

de Alimentagao industriais da regido oeste da Bahia.

Amostras da pesquisa
O estudo foi desenvolvido em Servigos de Alimentacdo Industriais, nos municipios de

Barreiras ¢ Luis Eduardo Magalhaes, localizados no Oeste da Bahia, considerando as



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 conveniéncia,
em que o numero de amostras de unidades foi determinado de acordo com o aceite dos
respectivos gestores do Servigco de Alimentagdo em participar do estudo.

Primeiramente, foi realizado um levantamento de todas as unidades industriais
existentes na regido, que se enquadrassem nos critérios exigidos para a inclusao na pesquisa,
como: Servigos de Alimentacdo que fazem desde o preparo até a distribuicdo dos alimentos.
Apods esse levantamento, foi realizado contato com o responsavel pela unidade, para a
apresentacdo do projeto, garantindo-lhe que haveria sigilo do nome da instituicao e o retorno

dos resultados obtidos.

Meétodo utilizado e Coleta de dados

Foi realizada a aplicagdo da Lista de Verificagdo de Boas Praticas Ambientais nos
Servicos de Alimentagdo que se dispuseram a participar da pesquisa. O checklist utilizado
para a pesquisa ¢ um instrumento validado por Colares et al. (2018), composto por 68
questdes estruturadas, com preenchimento obrigatério, onde os critérios podem ser
classificados em "sim", quando a medida ¢ adotada, "ndo", quando ndo ¢ atendido e "ndo se
aplica", quando o critério ndo ¢ adotado pela unidade.

Através de uma ficha de identificagdo, foi registrado o tipo de servigo prestado, o tipo
de cardapio, numero de refeigdes servidas e sistema de distribuicao das refeigdes. A lista de
verificagdo possui quatro blocos, nos quais foram investigadas as seguintes variaveis: a)
Residuos sélidos (medidas relacionadas a reducdo, reutilizagdo, tratamento, armazenamento e
destinacdo final, contendo 33 questdes); b) Uso racional da agua (16 questdes); c) Uso

racional de energia (5 questdes); d) Documentagao (14 questdes).

Analise de dados
Os dados obtidos foram tabulados utilizando o Microsoft Office Excel para a construgao
do banco de dados e, posteriormente, realizou-se analise estatistica descritiva através da
apresentacdo dos percentuais de adequacdo. Para a andlise da adequagdo, a resposta "sim"
correspondeu a nota 2, a resposta "ndo" a nota 1 e "ndo 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

determinagdo de condi¢des de conformidade ou nao conformidade em relacao a unidade.
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Os dados foram analisados utilizando o software estatistico IBM SPSS Statistic (versdo
20). Realizou-se, entdo, a andlise descritiva dos dados, que se deu por meio de medidas de
dispersdo e de tendéncia central. O teste de X 2 (chi quadrado) foi aplicado para verificar se as
propor¢des totais de adequacdo e inadequagdo apresentaram diferenca estatisticamente
significante dentre as unidades avaliadas, considerando um nivel de significncia de 5%.

Classificou-se as variaveis como adequadas ou inadequadas, de acordo com o célculo
total de adequacdo dos Servicos de Alimentagdo, considerando o Total de Adequacdo e Total
de Inadequagdo. Posterior a analise dos percentuais de adequagdo, as unidades foram
classificadas em grupos conforme a recomendacao 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
adequacgodes) e 3) Grupo 3 (0 a 50% de conformidades) (Brasil, 2002).

Criteérios de inclusdo e exclusdo dos participantes da pesquisa e aspectos éticos

Foram incluidas na pesquisa os Servicos de Alimentacdo Industriais, localizados na
regido Oeste, do estado da Bahia e que realizavam desde o preparo até a distribuicdo das
refeicoes. Os gestores dos Servigos de Alimentacdo envolvidos no estudo foram informados
sobre o objetivo e procedimentos que seriam realizados. Durante a execug¢ao, a fim de reduzir
os riscos de ndo autorizagdo, foi reforcado para os gestores das unidades que a participacdo
era voluntéria. Para cada coleta verificou-se a disponibilidade para visita, que foi agendada de
forma flexivel para ambos (pesquisador e objeto de pesquisa).

Embora este estudo seja apenas observacional e ndo tenha envolvido a intervengdo com
seres humanos, o mesmo faz parte de um estudo maior, intitulado: Sustentabilidade em
Unidades de Alimentacdo e Nutricdo do Oeste da Bahia: indicadores de praticas sustentaveis e
analise de desperdicios, o qual possui aprova¢io do Comité de Etica para realiza¢io da

pesquisa, com CAAE: 75565523.7.0000.8060.

Resultados e Discussao

Caracterizacdo dos Servicos estudados

Participaram do estudo trés Servicos de Alimentagao Industriais, inseridos em Unidades
Industriais situadas na regido Oeste da Bahia (n=3). Destas unidades, duas se localizam em
Luis Eduardo Magalhdes e uma em Barreiras.

Os trés servigos estudados contam com um profissional nutricionista, como responsavel

técnica, apresentam distribuicdo de refeicoes de forma centralizada, ou seja, producao e
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distribui¢do ocorrem no mesmo lugar e o tipo de servigo € do tipo self service. O servigo A
funciona por meio de um servigo terceirizado, e produz, em média, 420 refeigdes/dia, de
padrao intermedidrio distribuidas em: desjejum, almoco, jantar e ceia. No servigo B, o tipo de
servico ¢ de autogestao, onde a propria empresa gere seu refeitorio, e oferta um cardapio do
tipo simples, com a oferta, em média, de 580 refei¢cdes/dia, distribuidas em: almoco e jantar. E
no servigo C o tipo de servigo ¢ terceirizado, com cardapio intermediario e serve cerca de 338

refeicdes no dia, distribuidas em: desjejum, almogo, jantar e ceia.

Adequagdo de Praticas Sustentdaveis em Servigcos de Alimentacdo Industriais

A Tabela 1 apresenta os resultados relativos a adequacao das Boas Praticas Ambientais
obtidas a partir da aplicacdo do checklist por blocos. O servico A teve percentual de

adequacao total de 44,11%, o servico B teve 77,94% de adequacao e o servigo C com 52,94%.

Tabela 1. Porcentagem de adequacgdo total e por blocos das Boas Praticas Ambientais em

Servicos de Alimentagdo ¢ Nutri¢do Industriais do Oeste da Bahia.

A B C
Topicos avaliados em cada bloco n % n % n %
A. Residuos Solidos: Medidas
relacionadas a
redugdo, reutilizagdo, tratamento,
armazenamento e
destinacao final. (n=33) 15 45,46 30 90 18 54,55
B. Agua: Medidas relacionadas ao
uso racional da
Agua (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. Documentagdo (n=14) 6 42,86 12 85,71 8 66,67
Total de variaveis 68 100 68 100 68 100
Total de adequagdo 30 44,11 53 77,94 36 52,94
Teste qui-quadrado (x2) p-valor: 0,003

n= nimero de respostas “sim”, que se refere a adequacdo; p-valor <0,05 indica que as diferengas entre as
adequacdes ¢ inadequagdes dos Servigos de Alimentacdo Industrial avaliados ndo houve significancia estatistica.
Fonte: Producédo dos proprios autores (2025)

O Servico A apresentou um percentual insatisfatorio (44,11%), considerado deficiente

conforme o percentual de adequagdo preconizado pela RDC 275/2002, que deve ser explicado
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principalmente pelas baixas taxas dos topicos de medidas relacionadas ao uso racional da
agua e relacionadas a documentagdo. Ja o servigco B deve ser classificado como bom pelo
percentual de adequag¢do, com a marca de 77,94%, com destaque para um percentual
satisfatorio de adequacao em relagdo ao manejo de residuos sélidos e a documentagao e vale
ressaltar, que o servico B ¢ o que mais produz refei¢des, porém ¢ que mais obteve percentuais
de adequacdo, isso pode se explicar por ser uma unidade com o servi¢o de autogestdo e a
empresa se preocupar e cobrar medidas sustentaveis dentro da unidade. Por fim, o servico C
obteve um percentual de adequacdo de 52,94%, classificado como regular, sendo evidenciada
maior inadequagdo quanto ao uso racional da energia (40%) e percentual satisfatorio quanto a
documentagao (66,67%).

Observou-se uma diferenciacdo entre as unidades, estatisticamente significante
(p-valor=0,003), o que pode ser justificado, principalmente pela caracteristica distinta da
unidade B. Uma unidade de autogestdo, que produz para 580 comensais, que apresentou
maior percentual de adequacdo em relacdo ao manejo do residuo sélido, em relacdo as demais
unidades.

Vale destacar que, 100% dos cardapios dos SA avaliados no presente estudo sdo
planejados por nutricionistas, os principais promotores da sustentabilidade dentro desse tipo
de Servigo. Pereira, Camillo, Matias e Sdo José (2022), em seu estudo destacam a importancia
do profissional nutricionista como o principal agente de acdes sustentaveis nesse contexto.
Isto porque as acdes realizadas pelo nutricionista envolvem o planejamento do cardapio
associado a redugdo e melhor gestdo dos residuos.

A tabela 2 apresenta resultados acerca dos processos de planejamento de cardépios,
aquisi¢do de insumos e armazenamento de insumos nos servigos observados no presente

estudo, que se refere ao Bloco de Residuos sélidos.

Tabela 2. Boas Praticas Ambientais adotadas durante o planejamento de carddpio, aquisicdo e
armazenamento de insumos nos Servigos de Alimentagao Industriais A, B e C.

Planejamento de Cardapio % n
Cardapio planejado por nutricionista 100 3
Presenga de fichas técnicas de preparacao 100 3
Média do item 100%
Aquisicao de Insumos % n
Uso de alimentos da agricultura familiar 66,66 2
Aquisi¢do de produtos em embalagens economicas 66,66 2
Média do item 66,66%
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Armazenamento de insumos % n
Controle de temperatura 66,66 2
Avaliacao sensorial 100 3
Média do item 83,33%

* Percentual de Servigos adequados referente ao item avaliado; *Numero absoluto de Servigos adequados
referente ao item avaliado; Fonte: Produ¢é@o dos proprios autores (2025)

O uso da Ficha Técnica de Preparacao (FTP) foi observado em todos os servigos
estudados (n=100%), evidenciando a importancia da sua aplicacdo adequada, para redugdo do
desperdicio de alimentos. As quantidades utilizadas e as formas de preparo demonstradas na
FTP favorecem a utilizagdo completa e consciente do alimento (PEREIRA et al, 2022). Além
disso, quando bem empregada e executada dentro dos servigos, ela pode ser uma das
principais estratégias sustentaveis utilizadas e configura uma pratica de bastante eficiéncia na
reducdo da geracdo de residuos (Nichelle ef al, 2023).

Em relagdo a aquisi¢do de insumos, 66,66% usam alimentos da agricultura familiar e
controlam a temperatura no armazenamento dos insumos. A aquisi¢do de alimentos
provenientes da agricultura familiar, ¢ uma forma de garantia da sustentabilidade nesses
espacos, porque essa forma de producdo se baseia no manejo sustentavel da terra (BRASIL,
2006). No estudo de Pereira, Camillo, Matias e Sao José (2022), realizaram um estudo em de
analise de praticas sustentaveis 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 residuos.

Preparo, distribui¢do e consumo das refei¢oes

A Tabela 3 apresenta uma lista de praticas adotadas pelos Servicos de Alimentacgao
avaliados no presente estudo, favoraveis ao alcance de medidas sobre o preparo, distribuicao e
consumo das refeicdes. Essas medidas se relacionam também aos residuos solidos gerados no
processo, quanto as acoes de redugdo, reutilizagdo, tratamento, armazenamento e destinagao

final.

Tabela 3 Boas Praticas Ambientais adotadas durante o preparo, a distribui¢do ¢ o consumo de
refei¢bes nos Servicos de Alimentacdo A, B e C.

Preparo %* n*
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Descongelamento em refrigerador, forno de convecg¢ao ou micro-ondas 33,33 |
Aproveitamento integral dos alimentos 33,33 1
Avaliagdo sensorial das preparacdes 100 3
Controle de temperatura durante o preparo 66,66 2
Média do item 58,33%
Distribuicdo e consumo % n
Controle de temperatura durante a espera ¢ a distribuigdo de refei¢des 100 3
Utilizagdo de embalagens reciclaveis para as refeigdes transportadas 33,33 1
Controle de resto-ingestdo por meio de calculo de indice 33,33 1
Manutenc¢éo de registro diario dos restos alimentares 33,33 1
Controle de sobras limpas por meio de percentual de preparagdes 33,33 1
Manutenc¢éo de registro diario de sobras das preparac¢des 66,66 2
Média do item 50%

* Percentual de Servigos adequados referente ao item avaliado; *Numero absoluto de Servigos adequados
referente ao item avaliado; Fonte: Produg@o dos proprios autores (2025)

Nos servicos observados apenas 33,33%, realizavam o controle de restos através do
calculo de resto-ingestdo e o controle de sobras limpas das preparagdes, o que mostra que
esses servicos nado realizavam medidas simples para o controle da geracao de residuos. Assim
como obtido no estudo de Silva, Carneiro e Cardoso (2022), apenas 50% das unidades
realizavam essas acdes, mas em contrapartida, 100% das unidades do presente estudo, fazem
o controle da temperatura durante a distribuicao das refeigdes, o que garante que essa sobra
esteja adequada para ser usada posteriormente em outras preparagoes.

Dos itens descritos na tabela 3, ¢ fundamental destacar que apenas 33,33% dos servigos
fazem o aproveitamento integral dos alimentos, que no estudo de Silva ef al, (2022) traz a
importancia dessa pratica dentro das SA, ndo s6 como uma pratica sustentavel, mas também

como forma de enriquecimento nutricional das preparagdes.

Estrutura fisica

A Tabela 4 apresenta os resultados referentes as Boas Praticas Ambientais adotadas nos
Servigos de Alimentacdo Industriais A, B e C estudados relacionadas a estrutura fisica, agua e
energia elétrica.

No bloco que se relaciona com o consumo de agua do checklist € possivel identificar
que todos os Servicos realizam a identificagdo e a correcdo de vazamentos de agua, porém
apenas um (C) garante a capacitacdo dos manipuladores quanto ao uso racional de agua. A

ndo capacitacdo dos manipuladores t€ém impacto direto no desperdicio de dgua, como mostra
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no estudo realizado por Gongalves (2018), que 90% dos servicos estudados faziam a
capacitagdo dos manipuladores quanto ao uso racional da 4gua, devido ao desperdicio e ao
custo gerado. A¢des como implementacdo de mictérios com valvulas automaticas, uso de
duchas com redutor de vazdo e torneiras com arejadores podem colaborar na reducdao do
consumo de 4gua entre os colaboradores e assuntos como uso racional da dgua e de energia e
colaboradores,

suas importancias devem ser abordados nos treinamentos dos

continuadamente.

Tabela 4. Boas Praticas Ambientais relacionadas a estrutura fisica adotadas nos Servigos de

Alimentagao Industriais A, Be C

Consumo de agua Y%o* n*
Identificacdo e correg¢do de vazamento na rede de dgua e nos equipamentos 100 3

Hidrémetros individuais de agua (por area de processamento de alimentos) 33,33 1

Torneiras com arejadores 33,33 1

Duchas com redutor de vazao 0 0

Ha mictorio com valvula automatica 0 0

Bacia sanitaria com caixa acoplada e acionador com dois botoes 66,66 2

Reaproveitamento e reuso de agua 33,33 1

Coleta e reutilizagdo de agua de chuva 33,33 1

Uso da propria dgua da caixa d’agua no momento de sua limpeza 0 0

Tratamento e reuso de agua cinza 33,33 1

Esgoto %* n*
Caixas de gordura em adequada localizagdo e adequado estado de conservagao e de

funcionamento 100 3

Fossas, esgotos conectados a rede publica 66,66 2

Equipamentos %* n*
Instalagdo de interruptores para desligamento de equipamentos 66,66 2

Presenga de Procedimentos Operacionais Padronizados para manutengdo de

equipamentos 100 3

Calibragdo de instrumentos/equipamentos de medi¢ao (termometros) 66,66 2

Manutengdo preditiva, preventiva e corretiva de equipamentos e sistemas de

aquecimento e refrigeragao 100 3

Registro de manutengdo de equipamentos em geral 100 3

Registro peridédico dos procedimentos de limpeza e manutengdo do sistema de

climatizacao 100 3

Iluminacao %* n*
Uso exclusivo de lampadas fluorescentes 66,66 2

Rebaixamento de luminarias 0 0
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Instalacdo de sensores de presenga 66,66 2

Desligamento programado de sistemas de iluminagao 0 0

Energia %* n*
Instalacdo de medidores individuais de eletricidade 33,33 1

Capacitaciao dos Manipuladores %* n*
Manejo de residuos solidos 100 3

Uso racional da agua e prevengao de desperdicios 33,33 1

Uso racional de energia 0 0
Média da Tabela 52,12%

* Percentual de Servigos adequados referente ao item avaliado; *Numero absoluto de Servigos adequados
referente ao item avaliado; Fonte: Producdo dos proprios autores (2025)

No Bloco que se refere ao consumo de energia do checklist foi observado que nenhum
dos Servigos faziam a capacitacdo dos manipuladores quanto ao uso racional da energia, mas
que dois Servicos (66,66%) adotavam medidas para a reducdo do consumo, como: uso de
sensor de presenca (66,66%), interruptor de desligamento dos equipamentos (66,66%), uso de
lampadas de LED (66,66%) ¢ medidor individual de eletricidade (33,33%).

Em contrapartida, a agdo mais empregada nos Servigos estudados foi a manutencgao
preventiva dos equipamentos (100%). Sabe-se que ocorre a potencializacdo do risco de perda
de matéria prima e também de interrupcao do processo de produ¢do quando ndo se garante a
manuten¢do dos equipamentos e a calibragao correta de todos os equipamentos utilizados.

O bloco do checklist em que mais houve inadequagdes foi o de energia, nenhum dos
servicos (0%) utilizavam as lumindrias rebaixadas, o que influencia diretamente na
diminui¢do do consumo de energia, além do desligamento programado dos sistemas de
energia, que também teve 0% de inadequacdo e todos os servicos alegaram que nao
utilizavam desse sistema porque as cozinhas funcionam 24 horas.

Em relagdo a estrutura fisica dos servigos, foi possivel perceber que agdes sustentaveis,
que demandam investimentos maiores a curto prazo, mas com reducdo desse custo quando
analisado a longo prazo, eram pouco empregadas, como exemplo: instalagdo de medidores
individuais de eletricidade, hidrometros individuais de 4gua (por area de processamento de

alimentos).
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Gestao de residuos

A tabela 5 apresenta os dados referentes as praticas adotadas pelos SA relacionadas ao
gerenciamento de residuos. Nota-se que apenas uma unidade estudada (33,33%) tem
arquivado o manifesto de residuos preenchido, o qual ¢ um documento obrigatorio para
garantir a rastreabilidade dos residuos gerados pelo Servico. No estudo de Gongalves (2018),
23,81% dos Servigos participantes ndo tinham o registro do manifesto para nenhum tipo de
residuo, enquanto somente uma (4,76%) apresentava todos os registros. Nesse manifesto
contém informagdes acerca do rastreamento e controle dos residuos gerados, até sua

destinagdo final ambientalmente correta. (Brasil, 2020).

Tabela 5. Lista de adequac¢ao de Boas Praticas Ambientais relacionadas a gestao de residuos nos
Servicos de Alimentac¢ao Industriais A, B e C.

Aspectos Gerais %* n*
Procedimentos operacionais padronizados para o manejo de residuos 66,66 2
Programa de gestdo integrada e sustentavel dos residuos gerados 66,66 2
Coleta e armazenamento de residuos %* n*
Presenca de recipiente de lixo 66,66 2

Localizagdo adequada de recipiente de lixo 66,66 2

Recolhimento frequente do lixo das areas de produgdo 100 3

Area de armazenamento para residuos sélidos adequada 33,33 1

Separagdo de residuos reciclaveis 100 3

Plastico, vidro e papeldo 66,66 2

Isopor e tetra pak 0 0

Residuos pastosos e/ou aqueles de que escorrem liquido colocados em recipientes

rigidos 100 3

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

Destinac¢ao de residuos %* n*
Reutilizagdo de embalagens 0 0

Tratamento de residuos sélidos e liquidos organicos 33,33 1

Comercializagdo/doacdo de residuos de alimentos para empresas especializadas 0 0

Registro de comercializagdo/doacdo de residuos de alimentos 0 0

Arquivamento de notas fiscais de servigos prestados pela empresa especializada na

coleta de residuos 66,66 2

Acondicionamento de o6leo de fritura em recipiente adequado, quando

comercializado 66,66 2

Registro da comercializagdo/doacdo de dleo de fritura 33,33 1

Média do item 54,38%
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* Percentual de Servigos adequados referente ao item avaliado; *Numero absoluto de Servigos adequados
referente ao item avaliado; Fonte: Produgé@o dos proprios autores (2025)

A empresa em que o Servigo C esta inserido, possui um programa de gestao integrada e
sustentavel dos residuos gerados, ou seja, eles t€ém um plano de gestdo de residuos em que
eles promovem acdes sustentaveis dentro da empresa, como por exemplo: coleta seletiva e
destinacdo dos residuos para a reciclagem. Mas o responsavel pela empresa no dia da coleta,
ndo soube informar sobre detalhar esse plano de gestdo.

Observou-se no presente estudo que a separagao do lixo reciclavel € uma pratica comum
nas unidades industriais estudadas (100%), porém, somente 66,66% destinavam residuos
como plastico, vidro e papeldo para a reciclagem, mas ndo faziam (0%) nem a separagdo nem
a destinagdo para a reciclagem de residuos como isopor e embalagens tetrapack. Em
contrapartida, notou-se que nenhuma das unidades estudadas realizou o registro da
comercializacdo ou doacdo do lixo para empresas responsaveis pelo processamento dos
residuos (0%), inclusive, do 6leo usado em frituras (66,66%) também. Isto € negativo para as
unidades pois sem esses registros, as empresas nao t€m como garantir que existe essa pratica.

A area de armazenamento para residuos solidos se mostrou adequada apenas em
33,33% das unidades estudadas e a presenca e localizagdo do recipiente de lixo mostrou-se
adequada em 66,66% dos SA avaliados. A garantia da complementaridade da linha de
gerenciamento dos residuos ¢ essencial para que se forme uma consequente cadeia de geracao
de renda e do retorno desses materiais reciclaveis a industria, além do menor impacto
ambiental (Nichelle et al, 2023).

Quanto a retirada do lixo em horérios e local diferente das matérias-primas, 66,66%
costuma adotar essa pratica, porque ela visa diminuir as chances de contaminagdo cruzada,
evitando assim que haja o descarte de matérias-primas e acarretando em maior geracao de
residuos dentro da unidade. E a unidade que nao estava em conformidade, tinha locais

distintos para a retirada de lixo e a recep¢ao de matéria-prima.

Conclusoes

Os resultados apresentados pelo presente estudo evidenciaram a necessidade de maior

sensibiliza¢do dos gestores dos Servicos de Alimentacao Industrial para a ado¢do de medidas

estratégicas que assegurem a promogado da sustentabilidade, uma vez que 66,66% dos servicos
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ficaram com seus percentuais muitos proximos da inadequacdo, e isso mostra que medidas e
acdes precisam ser tomadas e implementadas nesse setor. As agdes sustentdveis mais
observadas no presente estudo estdo relacionadas ao processo de planejamento de cardapios
(100%), armazenamento de insumos (83,33%), aquisi¢do de insumos (66,66%) e no preparo
(58,33%), visto que, essas praticas configuram os maiores percentuais de adequagdo dos itens
avaliados.

Notou-se ainda que a capacitacdo dos manipuladores quanto ao uso racional da agua e
da energia, o aproveitamento integral dos alimentos como forma de reduzir a geragao de
residuos organicos durante o preparo e até mesmo de aumentar o aporte nutricional dos
alimentos ndo foram adotados de forma unanime entre os locais estudados. Com isso,
entende-se que praticas consideradas basicas, como essas citadas, deveriam ser garantidas na
busca pelos objetivos sustentaveis.

Dentre as praticas mais rebuscadas que requerem maior investimento, destacam-se a
instalacdo de medidores individuais de eletricidade, hidrometros individuais de dgua (por area
de processamento de alimentos) e mictorios com valvulas automaticas também configuram
pouca adesao nos servigos avaliados, principalmente pelo alto custo envolvido.

Com o desenvolvimento do presente estudo foi possivel observar a relevancia da
avaliagdo de acdes e / ou estratégias praticas na produgdo sustentavel de alimentos, desde
acdes com alto investimento, aquelas que necessitem de maiores modificagdes estruturais e
maiores custos, bem como agdes basicas ¢ acessiveis, como o treinamento ¢ a educacao
continuada dos colaboradores a respeito da sustentabilidade, que geram a efetividade das
acdes na pratica

Com os resultados obtidos, foi possivel identificar que ainda existem poucos estudos,
que evidenciam as praticas sustentaveis em Servigos de Alimentagdo Industriais, e que na
literatura atual existem muitos estudos voltados para area industrial e pensando na crescente
expansdo do setor industrial na regido Oeste da Bahia, ¢ preciso que haja estudos na area para

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

Conlflitos de interesses
Os autores declaram que ndo hé interesses financeiros concorrentes ou relacdes pessoais
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devem apresentar detalhes suficientes para que outros possam verificar o trabalho. O artigo
completo deve ser conciso, com tamanho necessario para descrever e interpretar os achados
de forma clara. Incluir no trabalho conjunto de trés a cinco Palavras-chave, um sumario,
resumindo o artigo, e seu respectivo Abstract, em inglés, com trés a cinco Keywords, seguido
de Introdugdo, Material e métodos, Resultados, Discussdo, Conclusdes, Agradecimentos
(opcional), Declaracdo de conflitos de interesse e Referéncias.

Formato
Os manuscritos devem:

* Estar escrito em Portugués, Espanhol ou Inglés.

* Estar baseado nessas instrugoes.

* Empregar italico ou negrito, ao invés de sublinhado, para enfatizar texto ou palavra.

* Integrar figuras (graficos) e tabelas (quadros) dentro do texto (sem flutuar ou vincular).
 Apresentar o nome completo de cada autor (e.g. Ronilson José da Paz), sem abreviar.

* Apresentar a afiliagdo de cada autor, com os respectivos enderecos e e-mails como endereco.
* Se ndo for informado, os editores assumirdo que o primeiro autor ¢ o responsavel pelo
artigo.

Apresentagdo do Artigo



Normalmente artigos de pesquisa deve ser apresentado da seguinte maneira:

* Titulo: Deve transmitir a natureza do artigo, ndo exceder 44 palavras.

* Resumo: Deve ser curto (ndo exceder 500 palavras), incluindo os objetivos, métodos,
resultados, discussdo e conclusdo, sem apresentar referéncias bibliograficas.

* Palavras-Chave: Até cinco palavras essenciais.

* Abstract: ¢ a versao do resumo no idioma inglés.

* Titulo no idioma alternativo: ¢ a versao do titulo no idioma alternativo.

» Key-words: Sdo as Palavras-chave traduzidas para o idioma inglés.

* Introdu¢do: Deve estabelecer a relevancia da pesquisa ou a posicdo assumida pelo autor. A
revisdo da literatura deve ser fornecida aqui ou como uma secao separada.

» Materiais e métodos: Deve descrever e justificar a abordagem e demonstrar rigor.

* Resultados: Descreve os resultados e sua relevancia, tanto quanto possivel.

* Discussdao: Deve fornecer suporte para o argumento, incluindo idéias centrais para as
premissas apreentadas, a oposi¢ao a argumentagao e ramificagdes. Limitagdes também devem
ser discutidas.

* Conclusdes: Devem ser curtas ¢ concisas, sumarizando a esséncia dos resultados.

» Agradecimentos: (Se houver) de pessoas, subvengdes, fundos, etc. Deve ser breve no final
do artigo e antes da Declarag@o de conflitos de interesses.

* Declaracao de conflito de interesses: Todos os conflitos devem ser declarados no e-mail que
enviar o artigo.

« Referéncias: E necessario o uso prudente de referéncias, obedecendo o estilo seguido pela
revista.

Tabelas
As tabelas devem:

* Ser integradas ao documento submetido.

* Ter a legenda acima da tabela.

* Podem ser submetidas como imagem.

* Legendadas com todas as unidades de medida (unidades métricas).
* Citadas no texto como Tabela 1, ou (Tabela 1).

* Todas as bordas devem estar fechadas.

* Embora para a ABNT sejam quadros, a revista considera tabelas.

Figuras, Fotos, Ilustracdes, Graficos
As figuras, fotos, ilustragdes graficos devem ser submetidas como imagens devem ser:

* De qualidade reproduzivel e deve ter uma resolugao minima de 300 dpi.
* Estar também integrada ao documento submetido no local apropriado.

» Acompanhada por uma legenda clara e concisa.

* Apresentada com unidades métricas.

* Estar com a legenda abaixo das figuras.



* Citadas no texto como Figura 1, ou (Figura 1).

Unidades e Abreviaturas

Use italico para palavras que ndo estejam em portugués, exceto em nomes proprios ou
abreviadas, como et al. Abreviaturas incomuns devem ser evitadas, mas se essencial devem
ser definidas apds a sua primeira mencao. Apenas o Sistema Internacional de Unidades (SI)
deve ser usado.

Formulas Quimicas e Equacdes

As formulas quimicas e equagdes devem ser enviadas como figuras. Equagdes simples (uma
linha), se possivel, devem ser digitadas no texto (neste caso, use a barra "/" para os pequenos
termos fracionarios). Equacdes complexas devem ser enviadas apenas como figuras. Nao
incorporar no texto equacdes do Microsoft© Mathematics™ Equations, Microsoft© Equation
e do Office™ 2007/2010 ou qualquer outra equacao proveniente de ferramentas do editor de
texto que voce€ usa.

Referéncias

Todas as referéncias devem ser citadas no artigo e aderir aos exemplos dados abaixo. As
referéncias devem ser citadas no texto pelo sobrenome do(s) autor(es) e da data de publicagao
(Hale, 1929), colocando uma virgula antes da data. Para artigos com dois autores, separe os
nomes dos autores com um "e" (Press e Rybicki 1992). Artigos com trés ou mais autores sao
citados pelo primeiro autor seguido de "et al.", virgula e a data (Goodman et al., 2003).

As citagdes pelo nome e ano podem ser dadas inteiramente em parénteses ou citando o ano
entre parénteses apos o nome do autor ao longo do texto. Seguir o seguinte uso:

a) Um autor: Donoso-Barros (1966) ou (Donoso-Barros, 1966).

b) Dois autores: Brown e Aaron (2001) ou (Brown e Aaron, 2001).

¢) Mais que dois autores: Oliveira et al. (2014) ou (Oliveira et al., 2014).

d) Letras sdao usadas para distinguir referéncias de citagdes idénticas (e.g., Miller 1998a, b).
e) Nao repitir os nomes dos autores de multiplas citagdes (e.g., Miller, 1998a, 2001; Miller
and Smith, 2001, 2005).

Exemplos do estilo da Revista Brasileira de Gestdo Ambiental e Sustentabilidade (ISSN
2359-1412) sdo mostrados abaixo. Certifique-se de que o estilo de referéncia estd sendo
seguido com precisdo; se as referéncias ndo estiverem no estilo correto, elas devem ser
digitadas novamente e cuidadosamente revisadas. Quando disponiveis, os DOIs devem ser
indicados.

Artigo dentro de uma revista

Oliveira, I. B.; Bicudo, C. E. M.; Moura, C. W. N. Desmids (Desmidiaceae,
Zygnematophyceae) with cylindrical morphologies in the coastal plains of Northern Bahia,
Brazil. Acta Botanica Brasilica, v. 28, p. 17-33, 2014.
https://doi.org/10.1590/S0102-33062014000100003



Paz, R. J. Alguns parametros limnoldgicos basicos da Lagoa do Parque Solon de Lucena
(Jodo Pessoa-PB, Brasil). Tecnologia e Ciéncia, v. 6, p. 69-73, 1996.

Capitulo de Livro ou um Artigo dentro de um Livro

Brown, B.; Aaron, M. The politics of nature. In: Smith, J. (Ed.). The rise of modern genomics.
3. ed. New York: Wiley, 2001. p. 234-295.

Paz, R. J.; Nascimento, M. S. V. Licenciamento da carcinicultura na APA da Barra do Rio
Mamanguape, Rio Tinto, Paraiba. In: Paz, R. J.; Farias, T. (Ed.). Gestao de areas protegidas:
processos e casos particulares. Jodo Pessoa: Editora Universitaria/UFPB, 2008. p. 163-191.

Livro Completo com Autoria
Donoso-Barros, R. Reptiles de Chile. Santiago: Ediciones de la Universidad de Chile, 1966.

Livro Completo com Editor, Organizador ou Coordenador

Paz, R. J.; Luna, R. G.; Farias, T. (Org.). Gestao ambiental: O Caminho para a
Sustentabilidade. Jodo Pessoa: Ed. Universitaria/UFPB, 2010.

Smith, J. (Ed.). The demise of modern genomics. London: Blackwell, 2001.

Capitulo de Livro em uma Série sem Titulo de Volume
Schmidt, H. Testing results. In: Hutzinger, O. (Ed.). Handbook of environmental chemistry.
Heidelberg: Springer, 1989. v. 2E. p. 111.

Anais de Eventos Cientificos como Livro (em uma séries e subsérie)

Zowghi, D. A framework for reasoning about requirements in evolution. In: Foo, N. and
Goebel, R. (eds) PRICAI'96: topics in artificial intelligence. 4th Pacific Rim conference on
artificial intelligence, Cairns, August 1996. Lecture notes in computer science (Lecture notes
in artificial intelligence). Heidelberg: Springer, 1996. v. 1114. p. 157.

Artigo dentro de Anais de Eventos Cientificos com an editor (sem publicador)
Aaron, M. The future of genomics. In: Williams, H. (Ed.). Proceedings of the genomic
researchers. Boston, 1999.

Artigo dentro de Anais de Eventos Cientificos sem editor (com publicador)

Chung, S.-T.; Morris, R. L. Isolation and characterization of plasmid deoxyribonucleic acid
from Streptomyces fradiae. Proceeding of the 3rd International Symposium on the Genetics of
Industrial Microorganisms. Madison, University of Wisconsin, Madison, 1978.

Artigo apresentado em uma conferéncia

Chung, S.-T.; Morris, R. L. Isolation and characterization of plasmid deoxyribonucleic acid
from Streptomyces fradiae. Proceeding of the 3rd International Symposium on the Genetics of
Industrial Microorganisms. Madison, University of Wisconsin, Madison, 1978.

Normas legais



Brasil. Lei no 9.605, de 12 de fevereiro de 1998. Dispde sobre as sang¢des penais e
administrativas derivadas de condutas e atividades lesivas ao meio ambiente, € da outras
providéncias. Disponivel em: <https://www.planalto.gov.br/ccivil 03/leis/19605.htm>. Acesso
em: 26 abr. 2021.

Brasil. Resolugado CONAMA no 237, de 19 de dezembro de 1997. Disponivel em:
<https://www.mma.gov.br/port/conama/res/res97/res23797.html>. Acesso em: 26 maio 2014.
Brasil. Resolugdo CONAMA no 357, de 17 de margo de 2005. Dispde sobre a classificagao
dos corpos de 4gua e diretrizes ambientais para o seu enquadramento, bem como estabelece as
condig¢des e padroes de lancamento de efluentes, e da outras providéncias. Disponivel em:
<https://www.mma.gov.br/port/conama/res/res97/res23797.html>. Acesso em: 26 maio 2021.

Patente
Norman, L. O. Lightning rods. US Patent 4,379,752, 9 Sept 1998.

Tese, Dissertagao, Monografia
Tannus, J. L. S. Estudo da vegetacdo dos campos umidos de cerrado: aspectos floristicos e
ecoldgicos. Sao Paulo: Universidade de Sao Paulo, 2007. (Tese de doutorado).

Livro com autor institutional
International Anatomical Nomenclature Committee. Nomina anatomica. Amsterdam:
Excerpta Medica, 1966.

Documento Online

Cell: definition of cell in Oxford dictionary (British & World English). In: Oxford dictionary.
2014. Oxford University Press. Disponivel em:
<https://www.oxforddictionaries.com/definition/english/cell?q=Cell>. Acesso em: 15 fev.
2014.

Haemig, P. D. The value of wolves. ECOLOGY.INFO, 35, 2013. Disponivel em:
<https://www.ecology.info/wolf.htm>. Acesso em: 26 ago. 2014.

Excepcionalmente, os nomes das revistas podem ser abreviados de acordo com a ISSN List of
Title Word Abbreviations.

Identificacdao de Espécies Biologicas

Os autores devem identificar um organismo vivo por seu nome cientifico completo na
primeira vez que ¢ mencionado no artigo. Para esta revista, os nomes cientificos completos
para animais incluem género, espécie, autoria e data. Por exemplo, apds a primeira meng¢ao do
caracol gigante africano em um artigo, o autor deve escrever Achatina fulica Bowdich, 1822.
Para a cobra-coral falsa, a referéncia seria Micrurus potyguara Pires et al., 2014. Como
alternativa, pode-se colocar o nome cientifico apds o nome comum ou vernacular, como
segue: coelho Oryctolagus cuniculus (Linnaeus, 1758), peixe-boi-marinho Trichechus



manatus Linnaeus, 1758. Nomes de subgéneros e subespécies s6 devem ser mencionados se
forem realmente necessarios para o entendimento do artigo.

Os nomes completos para as plantas incluem género, espécie e autoria. Por exemplo
Tradescantia zebrina Heynh., Aspidosperma pyrifolium (Mart) or Poincianella pyramidalis
(Tul.) L. P. Queiroz.

ApoOs a primeira mengao, uma espécie deve ser identificada apenas pela primeira inicial do
género e o epiteto especifico. Por exemplo, depois de mencionar a primeira vez, o caracol
gigante africano deve ser identificado como A. fulica. As excegdes incluem listas de espécies
do mesmo género e varios nomes de géneros comecando com a mesma letra.

As nomenclaturas mais atuais podem ser encontradas no Codigo Internacional de
Nomenclatura de Bactérias Codigo Internacional de Nomenclatura de Bacterias, para os
Prokaryotes, no Tropicos® Tropicos(R) ou no Germplasm Resources Information Network -
GRIN Germplasm Resources Information Network - GRIN, para os nomes das plantas, no
Codigo Internacional de Nomenclatura de Plantas Cultivadas Codigo Internacional de
Nomenclatura de Plantas Cultivadas, para as plantas cultivadas, e no Codigo Internacional de
Nomenclatura Zooldgica Codigo Internacional de Nomenclatura Zoologica para os animais.

Os autores devem citar as institui¢des onde o material bioldgico coletado foi depositado.
Especialmente no caso das plantas, ¢ necessario também mencionar o nimero do coletor ou o
numero de depdsito de cada espécime.

Os autores também deve indicar o nimero da licenga para coleta de material bioldgico para
pesquisa cientifica, no Sistema de Autorizagdo e Informag¢do em Biodiversidade (Sisbio), do
Instituto Chico Mendes de Conservagao da Biodiversidade (ICMBio), quando necessario.

Submissio de Manuscritos

1. Sdo aceitos manuscritos em portugués, inglés e espanhol.

2. Para submeter o manuscrito, envie um e-mail com uma versao em documento compativel com o Word (doc ou

docx) e uma versdo em PDF para editor.rbgas@gmail.com.

3. O campo Assunto: deve conter as seguintes informagdes: [sobrenome do primeiro autor] - [titulo abreviado do
artigo], sem os colchetes (e.g.: Doe - Especies exoticas).

4. Devem ser apresentados todos os nomes dos autores, sem abreviagdes, enderegos institucionais, bem como os
IDs Orcids de cada autor. Caso ndo tenha ID Orcid, registre-se aqui. Isto tomara cerca de 30 s de seu tempo.

5. Devem ser incluidos Resumo ¢ Abstract (até 500 palavras), bem como o titulo deve ser traduzido.

6. A traducdo do manuscrito deve ser realizada pelos tradutores confiaveis. Se usar algum site de traducdo
providenciar revisdo.


mailto:editor.rbgas@gmail.com
https://orcid.org/register

7. Deverao ser incluidos entre trés e cinco Palavras-chave apds o Resumo ¢ entre trés e cinco Keywords apos
0 Abstract.

8. Devera ser incluido no artigo todas as figuras em resolu¢do minima de 300 dpi. Cabendo aos autores a
responsabilidade para obter os direitos para o uso das figuras, que devem enviar junto com o manuscrito. Sem
essa informacdo a nenhuma figura de terceiros sera publicada.

9. Tenha certeza que as figuras ndo estejam flutuando sobre o texto. E que todos os quadros tenham sido
rebatizados como 'Tabelas'.

10. Trabalhos envolvendo seres humanos e/ou experimentos com animais deverdo estar acompanhados do
documento de aprovagéo dos respectivos Conselhos de Etica e de Experimentacdo com Animais.

11. Sera dada prioridade aos artigos que estiverem acompanhados de cartas de recomendagdo ou de avaliagdo de
dois revisores (mas a comissao editorial é livre para a escolha de outros consultores ad hoc).

12. Espere até cinco dias para receber a confirmac¢do do recebimento.

13. O autor do correspondente manuscrito sera convidado a fazer uma contribuigao a titulo de doagdo para que a
revista possa se manter. A revista ndo recebe nenhum subsidio governamental para a sua manutengao.

14. Recomendamos consultar artigos previamente publicados para conhecimento da formataggo dos artigos.

Como parte do processo de submissao, os autores sdo obrigados a verificar a conformidade
com todos os itens a seguir, e as submissdes podem ser devolvidas aos autores que nao
seguirem estas orientagdes.

1. O artigo nao foi publicado anteriormente, nem apresentado para outra revista para
apreciacao (ou uma explicacdo foi dada em Comentarios ao Editor).

2. O arquivo submetido esta no formato de arquivo de documento (DOC, DOCx ou RTF)
compativel com editores de texto OpenOffice e LibreOffice/BrOffice, e com uma versdao em
formato PDF.

3. Quando disponivel, URL para as referéncias devem ser fornecidas.

4. O texto esta em espago simples; usa fonte Times New Roman, tamanho 12; emprega italico
ou negrito, ao invés de sublinhado (exceto em enderecos URL), para dar énfase; e as figuras e
tabelas estdo colocadas dentro do texto nos locais apropriados.

5. O texto segue os padroes de estilo e requisitos bibliograficos descritos nas Orientagdes para
Autores.

6. Foi indicado um revisor, que podera ou nao ser contactado pelos editores da revista.

Submissao

A submissdo de um manuscrito a Revista Brasileira de Gestao Ambiental e
Sustentabilidade (ISSN 2359-1412) ¢ entendida como nao ter sido previamente publicado,
mesmo em outro idioma (exceto sob a forma de um resumo ou como parte de uma palestra
publicada, ou tese) e que ndo estd sendo considerado para outra publicagao.


https://www.openoffice.org/download/
https://pt-br.libreoffice.org/baixe-ja/libreoffice-novo/
https://pt-br.libreoffice.org/baixe-ja/libreoffice-novo/

O manuscrito deve ser enviado por e-mail para o endereco editor.rbgas@gmail.com. Apos o
recebimento da submissdo do manuscrito, o Editor-Chefe envia um e-mail de confirmagao
para o(s) autor(es) correspondente(s) no prazo de um a dois dias uteis. Na auséncia de um
e-mail de confirmagao, é aconselhavel entrar em contato com a Comissao Editorial, através do
e-mail editor@revista.ecogestaobrasil.net.

A responsabilidade pela exatidao do contetido do manuscrito encontra-se inteiramente com os
autores.

Formatos dos Arquivos

Os formatos de arquivo aceitaveis para o manuscrito sdo docx ou doc, compativel com
editores de texto OpenOffice e LibreOftice/BrOffice.

Conflito de Interesses

Todos os conflitos de interesse devem ser declarados no e-mail que enviar o artigo.

Revisao pelo pares

Para todos os trabalhos académicos submetidos, a Revista Brasileira de Gestao Ambiental e
Sustentabilidade (ISSN 2359-1412) adere a uma politica de revisao duplo-cego rigorosa na
qual as identidades tanto do revisor quanto do autor sao sempre ocultas de ambas as partes.
Resenhas e ensaios praticos sdo avaliados pelos editores da revista e podem ser publicados
sem ter sido submetidos ao processo de revisdo por pares académicos. Artigos com base na
pratica sdo revistos por dois profissionais para garantir a sua qualidade e relevancia.

Todos os manuscritos sdo revisados inicialmente pelos editores da revista. Se eles sdo
considerados dentro dos objetivos e escopo da Revista Brasileira de Gestio Ambiental e
Sustentabilidade (ISSN 2359-1412), os manuscritos académicos sdo entdo enviados para
revisdo externa. Cada manuscrito ¢ revisado por pelo menos dois revisores. Os revisores
normalmente respondem dentro de dois meses e uma decisdo editorial ¢ feita assim que
ambos os relatorios sdo recebidos.
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