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RESUMO 

 

Introdução: O setor de alimentação utiliza quantidades significativas de recursos 

naturais e produz grande quantidade de resíduos, incluindo sólidos, líquidos e 

emissão de gases. Além disso, o desperdício de alimentos é um problema crescente 

que afeta negativamente o meio ambiente. Estima-se que um terço dos alimentos 

produzidos para consumo humano seja perdido ou desperdiçado anualmente. Diante 

deste cenário, os gestores das Unidades de Alimentação e Nutrição (UAN) têm um 

papel crucial na redução do impacto ambiental da produção de refeições. Objetivo: 

Realizar uma revisão para identificar na literatura as principais dificuldades 

enfrentadas pelos gestores para implementar as boas práticas ambientais em 

unidades de alimentação. Método: Foi realizada uma busca no PubMed, BVS, Web 

of sciene e EMBASE associando descritores sinônimos de sustentabilidade e 

unidades de alimentação. Resultados:  Foram encontrados vinte e três estudos 

transversais em diferentes países, e um estudo de coorte, realizado no Brasil. Entre 

as dificuldades mais comumente mencionadas nos estudos estão a falta de 

conscientização dos consumidores, a falta de capacitação dos colaboradores e 

gestores, a limitação na estrutura física, a legislação higiênico sanitária rigorosa, 

falhas no sistema de gestão operacional, e inflexibilidade no planejamento e 

elaboração do cardápio. Conclusão: Uma gestão ambiental eficaz requer que os 

gestores adotem uma abordagem integrada que envolva ações em diferentes áreas 

da unidade de alimentação, portanto, é importante entender quais são os 

impulsionadores para o desperdício de alimentos. Em suma, a implementação de 

práticas sustentáveis em unidades de alimentação é uma tarefa desafiadora, mas 

essencial para garantir a preservação do meio ambiente e a promoção de hábitos 

alimentares mais responsáveis e saudáveis. 
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ABSTRACT 

 

 

Introduction: The food sector uses significant amounts of natural resources and 

produces a large amount of waste, including solid, liquid and gas emissions. 

Furthermore, food waste is a growing problem that negatively affects the environment. 

It is estimated that one-third of food produced for human consumption is lost or wasted 

annually. Given this scenario, the managers of the Food and Nutrition Units (UAN) 

have a crucial role in reducing the environmental impact of meal production. Objective: 

Conduct a review to identify in the literature the main difficulties faced by managers to 

implement good environmental practices in food service units. Method: A search was 

carried out in PubMed, BVS, Web of science and EMBASE, associating synonymous 

descriptors of sustainability and food units. Results: Twenty-three cross-sectional 

studies were found in different countries, and one cohort study, carried out in Brazil. 

Among the difficulties most commonly mentioned in the studies are the lack of 

consumer awareness, the lack of training of employees and managers, limitations in 

the physical structure, strict sanitary hygiene legislation, flaws in the operational 

management system, and inflexibility in planning and elaboration. from the menu. 

Conclusion: Effective environmental management requires managers to adopt an 

integrated approach that involves actions in different areas of the food service, so it is 

important to understand what are the drivers for food waste. In short, the 

implementation of sustainable practices in food service units is a challenging task, but 

essential to ensure the preservation of the environment and the promotion of more 

responsible and healthy eating habits. 
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1 INTRODUÇÃO  

 

Alimentação é um aspecto fundamental para a manutenção da saúde e 

qualidade de vida das pessoas (BORGES et al., 2019). Com o aumento da população 

mundial e a crescente urbanização, a demanda por unidades de alimentação vem 

aumentando significativamente (RIBEIRO; PINTO, 2018).  As Unidades de 

Alimentação e Nutrição (UAN), como, restaurantes, lanchonetes, cozinhas industriais, 

hospitalares, hotéis, cantinas escolares, praças de alimentação e restaurantes fast 

food e takeway, desempenham um papel crucial na garantia de refeições seguras e 

nutritivas (BORGES et al., 2019). 

Dados da Associação Brasileira das Empresas de Refeições Coletivas 

(ABERC) demonstram o crescimento do setor no Brasil, pois em 2020 forneceu 20,15 

milhões de refeições por dia, empregou 250 mil funcionários e faturou R$52,39 bilhões 

(ASSOCIAÇÃO BRASILEIRA DE REFEIÇÕES COLETIVAS, 2020). 

A produção de refeições envolve uma série de processos, desde a seleção e 

armazenamento de alimentos à distribuição da refeição, envolvendo as atividades de 

limpeza e higienização das instalações, equipamentos e utensílios. Em todas estas 

etapas existem processos que impactam diretamente no meio ambiente, pois o setor 

utiliza grande quantidade de recursos (alimentos, energia elétrica, gás, água) e gera 

resíduos sólidos, líquidos e emissão de gases em quantidade expressiva (ABREU; 

SPINELLI; ZANARDI, 2009). 

De acordo com a Organização das Nações Unidas para Alimentação e 

Agricultura (FAO), cerca de um terço dos alimentos produzidos no mundo para 

consumo humano são perdidos ou desperdiçados a cada ano (FAO, 2011). O relatório 

Food Waste Index Report (UNEP, 2021) estima que cerca de 931 milhões de 

toneladas de alimentos foram desperdiçados em 2019, sendo 26% gerados por 

serviços de alimentação e 13% pelo varejo. Esse sugere que 17% da produção total 

de alimentos pode ter sido desperdiçada como refeição, após a utilização de recursos 

como água e energia elétrica, indispensáveis ao processo de produção de refeições 

e seu fornecimento (UNEP, 2021; ABREU; SPINELLI; ZANARDI, 2009). 

Os gestores das UAN desempenham papel crucial na minimização do impacto 

ambiental gerado pela produção de refeições. Para garantir a qualidade dos alimentos 
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oferecidos, é fundamental analisar todos os processos envolvidos na aquisição, 

armazenamento, produção e distribuição (SILVA et al., 2021). Além disso, é 

necessário manter o planejamento cuidadoso do cardápio e do volume de refeições a 

serem produzidas, visando controlar ou reduzir o desperdício (BORGES et al., 2019).  

Observa-se que os principais impactos ambientais das UAN são o consumo 

excessivo de água e energia elétrica. As UAN utilizam a água para todas as 

operações, na cocção, limpeza de utensílios, equipamentos e da estrutura física, 

assim como na higiene dos manipuladores e esse consumo impacta na escassez de 

água. Além disso, estima-se que a alimentação humana é responsável por 30% do 

consumo energético a nível mundial (LANG; BARLING; CARAHER, 2009). As UAN 

usam eletricidade e gás para cozinhar e controlar a temperatura dos alimentos, e esse 

consumo de energia pode contribuir para as emissões de gases de efeito estufa 

(RIBEIRO; PINTO, 2018).  

Os resíduos sólidos provenientes do pré preparo (cascas, sementes, talos, 

folhas danificadas, raízes e peles), muitas vezes em virtude da má qualidade dos 

produtos adquiridos e fornecidos e/ou a falta de técnicas de preparo dos 

manipuladores (RIBEIRO; PINTO, 2018), pedidos excessivos de ingredientes crus e 

problemas relacionados ao armazenamento inadequado no local (FILIMONAU; 

ERMOLAEV; VASYUKOVA, 2022), colaboram para um maior desperdício alimentar, 

e se não forem reciclados ou descartados adequadamente, podem causar poluição 

do solo e da água (POSPISCHEK; SPINELLI; MATIAS, 2014). 

Além do desperdício de alimentos durante a produção e sobras da distribuição, as 

embalagens de diversos tipos usadas para acondicionamento de gêneros, 

embalagens de produtos de limpeza, papel toalha, luvas, toucas (CARLETTO; 

FERRIANI; SILVA, 2022), também causam grandes impactos ao ambiente.  

Controlar estes problemas torna-se essencial na produção de refeições, pois 

a elevada quantidade de refeições servidas diariamente, determinam que um mau 

planejamento do sistema de produção tenha repercussões diretas sobre as questões 

ambientais, no entanto, não existem propriamente especificações sobre como fazer 

ou qual a forma mais correta de fazer (NÓBREGA; VEIROS; ROCHA, 2019; VENZKE 

et al., 2022). 

Segundo Colares et al. (2018), ações de desenvolvimento sustentável em 

UAN são práticas implementadas para minimizar o impacto negativo de suas 
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atividades no meio ambiente. As ações podem ser realizadas por meio da adoção de 

recursos como a gestão de resíduos, o uso de fontes renováveis de energia, a 

promoção de práticas de consumo consciente, bem como a adoção de boas práticas 

ambientais em todo o processo de produção dos alimentos. A adoção de boas práticas 

ambientais é um desafio para o desenvolvimento sustentável. Essas práticas visam, 

além de proteger o meio ambiente e a saúde pública, garantir o uso adequado dos 

recursos necessários para a produção de refeições com propriedades 

higienicossanitárias satisfatórias.  

Em virtude do grande impacto ambiental gerado por serviços de alimentação, 

a presente revisão tem como o objetivo identificar as principais dificuldades 

enfrentadas pelos gestores das unidades de alimentação para a implementação de 

boas práticas ambientais, a fim de minimizar efeitos negativos no meio ambiente.  
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2 JUSTIFICATIVA 

 

O meio ambiente é uma das maiores preocupações globais e as boas práticas 

ambientais são essenciais para a sua preservação.  

A produção de alimentos é uma atividade essencial para a sociedade, no 

entanto, as UAN podem gerar impactos significativos no meio ambiente, desde a 

produção de insumos até o descarte de resíduos (CARLETTO; FERRIANI; SILVA, 

2022). Nesse contexto, a gestão ambiental em UAN se apresenta como uma prática 

fundamental para minimizar esses impactos e promover a sustentabilidade. 

Além disso, a gestão ambiental em UAN pode resultar em benefícios 

econômicos, como a redução de custos de produção, sociais e ambientais (ZÃO; 

OLIVEIRA; MORAES 2020).  

No entanto, para implementar essas práticas, os gestores enfrentam diversos 

desafios, o que justifica a necessidade de estudar as dificuldades que eles encontram 

para implementar essas práticas nas UAN, a fim de identificar as principais barreiras 

e oportunidades para a adoção de medidas mais efetivas. Compreender essas 

dificuldades pode contribuir para o desenvolvimento de materiais de referência que 

auxiliem os gestores a priorizar as intervenções necessárias para reduzir o impacto 

ambiental das UAN, bem como para aprimorar a gestão dessas unidades em geral. 
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3 OBJETIVO 

 

3.1 Objetivo geral  

Identificar na literatura as dificuldades encontradas pelos gestores de 

unidades de alimentação e nutrição para implementação das boas práticas 

ambientais. 
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4 METODOLOGIA  

 

A revisão de literatura com busca sistemática foi realizada para apresentar os 

resultados de estudos observacionais que identificaram as dificuldades que os 

gestores enfrentam para implementar as boas práticas ambientais. 

A pergunta norteadora da revisão da literatura foi “Quais as dificuldades para 

a implementação das boas práticas ambientais nos serviços de alimentação?”. 

 

4.1 Critério de inclusão e exclusão 

 

Os critérios utilizados para a inclusão dos artigos foram: 1) publicados entre 

janeiro de 2018 a dezembro de 2022 (últimos 5 anos); 2) texto completo para leitura; 

3) artigos originais; 4) nos idiomas inglês, português e espanhol. Como critérios de 

exclusão definiu-se excluir livros, literatura cinzenta, teses e dissertações, estudos de 

revisão e relatos de caso. 

 

4.2 Fonte de informação  

 

A pesquisa na literatura científica foi realizada nos seguintes bancos de 

dados: PubMed, EMBASE, BVS (Biblioteca Virtual em Saúde) e Web of Science no 

período de dezembro de 2022 e janeiro de 2023. Foram incluídos artigos publicados 

de janeiro de 2018 a dezembro de 2022.  

 

4.3 Estratégia de pesquisa  

 

As estratégias de busca foram definidas a partir da pergunta norteadora e dos 

unitermos a serem utilizados para as buscas dos artigos. Os unitermos foram definidos 

a partir de descritores da Medical Subject Headings of U.S. National Library of 

Medicine (MeSH) e Descritores das Ciências da Saúde (DeCS) e de palavras-chave 

de artigos identificados em busca prévia e, posteriormente, foram separados por meio 

do operador boleano “OR” ou combinados utilizando-se o operador boleano “AND”. 

Foi utilizado o software Rayyan para excluir artigos duplicados e para o cegamento 

dos avaliadores.  
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4.4 Seleção dos estudos  

 

A seleção inicial dos artigos foi realizada por dois pesquisadores 

independentes (J.M e A.L) por meio da leitura do título e do resumo das referências 

identificadas nas bases de dados. No caso de discordância de decisão, um terceiro 

pesquisador (J.V.) foi consultado para decidir a inclusão ou não do artigo. Em uma 

segunda etapa, os artigos selecionados foram lidos na íntegra para avaliação final dos 

critérios de elegibilidade.   

 

4.5 Processo de análise dos dados 

 

Por fim, dos estudos que atenderam aos critérios foram selecionados e 

tiveram seus dados extraídos, incluindo o ano da publicação, autor, país, objetivo, 

metodologia da pesquisa, bem como seus resultados. Essas informações foram 

organizadas em tabela no Microsoft Excel®. Para responder à pergunta de pesquisa, 

realizou-se uma análise qualitativa e aprofundada de cada um dos resultados 

apresentados. 
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