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RESUMO 
 

 
O setor de turismo é um dos maiores responsáveis pelo crescimento do Produto Interno 
Bruto (PIB) mundial, ao mesmo tempo em que o setor impulsiona a economia, também 
é um dos grandes responsáveis pela geração de resíduos sólidos no mundo. O Brasil 
possui a Política Nacional de Resíduos Sólidos, sancionada em 2010, que impõe 
obrigações aos empresários, ao Poder Público e aos cidadãos no gerenciamento dos 
resíduos, além de princípios, diretrizes, objetivos, e instrumentos para a gestão 
integrada e compartilhada de resíduos sólidos, com vistas à prevenção e ao controle da 
poluição, a proteção e a recuperação da qualidade do meio ambiente e a promoção da 
saúde pública. O objetivo do presente estudo é revisar a literatura disponível sobre o 
tema de gestão de resíduos no setor de hotelaria, trata-se de uma revisão narrativa da 
literatura. As buscas foram feitas na base de dados Web Of Science. Os resultados 
trouxeram que para minimizar os problemas ambientais, a reciclagem é uma das ações 
mais importantes, pois a maior parte dos resíduos gerados em hotéis são recicláveis. 
Também pôde-se observar-se que uma adequada gestão de resíduos sólidos depende 
de muitas variáveis na hotelaria, que o consumo de alimentos e a geração de resíduos 
alimentares devem ser estudados em conjunto, e não separadamente. Além disso, 
ressalta-se que o tamanho do hotel, os tipos de serviços oferecidos, faixa etária dos 
hóspedes e conscientização tanto dos gerentes e funcionários do hotel, como do seu 
público afetam o processo de gestão de resíduos. 
 
Palavras-chave: Gestão de resíduos, hotelaria, desperdícios de alimentos, serviços 
de alimentos e bebidas,  sustentabilidade 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

ABSTRACT 
 

The tourism sector is one of the biggest contributors to the growth of the Gross 
Domestic Product (GDP) worldwide, while the sector drives the economy, it is also one 
of the main responsible for the generation of solid waste in the world. Brazil has the 
National Policy on Solid Waste, sanctioned in 2010, which imposes obligations on 
entrepreneurs, the Government and citizens in waste management, in addition to 
principles, guidelines, objectives, and instruments for the integrated and shared 
management of solid waste , with a view to preventing and controlling pollution, 
protecting and restoring the quality of the environment, and promoting public health. 
The aim of this study is to review the available literature on the topic of waste 
management in the hotel sector, it is a narrative literature review. Searches were 
performed in the Web Of Science database. The results showed that to minimize 
environmental problems, recycling is one of the most important actions, as most of the 
waste generated in hotels is recyclable. It could also be observed that an adequate 
solid waste management depends on many variables in the hotel industry, that food 
consumption and the generation of food waste must be studied together, and not 
separately. Furthermore, it is noteworthy that the size of the hotel, the types of services 
offered, age group of guests and awareness of both hotel managers and employees, 
as well as its public, affect the waste management process. 
 

Key words: Waste management, hospitality, food waste, food and beverage services, 

sustainability 
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1          INTRODUÇÃO 

 

 
O setor de turismo é um dos maiores responsáveis pelo crescimento do 

Produto Interno Bruto (PIB) mundial (WTCC, 2018). O ano de 2017 foi eleito o ano 

Internacional do Turismo Sustentável, pela Organização Mundial do Turismo (OMT) 

sendo que a Organização das Nações Unidas (ONU) reconhece o turismo como um 

dos principais setores de geração de emprego do mundo, ressaltando, então, o seu 

potencial para o desenvolvimento sustentável. 

Dessa forma, o turismo foi inserido em três dos 17 Objetivos de 

Desenvolvimento Sustentável (ODS), definidos pela ONU, são eles: 8º) Promover 

crescimento econômico sustentável e inclusivo, emprego pleno e produtivo e 

trabalho decente para todos; 12º) Consumo e produção sustentável; e 14º) 

Conservação e uso sustentável dos oceanos, mares e fontes marinhas para o 

desenvolvimento sustentável. 

Por outro lado, o crescimento desse setor representa uma preocupação no 

que diz respeito aos impactos ambientais, já que os hotéis utilizam muitos recursos 

naturais e, ainda, geram uma grande quantidade de resíduos sólidos (ARBULÚ ET 

AL., 2015; ZORPAS ET AL., 2014; PIRANI E ARAFAT, 2014).  

Além disso, a falta de conhecimento sobre como e porque os resíduos sólidos 

ocorrem e seu subsequente gerenciamento neste setor  dificulta o progresso de suas 

economias nacionais em direção ao objetivo da sustentabilidade ambiental 

(FILIMONAU ET AL. 2020). A gestão de resíduos sólidos constitui um elemento 

integrante das estratégias ambientais em hotéis que visa: 1) compreender os vetores 

da geração de resíduos sólidos; 2) identificar as partes interessadas (internas e 

externas) a serem engajadas na prevenção e redução; e 3) compreender os 

determinantes de uma mitigação bem-sucedida (PIRANI E ARAFAT, 2014).  

Seguindo esse reciocínio, o Brasil possui a Política Nacional de Resíduos 

Sólidos, sancionada em 2010, que impõe obrigações aos empresários, ao Poder 

Público e aos cidadãos a respeito do gerenciamento dos resíduos. Além de 

princípios, diretrizes, objetivos, e instrumentos para a gestão integrada e 

compartilhada de resíduos sólidos, com vistas à prevenção e ao controle da 

poluição, a proteção e a recuperação da qualidade do meio ambiente e a promoção 

da saúde pública.  
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Dessa forma, é fundamental um olhar direcionado aos processos de geração 

e gestão de resíduos na indústria hoteleira para que os mesmos sejam 

administrados de  forma  adequada, visando a não geração, redução, reutilização e 

reciclagem, estando em conformidade  com os objetivos estabelecidos na legislação 

brasileira e de acordo com os Objetivos do Desenvolvimento Sustentável1 da agenda 

de 2030 da Organização das Nações Unidas. 

 

 

 

 2      REVISÃO DA LITERATURA 

 

2.1 Globalização no contexto alimentar 

 
Muitas mudanças no campo da alimentação estão acontecendo no Brasil e no 

mundo todo. Além da transição epidemiológica que foi da desnutrição para a 

obesidade, a forma de preparo das refeições e o seu consumo também foram 

modificados. Uma das principais mudanças que podemos destacar é a substituição 

de alimentos in natura ou minimamente processados e preparações culinárias à 

base desses alimentos por produtos industrializados prontos para o consumo 

(BRASIL, 2014). 

As razões para essas mudanças são diversas, vão desde o aumento das 

horas de trabalho, passando pelo maior tempo gasto no trânsito até a inserção da 

mulher do mercado de trabalho. Além do aumento massivo da oferta de alimentos 

ultraprocessados. Todos esses fatores contribuem para a perda da transmissão de 

habilidades culinárias entre as gerações, resultando em um maior consumo de 

alimentos prontos e refeições realizadas fora de casa (BRASIL, 2014). Assim, o ato 

de cozinhar tem sido visto como uma atividade criativa e não como uma 

necessidade (BIERMANN, HENRIKE, 2020). 

A partir da década de 90, a alimentação deixou de ser uma questão debatida 

apenas acerca das políticas de segurança alimentar e nutricional e ocupou espaço 

na grande mídia, no debate público e na esfera das decisões cotidianas. Com isso, a 

alimentação começa a ser politizada tanto em suas formas de produção, distribuição 

                                                      
1 Os Objetivos de Desenvolvimento Sustentável (ODS) são uma agenda mundial adotada durante a Cúpula das 

Nações Unidas sobre o Desenvolvimento Sustentável em setembro de 2015, composta por 17 objetivos e 169 

metas a serem atingidos até 2030. Acesso pelo site https://odsbrasil.gov.br/. 
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e comercialização quanto em suas formas e locais de aquisição e preparo dos 

alimentos (PORTILHO, CASTAÑEDA, CASTRO 2010). 

 

 

2.1.1 Alimentação fora do lar 

 
Para acesso aos alimentos, é preciso, além de recursos financeiros, dispor de 

tempo, considerando a necessidade do preparo dos produtos no domicílio. Porém, 

com a intensa urbanização e industrialização, a busca pelo ganho de tempo 

aumenta e torna-se um fator determinante nas escolhas dos consumidores, que tem 

passam a preferir refeições prontas ou semi-prontas, aumentando, então, a procura 

pela alimentação fora de casa. Ou seja, muitas pessoas optam por realizar suas 

refeições nos locais de trabalho, lazer, em hotéis, bares, restaurantes dentre outros. 

(LEAL, 2010) 

Há evidências de que circunstâncias que envolvem o consumo de alimentos – 

por exemplo, comer sozinho, sentado no sofá e diante da televisão ou compartilhar 

uma refeição, sentado à mesa com familiares ou amigos – são importantes para 

determinar quais serão consumidos e, mais importante, em que quantidades. E 

ainda que ao comer fora de casa as pessoas tendem a comer mais que o 

necessário, devido ao fato de que estão diante de grandes quantidades de 

alimentos, como por exemplo bufês ou aqueles onde se oferecem segundas ou 

terceiras porções sem custo (BRASIL, 2014). 

Segundo Warde (2016), as investigações focadas na prática sobre o consumo 

de alimentos devem levar em consideração as ocasiões sociais (eventos), a seleção 

dos alimentos (cardápios), bem como os estilos de corpos como unidades 

elementares da alimentação. No mesmo sentido, Edwards, Meiselman, Edwards e 

Lesher (2003) demonstram que o local de consumo molda sua percepção: eles 

mostraram que o mesmo prato é avaliado de forma diferente em termos de sua 

aceitabilidade, dependendo do ambiente em que é servido. Outra pesquisa, 

Biermann, Henrike (2020), mostra que mesmo daqueles que já adotaram dietas 

razoavelmente sustentáveis ao comer em casa mudaram para opções mais 

insustentáveis ao comer fora. Por exemplo, 59% dos entrevistados flexitaristas2 

                                                      
 
2 Na definição do dicionário de inglês Oxford flexitarian é aquele que segue dieta vegetariana na 
maior parte do tempo, mas que, ocasionalmente, come algum tipo de carne. 
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comeram mais carne em um restaurante. 

Além desses fatores, a prática de comer fora está associada ao paladar, à 

interação social, a uma ocasião especial e a comer juntos. Em contraste, a interação 

social não é priorizada no contexto doméstico, onde a saúde desempenha um papel 

quase igualmente importante ao lado do sabor. Nesse sentido, é importante salientar 

que foi constatado que a interação social tem um efeito significativo em diferentes 

aspectos da alimentação, como a quantidade de alimentos consumidos e a duração 

da refeição (EDWARDS, 2013; HERMAN, 2015; RUDDOCK, BRUNSTROM, 

VARTANIAN, & HIGGS, 2019). Esse fato, vai ao encontro dos achados da pesquisa 

de Biermann, Henrike (2020), que sugerem que poucas pessoas comem de forma 

sustentável o tempo todo e há que se considerar, dentro desse conceito de 

alimentação e sustentabilidade questões que são socioecnômicas e de impacto 

ambiental. 

 

2.1.2 Sustentabilidade e a produção de alimentos e refeições 

 

O processo de produção e distribuição de alimentos causa impacto ambiental, 

ou seja, esse sistema pode promover justiça social e proteger o ambiente; ou, ao 

contrário, gerar desigualdades sociais e ameaças aos recursos naturais e à 

biodiversidade. Diversos aspectos podem influenciar o resultado que esse processo 

irá gerar, por exemplo: técnicas empregadas para conservação do solo; uso de 

fertilizantes orgânicos ou sintéticos; plantio de sementes convencionais ou 

transgênicas; controle biológico ou químico de pragas e doenças; formas intensivas 

ou extensivas de criação de animais; uso de antibióticos; produção e tratamento de 

dejetos e resíduos; conservação de florestas e da biodiversidade; grau e natureza do 

processamento dos alimentos; distância entre produtores e consumidores; meios de 

transporte; e a água e a energia consumidas ao longo de toda a cadeia alimentar. 

(BRASIL, 2014). 

Dentre os aspectos ambientais importantes, relacionados à questão da 

produção de alimentos e refeições, podemos destacar o desperdício que ocorre em 

várias etapas do sistema de produção. Segundo a Food and Agriculture Organization 

(FAO), 54% das perdas de alimentos ocorrem na fase inicial da produção – na 
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manipulação após a colheita e no armazenamento e 46% nas etapas de 

processamento, distribuição e consumo.  As estimativas de perdas após a colheita, 

nos países em desenvolvimento, apresentam enorme variação, podendo chegar até 

50% ou mais (GUSTAVSSON ET. AL, 2011). 

Esse fator implica diretamente na geração de resíduos urbanos, que afeta o 

meio ambiente de diversas formas, tais como: emissões de gases de efeito estufa, 

odores e contaminação da água e da terra, provocando impactos sobre a vida das 

pessoas. No Brasil, existe a lei 12.305/2010 que trata da Política Nacional de 

Resíduos Sólidos e elenca, entre seus princípios, a obrigação do poluidor arcar 

pelas consequências de suas ações sobre os recursos naturais (MARCHI, 2011). 

Cada etapa pode contribuir de forma significativa para que o impacto 

ambiental seja minimizado. Então, ainda que os agricultores produzam frutas e 

hortaliças de boa qualidade, se a logística de padronização, distribuição e 

comercialização não estiverem adequadas, os produtos chegarão aos mercados 

atacadistas, varejistas e ao consumidor final em condições inadequadas e com 

elevado percentual de perdas. Ou seja, se houver diminuição das perdas pode-se 

aumentar a oferta de produtos aos consumidores, sem que haja aumento da 

produção agrícola. Isto reduziria custos e preços, pois todos os segmentos, desde a 

produção até a comercialização, trabalham com margem de perdas e são 

considerados como custo, aumentando os preços em várias etapas da cadeia 

produtiva (COSTA; GUILHOTO; BURNQUIST, 2012). 

Os consumidores também possuem papel importante para redução das 

perdas de alimentos. Verifica-se em Zaro (2020), que os consumidores manuseiam e 

causam compressão e amassamento nos produtos. Isso ocasiona redução da 

qualidade da aparência e quando não são adquiridos voltam para as gôndolas onde 

sofrem outro manuseio por parte de novos consumidores. O ato de selecionar e 

adquirir mercadorias, portanto, não pode ser compreendido como um ato individual e 

individualizante. Ao contrário, o consumo se relaciona a duas formas de alteridade: 

uma relação entre quem compra e para quem se compra, e uma relação 

cosmológica que transcende qualquer utilidade imediata, baseada nos valores de 

cada indivíduo (MÜLLER, 2002) 

A seleção de mercadorias está, portanto, relacionada às relações sociais e 

aos valores mais importantes para a pessoa responsável por esta tarefa. Assim, a 

ideia de responsabilidade pode ser ampliada para outros grupos sociais e para uma 
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ideia abstrata de “mundo”, “natureza” e “planeta” (PORTILHO, 2008). Dessa forma, 

quando um alimento é visto como mais ou menos “natural”, produzido de um modo 

mais ou menos “sustentável”, o que se tem, de fato, é a inserção dos debates em um 

campo em que o que prevalece é a dúvida (PORTILHO ET AL, 2011). 

Isto posto, é importante ressaltar que o desperdício é apenas um dos 

aspectos e que além dessa questão, outro fator fundamental relacionado à produção 

de alimentos e, especialmente refeições, é a gerção de resíduos sólidos durante os 

processos. 

 

 

2.2 Geração de resíduos no mundo e no Brasil 
 

Segundo a Food and Agriculture Organization (2011), 23 bilhões de toneladas 

de alimentos são produzidos por ano no mundo todo. Estima-se que cerca de 30 a 

40% deste total seja desperdiçado, ou seja, 1,3 bilhão de toneladas. Ainda de acordo 

com a FAO (2011), as perdas e os desperdício de alimentos per capita e por 

consumidores na Europa e na América do Norte situam-se na faixa entre 95 e 115 

kg/ano. Já na África Subsaariana e no Sul e Sudeste da Ásia, os valores per capita e 

por consumidor situam-se entre 6 e 11 kg/ano. Isto indica que onde há mais fartura 

há maior desperdício por parte dos consumidores. 

Os resíduos sólidos orgânicos representam cerca de 69% de todo o lixo 

descartado no Brasil (NETO et al., 2007). De acordo com a Associação Brasileira de 

Normas Técnicas (ABNT) (2004) resíduos sólidos são:  

Resíduos nos estados sólido e semissólido, que resultam de atividades de 
origem industrial, doméstica, hospitalar, comercial, agrícola, de serviços e 
de varrição. Ficam incluídos nesta definição os lodos provenientes de 
sistemas de tratamento de água, bem como determinados líquidos cujas 
particularidades tornem inviável o seu lançamento na rede pública de 
esgotos ou corpos de água, ou exijam para isso soluções técnica e 
economicamente inviáveis em face à melhor tecnologia disponível (ABNT, 
2004).  

 
Já a Política Nacional de Resíduos Sólidos (PNRS), instituída em 2010, define 

Resíduos Sólidos como: 

Material, substância, objeto ou bem descartado resultante de atividades 
humanas em sociedade, a cuja destinação final se procede, nos estados 
sólido ou semissólido, bem como gases contidos em recipientes e líquidos 
cujas particularidades tornem inviável o seu lançamento na rede pública de 
esgotos ou em corpos d'água (BRASIL, 2010). 
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A PNRS (BRASIL, 2010) define que a destinação final ambientalmente 

adequada dos resíduos engloba a reutilização, a reciclagem, a compostagem, a 

recuperação e o aproveitamento energético ou outras destinações admitidas pelos 

órgãos competentes, entre elas, a disposição final, observando normas operacionais 

específicas de modo a evitar danos ou riscos à saúde pública e a minimizar os 

impactos ambientais adversos.  

Assim como apresentado no tópico, a geração e gestão de resíduos sólidos é 

uma realidade na área de Alimentação Coletiva e requer estudo, planejamento e 

implementação de ações que visem uma gestão adequada desses processos.  

 

 

 

2.2.1 Geração de resíduos na Alimentação coletiva 

 

A produção de refeições para coletividade ocorre em espaços específicos que 

são denominados como Unidade de Alimentação e Nutrição (UAN), Unidade 

Produtora de Refeições (UPR) ou Serviço de Alimentação Coletiva (SAC), que 

podem constituir-se de atividade meio ou fim e englobam diferentes formas de servir 

refeições a clientes e trabalhadores, podendo também estar localizados em escolas, 

universidades, hotéis, hospitais, asilos, orfanatos, presídios, entre outros. Na 

produção de refeições estão envolvidos muitos processos que causam impactos 

ambientais e também econômicos (RODGERS, 2011). 

A importância do setor de Alimentação coletiva na economia nacional pode 

ser medida por meio dos dados levantados pela Associação Brasileira das Empresas 

de Refeições Coletivas (ABERC), no ano de 2016: o mercado de refeições coletivas 

forneceu cerca de 11 milhões de refeições por dia, ofereceu 180 mil empregos 

diretos e consumiu cerca de 6,5 mil toneladas de alimentos (ABERC, 2016). 

Carvalho e Chaundon (2018) concluíram que o setor de alimentação coletiva 

possui altos índices de geração de resíduos sólidos orgânicos durante a execução 

de suas atividades, contribuindo significativamente para o montante de resíduos 

urbanos que são destinados aos aterros sanitários e “lixões”, constituindo-se um 

problema ambiental e de saúde pública. Collares & Figueiredo (2012) 

diagnosticaram, que os resíduos de alimentos provenientes de sobras, restos e 
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rejeitos de pré-preparo corresponderam a 88% do total da composição gravimétrica 

em uma UAN. 

Domingues et al. (2016), verificaram que a soma dos resíduos sólidos 

descartados durante seis semanas, em um restaurante universitário (RU) em São 

Paulo, foi de 1.851,5kg de alimentos, considerando as sobras dos pratos dos 

consumidores e as sobras nos buffets. Se este valor for utilizado para estimar uma 

média no local e for considerado o período de doze meses, resultaria em 

aproximadamente 16.046 toneladas de alimentos desperdiçados ao longo de um ano 

no estabelecimento estudado. 

Além desses resíduos, também é importante observar que o setor de 

alimentação coletiva gera muito resíduos provenientes de embalagens, tais como 

plásticos, talheres descartáveis, sacos plásticos, etc. Em 2017, no Brasil foram 

geradas aproximadamente 16 milhões de toneladas de resíduos recicláveis, dois 

quais 31% foram recuperados (ABRELPE, 2017). 

É de grande importância compreender as características dos resíduos 

gerados, identificar as diferentes categorias de seus componentes, que são: matéria 

orgânica putrescível, plástico, papel e papelão, vidro, metais ferrosos e não-ferrosos, 

pano, trapo, couro, borracha, madeira, pedra e contaminantes biológicos e químicos, 

entre outros (CESA, CANTO, 2003).  

A Resolução de Diretoria Colegiada - RDC nº 216, de 15 de setembro de 

2004, que estabelece procedimentos de Boas Práticas para Serviços de Alimentação 

(BRASIL, 2004), possui um subgrupo específico para o manejo de resíduos, porém, 

não são contemplados os aspectos para a minimização desses resíduos. Tal 

resultado poderia se dar a partir do Aproveitamento Integral dos Alimentos (AIA), que 

consiste na utilização total do alimento e de todas as suas partes, sejam de origem 

vegetal ou animal por exemplo (STEUER et al., 2013). 

De posse dessas informações, percebe-se a importância da boa gestão dos 

resíduos gerados no setor de alimentação coletiva, assim como a relevância de 

identificar e estudar os segmentos que podem causar esse impacto ambiental, 

dentre eles está a hotelaria. 
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2.2.2 Gestão de resíduos na hotelaria 

 

Desde os anos 80, a questão ambiental vem afetando uma imensa variedade 

de segmentos, dentre eles a hotelaria. As gerencias deste setor têm grande 

preocupação a quantidade de resíduos produzidos diariamente. O gerenciamento 

ambiental na rede hoteleira é de extrema relevância no contexto de manutenção da 

qualidade de vida, pois grandes impactos podem ser causados pela má gestão 

destes resíduos (CARVALHO, NAIME, BLANCO, 2017). 

O uso inadequado de materiais e resíduos é um grande inimigo do meio 

ambiente, produzindo uma das maiores perdas econômicas. No âmbito da atividade 

turística, a hotelaria é o setor que produz a maior quantidade de resíduos. Mesmo 

que haja uma evolução nesse sentido e mais atenção aos impactos ambientais, 

ainda assim, os resíduos precisam ser reduzidos ao máximo possível, garantindo o 

futuro do turismo de modo geral. Para que isso aconteça, é preciso que mudanças 

sejam tomadas, na forma de agir, pensar e com informações sobre o assunto 

(CARVALHO, NAIME, BLANCO, 2017). 

A geração de resíduos vem de diversas áreas da hotelaria, mas o maior 

volume de resíduos é proveniente da área de preparo dos alimentos. Uma forma de 

redução desses resíduos é fazendo o uso de sobras dos alimentos, como talos, 

folhas, recortes de carne e outros, que não foram utilizados no preparo das 

refeições, para a elaboração de novas receitas, mantendo cuidados claros de 

manipulação e armazenamento, gerando assim, além de um menor impacto 

ambiental, um diferencial do estabelecimento (CESA, CANTO, 2003). 

Além disso, estudos apontam que os resíduos sólidos são também um 

problema operacional, já que com a escassez de aterros sanitários traz-se a 

dificuldade para encontrar novos locais para a instalação desses resíduos, pelo 

também valor alto para construção e manutenção de novos aterros (SOUZA, 

GINANI, 2008). Nesse sentido, é importante destacar que o profissional nutricionista 

está capacitado para realizar a gestão integrada de resíduos na sua unidade de 

trabalho, utilizando ferramentas de controle e verificação dos processos e os 

impactos que as Unidade de Alimentação e Nutrição geram ao meio ambiente. 

Como exemplo de ferramentas que este profissional pode utilizar podemos citar: 

manutenção das fichas técnicas de preparo, introdução da coleta seletiva e 

aplicação de checklist relacionado às Boas Práticas Ambientais (CARVALHO E 
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CHAUNDON, 2018). No entanto, no Brasil, esse profissional não é obrigatório no 

setor hoteleiro. 

 

 
3 JUSTIFICATIVA 
 

Justifica-se a realização deste trabalho devido a importância de contribuir com 

o fornecimento de dados para discorrer sobre o panorama atual, no que diz respeito 

à gestão de resíduos no setor de hotelaria, para que o conhecimento seja 

aprimorado, ampliado e difundido, de forma que os profissionais do setor possam 

exercer um serviço mais consciente e ecológico. 

 
4 OBJETIVOS 

 

O objetivo do presente estudo é revisar a literatura disponível sobre o tema de 

gestão de resíduos no setor de hotelaria. 
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RESUMO 

 

O setor de turismo é um dos maiores responsáveis pelo crescimento do Produto 

Interno Bruto (PIB) mundial, ao mesmo tempo em que o setor impulsiona a 

economia, também é um dos grandes responsáveis pela geração de resíduos 

sólidos no mundo. O Brasil possui a Política Nacional de Resíduos Sólidos, 

sancionada em 2010, que impõe obrigações aos empresários, ao Poder Público e 

aos cidadãos no gerenciamento dos resíduos, além de princípios, diretrizes, 

objetivos, e instrumentos para a gestão integrada e compartilhada de resíduos 

sólidos, com vistas à prevenção e ao controle da poluição, a proteção e a 

recuperação da qualidade do meio ambiente e a promoção da saúde pública. O 

objetivo do presente estudo é revisar a literatura disponível sobre o tema de gestão 

de resíduos no setor de hotelaria, trata-se de uma revisão narrativa da literatura. As 

buscas foram feitas na base de dados Web Of Science. Os resultados trouxeram 

que para minimizar os problemas ambientais, a reciclagem é uma das ações mais 

importantes, pois a maior parte dos resíduos gerados em hotéis são recicláveis. 

Também pôde-se observar-se que uma adequada gestão de resíduos sólidos 

depende de muitas variáveis na hotelaria, que o consumo de alimentos e a geração 

de resíduos alimentares devem ser estudados em conjunto, e não separadamente. 

Além disso, ressalta-se que o tamanho do hotel, os tipos de serviços oferecidos, 

faixa etária dos hóspedes e conscientização tanto dos gerentes e funcionários do 

hotel, como do seu público afetam o processo de gestão de resíduos. 

Palavras-chave: Gestão de resíduos, hotelaria, desperdícios de alimentos, 

serviços de alimentos e bebidas,  sustentabilidade 
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ABSTRACT 

 

The tourism sector is one of the biggest contributors to the growth of the Gross 

Domestic Product (GDP) worldwide, while the sector drives the economy, it is also 

one of the main responsible for the generation of solid waste in the world. Brazil has 

the National Policy on Solid Waste, sanctioned in 2010, which imposes obligations 

on entrepreneurs, the Government and citizens in waste management, in addition to 

principles, guidelines, objectives, and instruments for the integrated and shared 

management of solid waste , with a view to preventing and controlling pollution, 

protecting and restoring the quality of the environment, and promoting public health. 

The aim of this study is to review the available literature on the topic of waste 

management in the hotel sector, it is a narrative literature review. Searches were 

performed in the Web Of Science database. The results showed that to minimize 

environmental problems, recycling is one of the most important actions, as most of 

the waste generated in hotels is recyclable. It could also be observed that an 

adequate solid waste management depends on many variables in the hotel industry, 

that food consumption and the generation of food waste must be studied together, 

and not separately. Furthermore, it is noteworthy that the size of the hotel, the types 

of services offered, age group of guests and awareness of both hotel managers and 

employees, as well as its public, affect the waste management process. 

Key words: Waste management, hospitality, food waste, food and beverage 

services, sustainability 
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INTRODUÇÃO 

 

O setor de turismo é um dos maiores responsáveis pelo crescimento do 

Produto Interno Bruto (PIB) mundial¹. O ano de 2017 foi eleito o ano Internacional do 

Turismo Sustentável, pela Organização Mundial do Turismo (OMT) sendo que a 

Organização das Nações Unidas (ONU) reconhece o turismo como um dos 

principais setores de geração de emprego do mundo, ressaltando, então, o seu 

potencial para o desenvolvimento sustentável. 

Dessa forma, o turismo foi inserido em três dos 17 Objetivos de 

Desenvolvimento Sustentável (ODS), definidos pela ONU, são eles: 8º) Promover 

crescimento econômico sustentável e inclusivo, emprego pleno e produtivo e 

trabalho decente para todos; 12º) Consumo e produção sustentável; e 14º) 

Conservação e uso sustentável dos oceanos, mares e fontes marinhas para o 

desenvolvimento sustentável. 

Por outro lado, o crescimento desse setor representa uma preocupação no 

que diz respeito aos impactos ambientais, já que os hotéis utilizam muitos recursos 

naturais e, ainda, geram uma grande quantidade de resíduos sólidos.2,3,4  

Além disso, a falta de conhecimento sobre como e porque os resíduos sólidos 

ocorrem e seu subsequente gerenciamento neste setor  dificulta o progresso de suas 

economias nacionais em direção ao objetivo da sustentabilidade ambiental5. A 

gestão de resíduos sólidos constitui um elemento integrante das estratégias 

ambientais em hotéis que visa: 1) compreender os vetores da geração de resíduos 

sólidos; 2) identificar as partes interessadas (internas e externas) a serem engajadas 

na prevenção e redução; e 3) compreender os determinantes de uma mitigação 
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bem-sucedida.4  

Seguindo esse reciocínio, o Brasil possui a Política Nacional de Resíduos 

Sólidos, sancionada em 2010, que impõe obrigações aos empresários, ao Poder 

Público e aos cidadãos a respeito do gerenciamento dos resíduos. Além de 

princípios, diretrizes, objetivos, e instrumentos para a gestão integrada e 

compartilhada de resíduos sólidos, com vistas à prevenção e ao controle da 

poluição, a proteção e a recuperação da qualidade do meio ambiente e a promoção 

da saúde pública6.  

Dessa forma, é fundamental um olhar direcionado aos processos de geração 

e gestão de resíduos na indústria  hoteleira para que os mesmos sejam 

administrados de  forma  adequada, visando a não geração, redução, reutilização e 

reciclagem, estando em conformidade  com os objetivos estabelecidos na legislação 

brasileira e de acordo com os Objetivos do Desenvolvimento Sustentável da agenda 

de 2030 da Organização das Nações Unidas. 

 

 

METODOLOGIA 

Trata-se de revisão narrativa da literatura. Não houve restrição de período de 

publicação e idiomas na seleção dos estudos. Foram excluídos os estudos que 

apresentaram resultados sobre outros tipos de serviços que não hotéis, mesmo que 

hotéis estivessem incluídos. 

As buscas foram feitas na base de dados Web Of Science, com as seguintes 

palavras chaves: “hotelaria”, "gestão de resíduos", “hospedagem”, “sustentabilidade”, 

“alimentos e bebidas” e “ alimentação coletiva”. 

     A estratégia de busca utilizada para a revisão está descrita na figura 1. 
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Figura 1 

WEB OF SCIENCE 

Busca 1: 
TS=(sustainab* OR environmental OR "green economy" OR "green economies" 
OR "green procurement" OR "green procurements" OR "green business" OR 
"green practices" OR "eco-friendly" OR "eco-certification" OR "eco-labeling" OR 
"eco-label" OR "eco-labels" OR "eco facility" OR "eco facilities" OR "responsible 
economy" OR "responsible economies" OR "responsible procurement" OR 
"responsible procurement" OR ecologic* OR recycl*) AND TS=(hotel* OR 
Hospitality) AND TS=(catering OR restaurant* OR meal* OR food OR feeding OR 
organic OR kitchen* OR menu OR menus OR nutrition*) 
 

Busca 2: 
TS=(sustainab* OR environmental OR "green economy" OR "green economies" 
OR "green procurement" OR "green procurements" OR "green business" OR 
"green practices" OR "eco-friendly" OR "eco-certification" OR "eco-labeling" OR 
"eco-label" OR "eco-labels" OR "eco facility" OR "eco facilities" OR "responsible 
economy" OR "responsible economies" OR "responsible procurement" OR 
"responsible procurement" OR ecologic* OR recycl*) AND TS=(hotel*) AND 
TS=(catering OR restaurant* OR meal* OR food OR feeding OR organic OR 
kitchen* OR menu OR menus OR nutrition* OR "waste management") 

 

 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

O resultado total das buscas, que foram relatadas na metodologia, foi de 805 

artigos. Após a realização da seleção pela leitura dos títulos restaram 27 estudos, 

dos quais cinco foram excluídos após a leitura do resumo. Em seguida foi realizada 

a leitura completa de cada artigo, restando nove trabalhos que estavam de acordo 

com os objetivos deste estudo. O fluxograma está na figura 2. 
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FIGURA 2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Os nove artigos que serão discutidos são apresentados na tabela 1 e estão 

estruturados por ordem cronológica, do mais antigo ao mais recente. Pode-se 

verificar que os estudos sobre este assunto são recentes sendo o mais antigo de 

2013. Também podemos observar a falta de estudos no Brasil, sendo que em toda a 

busca só encontramos um, que foi realizado no Rio de Janeiro e não foi incluído por 

não se enquadrar nos objetivos deste estudo. 
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Tabela 1 
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Os artigos foram analisados a partir de três principais assuntos: gestão de 

resíduos e reciclagem, desperdício de alimentos e intervenções que possam reduzir 

o desperdício de alimento. 

 

Gestão de Resíduos e Reciclagem 

Para minimizar os problemas ambientais inerentes ao descarte dos resíduos 

sólidos, a Agenda 213 considerava a prática dos 3R’s (reduzir, reutilizar, reciclar) 

como essencial para minimizar os impactos ao meio ambiente nos aterros sanitários. 

A reciclagem é uma das ações que estão elencadas neste princípio, que está ligado 

a uma ferramenta gerencial intitulada logística de fluxos de retorno, ou logística 

reversa, que recupera produtos, reintegrando-os aos ciclos produtivos e de 

negócios7 

Dois8,9 estudos revelaram que a maior parte dos resíduos gerados em hotéis 

são recicláveis. Consequentemente, chegaram à conclusão de que quanto maior a 

reciclagem, menor é a quantidade de resíduos final destes hotéis. Porém outro 

estudo10 revela o contrário, indicando que 58,5% dos resíduos dos hotéis 

pesquisados são biodegradáveis, sendo que apenas um quarto seria resíduo 

reciclável. Além disso, também mostrou que quanto maiores os hotéis, maior a 

proporção de resíduos biodegradáveis e menores os percentuais de reciclagem de 

resíduos.  

Outro estudo¹¹ afirmou que há uma diferença na geração de resíduos de 

acordo com a classificação do hotel através do número de estrelas, sendo que 

aqueles de cinco estrelas têm a tendência de gerar mais resíduos em comparação 

com os de classificação mais baixa. E mais uma pesquisa¹² mostra que para hotéis 

                                                      
3 A Agenda 21 é um documento assinado por 179 países durante "ECO-92", realizada na cidade do Rio de 

Janeiro, tendo como objetivo principal criar soluções para os problemas socioambientais mundiais. 
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de grande porte, a composição dos resíduos sólidos é de 70% de resíduos orgânicos 

e 30% de resíduos inorgânicos. Ainda segundo os autores supracitados, em hotéis 

de pequeno porte, os resíduos consistem em 60% de resíduos orgânicos e 40% de 

resíduos inorgânicos.  

Nesta pesquisa, encontrou-se um trabalho8 que aponta que os hotéis de 

grande porte são mais eficientes em separar lixo orgânico do lixo reciclável, mesmo 

que os de médio e pequeno porte sejam melhores em fazer a classificação do 

material reciclável - em papel, metal, vidro e plástico. Ao encontro desta informação, 

outro estudo13 revela que a separação do lixo é feita, predominantemente, pelos 

hotéis de três a cinco estrelas. Também de acordo os artigos citados, o outro 

trabalho10, afirma que quanto maior o porte dos hotéis, maior a proporção de prática 

de coleta seletiva. 

Um dos artigos8 observou que a separação de resíduos e a prática de 

reciclagem tiveram papéis essenciais na gestão de resíduos sólidos, reduzindo 

significativamente a quantidade de resíduos gerados na fonte e também melhorando 

as características dos resíduos que contribuem para otimizar os processos de 

tratamento de resíduos. Da mesma forma, outro artigo9 revela que que ao adotar o 

programa de reciclagem e gerenciamento de resíduos sólidos, os hotéis com e sem 

serviços de A&B no Condado de Center (local onde o estudo foi realizado) 

economizariam 4.391 e 3.608 toneladas, respectivamente, de material reciclável 

despejado no aterro a cada ano. Com isso, pode-se perceber que a reciclagem é um 

recurso importante para a redução de resíduos gerados no setor hoteleiro.  

Através desses resultados é possível inferir que talvez a natureza dos 

resíduos gerados e sua destinação esteja relacionada ao tipo de serviço oferecido e 

ao tamanho do hotel. Informação esta, importante para compreensão e 
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planejamento no tange à gestão desses materiais e/ou resíduos na operação. 

 

 

 

Desperdício de Alimentos 

O desperdício de alimentos é definido como “qualquer subproduto ou produto 

residual da produção, processamento, distribuição e consumo de alimentos”14. O 

alimento é preparado, cozido e servido e durante esta fase, ocorre o desperdício de 

alimentos sendo mais evidente durante o processo de preparação. Podemos citar 

como exemplo, um estudo em um restaurante de um hotel cinco estrelas na Malásia 

que relatou uma média diária de 95,4 kg de comida desperdiçada antes do 

cozimento devido a vários motivos, como higiene, tamanho incorreto da porção, 

etc.15 

 No minuto em que a comida chega na frente dos clientes, qualquer comida 

servida e não consumida pelos mesmos é marcada como resíduo de prato16 termo 

esse, definido como todo alimento não consumido por preferências pessoais, 

pedidos excessivos ou má qualidade17. 

Um estudo13 revela que o tamanho da porção de alimentos do café da manhã 

varia, em um dia, de 350 a 700 g, e no almoço e no jantar a quantidade média é de 

450 e 700 g respectivamente. Em média, de 10 a 15% da porção de comida 

entregue pela manhã foi deixada pelos clientes e esta porcentagem aumenta para o 

almoço até cerca de 15 a 20% e a noite aproximadamente 30%.  

Outro estudo18 revelou que o desperdício médio de alimentos por pessoa por 

dia causado por alimentos retirados do buffet, mas não consumidos, é de 15,2 g. 

Além disso, verificou-se que, se forem montados 3 buffets ao em vez de 2 
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(comumente feito no hotel do estudo de caso) ocorria um aumento de 5,95 g a mais 

de desperdício, revelando que um dos motivos para que isso aconteça é o aumento 

do número de pessoas no local, 

O estudo acima citado, também mostrou que hotéis de quatro e cinco estrelas 

estão gerando maior desperdício de alimentos que os demais hotéis e ainda que o 

número máximo de quartos ocupados, contribui para um maior número de sobras de 

alimentos. Porém, outro artigo19 aponta o contrário: que a quantidade de desperdício 

de alimentos por cliente diminuiu com o número de clientes atendidos por dia. Isso 

mostrou que as operações do restaurante podem ser mais eficientes quando 

ocorrem perto de sua capacidade total e que a produção excessiva ou seja qual for o 

motivo do desperdício pode também estar atrelado à maneira como os processos 

ocorrem e não somente ao número de hóspedes. 

Este último estudo também revelou que a maior geração diária de resíduos 

alimentares por cliente foi registrada (1,70 kg) no domingo. Também no domingo, o 

desperdício de preparação por cliente foi o segundo maior registrado em uma 

semana (0,8 kg por cliente), em particular durante os horários de almoço e jantar, 

quando o serviço "a la carte" era oferecido. Isso mostrou que o serviço "a la carte" 

produziu mais resíduos de preparação por cliente em comparação com o serviço de 

buffet. Além disso, o desperdício de sobra de pratos do cliente durante a hora do 

almoço foi o maior registrado naquela semana (1,37 kg). Vale ressaltar que aos 

finais de semana é comum acontecer mudanças no quadro de funcionários. 

Porém verificou-se um episódio isolado em que uma família desperdiçou 

demasiadamente e, com a exclusão desse valor, os dados ajustados mostraram que 

o serviço de buffet seria o maior responsável pelo desperdício de alimentos, apesar 
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de ser apontado como o menor gerador de resíduos por preparação por cliente. Isso 

é justificado devido à grande quantidade de resíduos de sobra de pratos. 

Ainda na mesma pesquisa19, também se separou os resíduos em evitáveis 

(aqueles que poderiam ser consumidos) e inevitáveis (como ossos, cascas e etc.) e 

concluiu que 56% de todos os resíduos alimentares gerados eram comestíveis. Na 

fase de preparação, a maior parte do desperdício de alimentos era inevitável. Já as 

sobras do buffet eram principalmente comestíveis, com uma taxa de 94%. O 

desperdício de comida do prato do cliente foi, em média, de 44% de resíduos 

inevitáveis. 

Além disso, também foi verificado19 quais tipos de alimentos geraram maior 

desperdício nesse estudo. Vegetais, cereais e frutas foram os grupos que 

produziram maiores sobras. Já carnes e laticínios geraram apenas 1% e 0,2%, 

respectivamente, de produtos que deixaram o restaurante na forma de resíduos. 

Outro dado18 importante é que em dias com mais jovens hospedados no hotel, 

especialmente crianças com menos de 14 anos, é gerado significativamente mais 

desperdício de alimentos (3,4 g) do que nos dias em que há mais adultos 

hospedados no hotel. 

Sendo assim, o desperdício de alimentos pode ocorrer por múltiplos motivos e 

possui diversas variáveis. O controle para que os desperdícios sejam minimizados é 

necessário para que haja uma melhor gestão dos resíduos e um menor desperdício, 

inclusive econômico. 

 

Intervenção para redução de desperdício de alimentos 

Em uma pesquisa20 foi perguntado aos gestores de meios de hospedagem, o 

que seria responsabilidade ambiental na hotelaria. Para 16% dos sujeitos “cuidar e 
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preservar o meio ambiente”; para 12% “administrar a geração de resíduos e dejetos” 

e para 8% “minimizar a poluição. É interessante notar que somente 4% dos sujeitos 

questionados disseram que “conscientizar hóspedes e funcionários” poderia estar 

relacionado à responsabilidade ambiental na hotelaria. Ao considerar as formas e 

recursos adotados para a conscientização ambiental: 64% dos gestores não adotam 

práticas de sensibilização ambiental para os hóspedes; 12% utilizam os sites como o 

principal recurso para sensibilização e 12% fazem dos cartazes seu principal recurso 

para conscientizar através da educação ambiental. 

Nesta busca, três estudos21,22,23 realizaram intervenções para testar a redução 

do desperdício de alimentos nos pratos dos clientes.  Todos testaram o uso de 

mensagens com incentivo para que não houvesse sobras nos pratos e um dos 

estudos²² foi realizado em um hotel três estrelas e apontou que o grupo controle teve 

um desperdício médio a mais de 6,45 g por pessoa, concluindo, então que a 

exibição da mensagem foi efetiva. 

Um dos trabalhos22 fez quatro intervenções diferentes: o grupo 1a recebeu um 

panfleto com a solicitando ajuda para reduzir o desperdício de alimentos. O grupo 1b 

também recebeu um panfleto, mas com a adição de um apelo pró-ambiental. O 

grupo 2a recebeu um livro de coleta de selos que, se não houvesse sobras nos 

pratos de toda a família, o garçom carimbava o livreto daquele dia. Se a família 

conseguisse arrecadar um selo para cada dia de estada, receberia um certificado e 

um prêmio no check-out. O grupo 2b foi o mesmo que o 2a, exceto que um apelo pró 

ambiental foi adicionado à página inicial do livreto. Os resultados indicaram que não 

houve diferença significativa com a adição do apelo pró ambiental e também não 

houve diferença entre os grupos que receberam os panfletos e os grupos que 

receberam os livros de selos.  
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No entanto, houve uma diferença significativa entre o grupo controle e os 

grupos experimentais. O desperdício médio por pessoa no grupo controle foi de 45 

g, em comparação com 30 g no grupo 1a, 28 g no grupo 1b, 31 g no grupo 

experimental 2a e 28 g no grupo 2b. O estudou presumiu que a informação por si só, 

chamou a atenção do hóspede para o resíduo de prato e levou a alguma mudança 

comportamental.  

Um efeito semelhante foi encontrado em outro estudo23, que apontou que a 

introdução da placa indicando que os hóspedes podem servir-se mais de uma vez 

reduz o desperdício de alimentos em 20,5%. Além de avaliar essa intervenção, o 

mesmo estudo avaliou também a redução do tamanho do prato e os resultados 

sugeriram que uma redução de 1 cm no tamanho do prato diminui o desperdício de 

alimentos em 2,5 kg, o que é 7,4% da média geral do grupo controle. Isso implica 

que uma redução de 3 cm no tamanho do prato, diminui o desperdício em 

aproximadamente 22%. 

Quando questionado sobre a importância de desenvolver práticas ambientais, 

95,24% dos gestores admitem que é relevante desenvolver programas de práticas 

ambientais20. Além disso, o interesse por questões sócio ambientais é crescente por 

parte dos consumidores. Segundo um estudo elaborado pelo Institutos Ethos e 

Acatu, 72% dos consumidores Brasileiros se preocupam com este tipo de iniciativa 

das organizações7. Portanto, percebe-se que há grande interesse do público por 

questões sócio ambientais, tornando evidente a importância da realização de ações 

nesse sentido. 
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CONSIDERAÇÕES FINAIS 

 

Pode-se observar que uma adequada gestão de resíduos sólidos depende de 

muitas variáveis na hotelaria. Sendo que o desperdício de alimentos está 

intimamente relacionado com a quantidade de resíduos gerados. Um estudo19 

conclui que o consumo de alimentos e a geração de resíduos alimentares devem ser 

estudados em conjunto, e não separadamente, a fim de compreender 

completamente como, onde e, o mais importante, por que os resíduos alimentares 

são gerados. Além disso, ressaltamos que o tamanho do hotel, os tipos de serviços 

oferecidos, faixa etária dos hóspedes, conscientização tanto dos gerentes e 

funcionários do hotel, como do seu público são importantes no processo de gestão 

de resíduos. Portanto, as ações devem ser analisadas de forma individualizada, 

levando em consideração as características de cada estabelecimento. 

No Brasil, faltam estudos desse tipo, visto que da nossa seleção apenas um 

estudo havia sido realizado nesse país, porém o desenho do estudo não estava de 

acordo com o que buscamos nesse trabalho e por isso não foi incluído. Resíduos 

orgânicos e inorgânicos são usualmente misturados na fonte geradora e nos 

serviços de coleta, no país. Esta prática dificulta o reuso de muitos materiais que 

poderiam ter destino final diferente do usual, ou seja, depósitos de lixo ou aterros. 

Em um ranking de 163 países, está no 62º lugar em desempenho ambiental, 

segundo um estudo realizado pelas Universidades de Yale e Colúmbia7. 

Dessa forma, conclui-se que na área de Alimentos e Bebidas, no setor de 

hotelaria, há um longo caminho a ser percorrido com vistas a uma otimização de 

processos que estejam em consonância com a redução do impacto ao meio 

ambiente. É fundamental que mais estudos sejam realizados fornecendo subsídios 
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para a criação de projetos e estratégias, especialmente no tange à gestão de 

resíduos sólidos.  
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7      ANEXO I 
Normas da Revista Demetra: Alimentação, Nutrição & Saúde 

 

 

Preparo do Manuscrito: 
 

Estrutura do texto: deve ser digitado em formato Word, fonte Arial 12, 

espaçamento entre linhas 2,0; alinhamento à esquerda, página em tamanho A-4. O 

texto deve conter título completo e título abreviado para cabeçalho. 

● Título: Completo, no idioma original do manuscrito e em inglês, que deverá ser 

conciso e evitar palavras desnecessárias e/ou redundantes, sem abreviaturas e 

siglas ou localização geográfica da pesquisa. Abreviado para cabeçalho, não 

excedendo 40 caracteres (incluindo espaços), em português 

● O resumo deve ter no máximo 250 palavras. O resumo não deverá conter 

citações. Os manuscritos submetidos em português não necessitam de abstract. 

Caso sejam aprovados, a versão em inglês conterá esta seção. 

● A redação do resumo deve ser feita de forma objetiva, organizado de acordo com 

a estrutura do estudo, dando destaque a cada uma das partes abordadas, assim 

apresentadas: Introdução - Informar o contexto em que o trabalho se insere, 

sintetizando a problemática estudada. Objetivo - Explicitar claramente. Métodos - 

Destacar os procedimentos metodológicos adotados, amostragem/população 

estudada, local, análises estatísticas, entre outros. Resultados - Destacar os mais 

relevantes para os objetivos apresentados. Os trabalhos de natureza quantitativa 

devem apresentar resultados numéricos, assim como seu significado estatístico. 

Conclusões - Destacar as conclusões mais relevantes. 
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● Destacar no mínimo 3 e no máximo 6 termos de indexação, os descritores em 

Ciência da Saúde - DeCS - da Bireme (http://decs.bvs.br) ou DeCS/MeSH 

(http://www.ncbi.nlm.nih.gov/mesh/). 

● Títulos de seção ou subtítulos não devem ser numerados, podendo-se fazer uso 

de recursos gráficos, preferencialmente caixa alta e negrito. 

● Ilustrações (figuras, quadros, tabelas e gráficos) devem ser apresentadas em 

separado, no final do texto, depois das referências do original, com respectivos 

títulos, legendas e referências específicas. 

● Ao longo do texto os autores devem indicar, com destaque, a localização de cada 

ilustração, todas devidamente numeradas. 

● As tabelas e os quadros devem ser elaborados em Word. 

● Os gráficos devem ser elaborados em Excel e os dados numéricos 

correspondentes devem ser enviados, de preferência, em separado, no programa 

Word ou em outra planilha, como texto, de modo a facilitar o recurso de copiar e 

colar. 

● As figuras devem ser encaminhadas em JPEG ou TIFF. 

● Notas de rodapé: deverão ser restritas ao necessário e indicadas por letras 

sobrescritas (Ex. a, b). Usar a função própria do Word para letras sobrescritas. 

● Para a contagem de palavras não serão considerados o resumo, as referências e 

as ilustrações. 

 

 

 

 

 

 


