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Resumo: O desperdício de alimentos é um problema global complexo, com aproximadamente um 

terço da produção alimentar mundial perdida ou desperdiçada anualmente, o que equivale a cerca de 

1,3 bilhão de toneladas. Esse cenário acarreta graves impactos ambientais, como a contribuição para 

as emissões de gases de efeito estufa, e sociais, exacerbando a insegurança alimentar. Em cozinhas 

industriais e Unidades de Alimentação e Nutrição (UANs), a transformação de matérias-primas 

gera quantidades significativas de resíduos orgânicos, tornando-se um foco crítico para intervenções 

sustentáveis. Este artigo tem como objetivo analisar e propor estratégias de redução de desperdício 

em cozinhas industriais, integrando a Economia Circular (EC) como um pilar fundamental para a 

sustentabilidade. Os objetivos específicos incluem explorar a compostagem de resíduos orgânicos, 

o aproveitamento integral de alimentos e a adoção de princípios ESG (Environmental, Social e 

Governance) para alinhar as práticas com o ODS 12.3 da Agenda 2030, que visa a redução global 

do desperdício alimentar per capita. A metodologia emprega uma abordagem sistêmica para a 

transformação dos resíduos, conforme recomendado pela FAO. Isso envolve o uso de frameworks como 

a Hierarquia de Recuperação Alimentar (HRA) para priorizar a destinação desses resíduos, desde a 

redução na fonte até o uso industrial e compostagem. Os principais resultados e contribuições deste 

trabalho demonstram que a implementação dessas estratégias promove benefícios multifacetados, 

economicamente, socialmente e ambientalmente. Exemplos como a Organa Biotech, que utiliza a 

compostagem de resíduos orgânicos, demonstram a viabilidade e o valor de tais iniciativas. A 

aplicação dessas estratégias, como observado em estudos de caso e na metodologia da Hierarquia 

de Destinação de Resíduos (IHDR), evidencia um avanço em direção a práticas mais sustentáveis e 

circulares na gestão de alimentos. Este trabalho foi realizado com o apoio da Fundação de Amparo 

à Pesquisa e Inovação do Estado de Santa Catarina (FAPESC), por meio do Edital nº 50/2024 – 

Programa Impulsiona SC.

charel em agronomia no IFC-campus Araquari onde participou ativamente de atividades extracurri-
culares como Empresa Júnior e Estágio em Organa Biotech.
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Abstract: Food waste is a complex global problem, with approximately one-third of the world's 

food production lost or wasted annually, equivalent to about 1.3 billion tons. This scenario entails 

serious environmental impacts, such as contributing to greenhouse gas emissions, and social 

impacts, exacerbating food insecurity. In industrial kitchens and Food and Nutrition Units (FNUs), 

the transformation of raw materials generates significant amounts of organic waste, becoming a 

critical focus for sustainable interventions. This article aims to analyze and propose strategies for 

reducing waste in industrial kitchens, integrating the Circular Economy (CE) as a fundamental pillar 

for sustainability. Specific objectives include exploring the composting of organic waste, the full 

utilization of food, and the adoption of ESG (Environmental, Social, and Governance) principles to 

align practices with SDG 12.3 of the 2030 Agenda, which aims for a global reduction in per capita 

food waste. The methodology employs a systemic approach to waste transformation, as recommended 

by the FAO. This involves using frameworks such as the Food Recovery Hierarchy (FHR) to prioritize 

the destination of these wastes, from source reduction to industrial use and composting. The main 

results and contributions of this work demonstrate that the implementation of these strategies 

promotes multifaceted benefits economically, socially, and environmentally. Examples such as 

Organa Biotech, which uses composting of organic waste, demonstrate the viability and value of 

such initiatives. The application of these strategies, as observed in case studies and in the Waste 

Destination Hierarchy (WDH) methodology, shows progress towards more sustainable and circular 

practices in food management. This work was carried out with the support of the Foundation for 

Research and Innovation of the State of Santa Catarina (FAPESC), through Call for Proposals No. 

50/2024 – Impulsiona SC Program.
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12.3.

INTRODUÇÃO

O desperdício de alimentos (DA) é reconhecido como um problema global de proporções 

alarmantes, com impactos ambientais e sociais significativos (Carvalho; Alves; Silva, 2025). 

Anualmente, estima-se que aproximadamente um terço da produção global de alimentos seja perdida 

ou desperdiçada, somando cerca de 1,3 bilhão de toneladas (Carvalho; Alves; Silva, 2025; Organização 

das Nações Unidas, 2024). Esse cenário é particularmente crítico em cozinhas industriais e Unidades 

de Alimentação e Nutrição (UANs), onde o processo de transformação de matérias-primas gera 

grandes volumes de resíduos orgânicos (Gerhard; Quinot; Bruch-Bertani, 2025; Daiane et al., 2014). 

As perdas e o desperdício alimentar não só contribuem para a emissão de gases de efeito estufa e 

a degradação dos recursos naturais, mas também exacerbam a insegurança alimentar em diversas 

partes do mundo (Carvalho; Alves; Silva, 2025; Salles-Costa et al., 2022). 

Diante dessa complexidade, a busca pela sustentabilidade nos sistemas agroalimentares se 

torna imperativa. A sustentabilidade não se limita à preservação ambiental, abrangendo também 

pilares econômicos e sociais (FIESC, 2017; Paletta et al., 2021). Nesse contexto, a Economia Circular 

(EC) emerge como uma estratégia promissora, propondo um modelo que dissocia o crescimento 

econômico do consumo de recursos finitos, priorizando a redução do desperdício na origem, o uso 

eficiente e o reaproveitamento contínuo de materiais ao longo de toda a cadeia de valor (Ellen Macarthur 

Foundation, 2023; Carvalho; Alves; Silva, 2025). A EC transforma o que seria descartado em novos 

insumos, encapsulando o conceito de “resíduo igual a alimento” (Ellen Macarthur Foundation, 2023; 

Carvalho; Alves; Silva, 2025).

Este artigo visa explorar como as estratégias de redução de desperdício em cozinhas 

industriais, pautadas na EC e em uma abordagem sistêmica, podem contribuir para a sustentabilidade. 

Adoções de práticas como a compostagem, o aproveitamento integral de alimentos e a implementação 
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de critérios ESG (Environmental, Social e Governance) são investigadas como meios para alinhar as 

operações com os Objetivos de Desenvolvimento Sustentável (ODS), em particular o ODS 12.3, que 

busca a redução do desperdício alimentar per capita global (Nações Unidas, 2025).

PROBLEMA DE PESQUISA

Frente ao crescente desafio acerca do desperdício de alimentos e seus impactos ambientais, 

sociais e econômicos, como as cozinhas industriais e Unidades de Alimentação e Nutrição (UANs) 

podem implementar estratégias de redução de desperdício, integrando os princípios da Economia 

Circular (EC) e uma abordagem sistêmica, para promover a sustentabilidade e contribuir para o 

alcance do ODS 12.3 da Agenda 2030? Quais são os principais desafios e as oportunidades para a 

adoção eficaz de práticas como a compostagem e o aproveitamento integral de alimentos nesse setor?

OBJETIVOS

Objetivo Geral 

Analisar e propor estratégias de redução de desperdício em cozinhas industriais, explorando 

a integração da Economia Circular (EC) como um pilar central para a sustentabilidade, e uma 

abordagem sistêmica para otimizar os processos e contribuir para o alcance do ODS 12.3.

Objetivos Específicos

•	 Identificar e discutir as principais fontes e impactos do desperdício de alimentos em 

cozinhas industriais e UANs.

•	 Analisar a relevância da Economia Circular e de uma abordagem sistêmica como 

frameworks para a implementação de práticas de sustentabilidade nesse contexto.
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•	 Explorar as estratégias de compostagem e o aproveitamento integral de alimentos 

como métodos eficazes de redução de resíduos orgânicos, destacando seus benefícios 

ambientais, econômicos e sociais.

•	 Avaliar a aplicabilidade de critérios ESG e o alinhamento das práticas de redução de 

desperdício com o ODS 12.3 da Agenda 2030.

•	 Sintetizar estudos de caso e metodologias para fornecer um panorama das práticas mais 

eficazes e seus resultados.

REFERENCIAL TEÓRICO

Desperdício de Alimentos (DA) e Seus Impactos

O desperdício de alimentos é um fenômeno que coexiste com a fome e a insegurança alimentar 

em várias partes do mundo (Virginio; Ferreira, 2025). Aproximadamente um terço da produção 

global é perdida ou desperdiçada anualmente, o que equivale a cerca de 1,3 bilhão de toneladas 

de alimentos descartados (Carvalho; Alves; Silva, 2025; Organização Das Nações Unidas, 2024). 

No Brasil, aproximadamente 30% dos alimentos produzidos anualmente, ou cerca de 46 milhões 

de toneladas, são descartados, colocando o país na 10ª posição no ranking mundial de desperdício 

(Bugada et al., 2025; Portal Saneamento Ambiental, 2023).

As Unidades de Alimentação e Nutrição (UANs) são locais onde a transformação de matérias-

primas gera uma quantidade significativa de resíduos, e o desperdício é uma preocupação fundamental 

(Gerhard; Quinot; Bruch-Bertani, 2025). Estima-se que 15% do desperdício de alimentos no Brasil 

provenha de restaurantes, e globalmente, 11,3% dos alimentos são descartados em estabelecimentos 

alimentícios (Mohammad et al., 2020). Esse desperdício não só representa uma perda de alimento em 

si, mas também de recursos preciosos como água, energia, insumos e mão de obra, além de contribuir 

para o desmatamento e o aumento das emissões de gases de efeito estufa (Bugada et al., 2025; FAO, 

2019).
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Sustentabilidade e o Tripé ESG

A sustentabilidade, definida como ações que visam preservar a natureza e o meio ambiente 

para as gerações futuras, mantendo a capacidade de regeneração dos recursos naturais, é um tema 

central nas discussões globais (Belizário; Ávila, 2024; Freire, 2024). Ela transcende a mera preocupação 

ambiental, abrangendo também os pilares econômico, social e ambiental, que devem guiar a atuação 

das empresas (FIESC, 2017; Paletta et al., 2021).

Os princípios ESG (Environmental, Social and Governance) representam pilares de 

desenvolvimento corporativo que geram diferencial competitivo para as organizações que os praticam 

(FORBES, 2021). A dimensão ambiental (E) inclui fatores como emissões de GEE, consumo de 

energia, uso e reciclagem de água, e gestão de resíduos (Li et al., 2021). A dimensão social (S) aborda 

questões como saúde e segurança no trabalho, diversidade e impacto na comunidade (Li et al., 2021). 

A dimensão de governança (G) foca em códigos de conduta, transparência e engajamento das partes 

interessadas (Li et al., 2021). A Organa Biotech, por exemplo, utiliza a compostagem de resíduos 

orgânicos e critérios ESG para contribuir com a redução do desperdício alimentar, alinhando-se ao 

ODS 12.3 e gerando dados e lucro para as empresas.

Economia Circular (EC)

A Economia Circular (EC) surge como uma alternativa promissora ao modelo econômico 

linear (“extrair, produzir, descartar”), que tem levado à sobrecarga ecológica do planeta (Ellen 

Macarthur Foundation, 2023; Carvalho; Alves; Silva, 2025). A EC propõe dissociar a atividade 

econômica do consumo de recursos finitos e reduzir a geração de resíduos desde o início do sistema 

produtivo, transformando o que é descartado em insumo para um novo ciclo, com o conceito de 

“resíduo igual a alimento” (Ellen Macarthur Foundation, 2023; Carvalho; Alves; Silva, 2025). Isso 
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envolve práticas de reparo/reuso, remanufatura e super-reciclagem (Abdalla; Sampaio, 2018).

Os princípios da EC são fundamentados nos 3Rs: Reduzir a quantidade de insumos e 

resíduos, reutilizar para estender a vida útil do produto, e reciclar para regenerar recursos renováveis 

(Carvalho; Alves; Silva, 2025). No setor alimentar, a EC implica a redução e reutilização de resíduos 

agroalimentares, produção de subprodutos para compostagem, geração de energia (biodigestão) e 

reprocessamento industrial (Carvalho; Alves; Silva, 2025). A Organa Biotech é um exemplo de startup 

que alinha estratégias de princípios ESG à economia circular, com foco na redução de desperdícios 

de alimentos.

Compostagem como Estratégia de Sustentabilidade

A compostagem é uma técnica eficiente e sustentável que permite o reaproveitamento de 

resíduos orgânicos, transformando-os em um fertilizante natural por meio da decomposição biológica 

controlada (Lacerda et al., 2020; Ramos, 2025). É considerada uma das alternativas mais adequadas 

sob o ponto de vista ambiental para a destinação de resíduos sólidos orgânicos, promovendo uma 

maior e mais apropriada reciclagem de material e energia (Chiabi, 2017).

Os benefícios da compostagem são múltiplos: reduz o volume de lixo destinado a aterros 

sanitários, diminui a dependência de fertilizantes químicos, melhora a fertilidade do solo e a retenção 

de água, e contribui para a redução das emissões de gases de efeito estufa (Bugada et al., 2025; 

Nações Unidas, 2021; Lacerda et al., 2020). Em empreendimentos como as cozinhas industriais, a 

compostagem de resíduos orgânicos pode gerar adubo de qualidade, que pode ser utilizado em hortas 

comunitárias ou distribuído, fechando o ciclo de nutrientes (Virginio; Ferreira, 2025; Bugada et al., 

2025).

Existem diferentes métodos de compostagem, como as leiras revolvidas manualmente, as 

leiras estáticas aeradas e os reatores controlados, sendo a escolha ideal dependente de fatores técnicos, 

sociais e financeiros de cada organização (Ramos, 2025). Para grandes geradores, a compostagem 
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pode trazer uma redução significativa nos custos de destinação de resíduos (Mello, 2024).

ODS 12.3 e a Abordagem Sistêmica

O ODS 12.3 da Agenda 2030 visa “até 2030, reduzir pela metade o desperdício de alimentos 

per capita mundial, nos níveis de varejo e do consumidor, e reduzir as perdas de alimentos ao longo 

das cadeias de produção e abastecimento, incluindo as perdas pós-colheita” (Nações Unidas, 2025). A 

implementação de estratégias de redução de desperdício em cozinhas industriais contribui diretamente 

para esse objetivo.

Atingir o ODS 12.3 e promover a sustentabilidade requer uma abordagem sistêmica na 

transformação dos sistemas agroalimentares (FAO, 2025). Essa abordagem envolve “seis elementos 

centrais”: pensamento sistêmico, conhecimento sistêmico, governança sistêmica, investimento 

sistêmico, aprendizado sistêmico e ação sistêmica (Hawkes et al., 2025). É crucial identificar e 

modificar as relações chave entre produção e consumo, práticas e resultados, pessoas e instituições, 

entre outros, para obter insights críticos para a tomada de decisão eficaz (Hawkes et al., 2025). A co-

criação de conhecimento entre pesquisadores e produtores também é um elemento importante dessa 

abordagem (Hawkes et al., 2025).

METODOLOGIA

Este artigo foi construído com base em uma revisão bibliográfica abrangente, complementada 

pela análise de estudos de caso e abordagens metodológicas presentes nas fontes fornecidas. O estudo 

adota uma abordagem qualitativa e descritiva, buscando explorar a fundo os fenômenos relacionados 

às estratégias de redução de desperdício e sustentabilidade em cozinhas industriais.
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Coleta e Análise de Dados. A pesquisa fundamentou-se na análise de diversos documentos que 

abordam as seguintes áreas:

•	 Estudos de caso de empresas e projetos: Foram analisados exemplos como a startup 

Organa Biotech, que utiliza a economia circular e a compostagem com princípios ESG 

para a redução do desperdício de alimentos. O Projeto Recolheita no Recife, que integra 

a coleta de resíduos orgânicos em mercados para compostagem e doação de alimentos, 

demonstrando o engajamento da comunidade (Virginio; Ferreira, 2025).

•	 Avaliação em Unidades de Alimentação e Nutrição (UANs): Foram considerados 

resultados da aplicação de um checklist desenvolvido por Maynard et al. (2020) para 

investigar indicadores de sustentabilidade em serviços de alimentação, incluindo cardápio 

e desperdício de alimentos (Gerhard; Quinot; Bruch-Bertani, 2025).

•	 Análise em Centrais de Abastecimento (Ceasas): O estudo da Ceasa-Curitiba (Carvalho; 

Alves; Silva, 2025) forneceu dados sobre o volume de perdas e desperdício de alimentos 

(PDA) e a destinação de resíduos, utilizando o Índice de Hierarquia de Destinação de 

Resíduos (IHDR), uma adaptação da Hierarquia de Recuperação Alimentar (HRA) 

(Carvalho; Alves; Silva, 2025). A HRA, por sua vez, estabelece níveis de preferência 

para a destinação de resíduos (US EPA, 2018).

•	 Projetos educacionais e Ecodesign: A implantação de hortas escolares com compostagem 

de resíduos da merenda foi considerada como um análogo para cozinhas de menor porte, 

utilizando pesquisa-ação e materiais recicláveis (Leite Filho; Oliveira; Vieira, 2025). 

O estudo de EcoDesign em restaurantes investigou práticas sustentáveis, desafios e 

oportunidades, utilizando entrevistas semiestruturadas, observação estruturada e o ciclo 

PDCA para propor melhorias (Freire, 2024).

•	 Modelos de seleção de técnicas de compostagem: A metodologia de Ramos (2025) 

combinou o Analytic Hierarchy Process (AHP) para determinar pesos de critérios e o 
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Technique for Order of Preference by Similarity to Ideal Solution (TOPSIS) para classificar 

as alternativas de compostagem (leiras revolvidas manualmente, leiras estáticas aeradas 

e reatores controlados), considerando critérios técnicos, financeiros e sociais (Ramos, 

2025).

A abordagem sistêmica, conforme proposto pela FAO (Hawkes et al., 2025), guiou a 

compreensão da interconexão entre as diferentes estratégias e seus múltiplos resultados em termos de 

sustentabilidade.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Os resultados da análise revelam que a implementação de estratégias de redução de 

desperdício em cozinhas industriais e UANs é multifacetada, envolvendo desde a gestão de processos 

internos até a integração com a economia circular e o engajamento da comunidade.

Gestão de Desperdício e Práticas Sustentáveis em UANs

Estudos em Unidades de Alimentação e Nutrição (UANs) mostram que, embora haja um 

percentual de adequação de práticas sustentáveis, há ainda uma necessidade de implementar requisitos 

que visem adequar maiores necessidades atuais (Gerhard; Quinot; Bruch-Bertani, 2025). A UAN A 

apresentou 54,5% de adequação, enquanto a UAN B teve 36,4% (Gerhard; Quinot; Bruch-Bertani, 

2025).

Práticas essenciais para a redução do desperdício incluem o controle efetivo da produção, a 

capacitação de funcionários para evitar o desperdício em todas as etapas (Gerhard; Quinot; Bruch-

Bertani, 2025), e o uso de fichas técnicas de preparação, que são cruciais para o planejamento e a 

execução adequados das refeições, controlando custos e garantindo a qualidade (Gerhard; Quinot; 
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Bruch-Bertani, 2025; Freire, 2024). O aproveitamento integral de alimentos, utilizando partes não 

convencionais como cascas e talos, é uma prática que produz preparações seguras e com alto potencial 

nutricional, além de auxiliar na ampliação das práticas sustentáveis (Gerhard; Quinot; Bruch-Bertani, 

2025). A reciclagem de óleo de cozinha também é uma prática sustentável comum (Gerhard; Quinot; 

Bruch-Bertani, 2025).

O uso de produtos sazonais traz vantagens econômicas (Gerhard; Quinot; Bruch-Bertani, 

2025), e a implementação de hortas nas UANs pode dar acesso a alimentos orgânicos ou com menor 

quantidade de agrotóxicos, utilizando parte do resíduo orgânico para a compostagem (Gerhard; 

Quinot; Bruch-Bertani, 2025). No entanto, desafios como a falta de coleta seletiva e os altos custos 

para soluções mais sustentáveis ainda persistem (Freire, 2024).

Economia Circular, Compostagem e ODS 12.3

A Economia Circular (EC) é um pilar central para a sustentabilidade, propondo a redução do 

desperdício e o uso eficiente de recursos ao longo da cadeia de valor (Carvalho; Alves; Silva, 2025). A 

startup Organa Biotech exemplifica essa abordagem ao utilizar a compostagem de resíduos orgânicos 

e critérios ESG para contribuir com o ODS 12.3, gerando dados e lucro para as empresas. A empresa 

executa a compostagem dentro das próprias empresas, atuando no levantamento e compartilhamento 

de dados sobre desperdícios. A compostagem é uma das melhores opções para a gestão de resíduos 

orgânicos, reduzindo a dependência de aterros e fertilizantes químicos, melhorando o solo e 

diminuindo as emissões de gases de efeito estufa (Nações Unidas, 2021).

A aplicação da EC no sistema alimentar envolve a redução e reutilização de resíduos 

agroalimentares, a produção de subprodutos para compostagem e a geração de energia por meio da 

biodigestão (Carvalho; Alves; Silva, 2025). O conceito de “resíduo igual a alimento” é central, onde 

o que é descartado por um processo serve como insumo para outro (Carvalho; Alves; Silva, 2025). 

A Organa Biotech identificou várias oportunidades no processo de compostagem, e sugere conforme 
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Weetman (2019) a exploração do uso de cascas de laranja, por exemplo, para extrair subprodutos 

valiosos como pectina e óleos essenciais.

Um estudo de caso na Ceasa-Curitiba (Carvalho; Alves; Silva, 2025) demonstrou a aplicação 

da metodologia da Hierarquia de Recuperação Alimentar (HRA) e a construção de um Indicador 

de Hierarquia de Destinação de Resíduos (IHDR). A Ceasa-Curitiba, que gera em média 13.404 

toneladas de PDA por ano, tem direcionado seus esforços para destinações mais desejáveis, como 

doações de alimentos, compostagem e uso industrial para bioenergia, e reduzindo o volume enviado 

para aterros (Carvalho; Alves; Silva, 2025). Em 2020, o IHDR atingiu seu maior valor, 0,52, indicando 

um avanço em direção a práticas mais circulares (Carvalho; Alves; Silva, 2025).

Abordagem Sistêmica e Casos de Sucesso

A transformação de sistemas agroalimentares através de uma abordagem sistêmica é crucial 

para identificar, fazer e modificar relações chave em toda a cadeia de valor (Hawkes et al., 2025). 

Projetos como o “Recolheita” no Recife demonstram essa abordagem ao combater a fome e reduzir 

o desperdício, conectando doadores de alimentos a pessoas em vulnerabilidade social e direcionando 

resíduos orgânicos para compostagem, que abastece hortas comunitárias e escolares (Virginio; 

Ferreira, 2025). O projeto conseguiu desviar 3,7 toneladas de resíduos do Mercado da Encruzilhada 

e 19 toneladas do Mercado de Santa Rita para compostagem em poucos meses (Virginio; Ferreira, 

2025).

Em ambientes escolares, a implantação de hortas e composteiras se mostra uma estratégia 

pedagógica eficaz para promover a educação ambiental e a redução de desperdícios (Leite Filho; 

Oliveira; Vieira, 2025). A compostagem de resíduos da merenda escolar para produção de adubo 

e cultivo de hortaliças, utilizando materiais recicláveis como canos de PVC para hortas verticais, 

demonstra um ciclo sustentável de baixo custo e alto valor educativo (Leite Filho; Oliveira; Vieira, 

2025).
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No contexto de “cidades inteligentes”, as estações de compostagem são vistas como soluções 

viáveis para a gestão de resíduos alimentares, transformando-os em adubo e fechando o ciclo de 

nutrientes (Bugada et al., 2025). Um projeto proposto por Bugada et al. (2025) inclui um plano de 

negócios para estações de compostagem, um protótipo de vermicomposteira, e um aplicativo para 

conectar empresas e cidadãos ao serviço de compostagem, alinhando-se com os ODS 2, 11 e 12 

(Bugada et al., 2025).

Ecodesign em Restaurantes: Benefícios e Desafios

O EcoDesign, que integra critérios ecológicos em todo o ciclo de vida do produto ou serviço, 

oferece um diferencial competitivo para restaurantes ao alinhar-se às expectativas de consumidores 

que buscam cada vez mais uma alimentação sustentável (Freire, 2024). As empresas que adotam 

práticas sustentáveis podem observar reduções de até 20% nos custos operacionais, além de melhorar 

a reputação e a lealdade dos clientes (Freire 2024).

Com base em Freire (2024) as práticas sustentáveis em restaurantes incluem a redução do 

desperdício de água, energia e recursos, preferência por fornecedores locais e sustentáveis (agricultura 

familiar), e o reuso e reciclagem de materiais. A implementação de horta orgânica própria, captação e 

reuso da água da chuva, e a realização de compostagem de resíduos orgânicos são ações propostas. O 

uso do ciclo PDCA (Planejar, Fazer, Verificar, Agir) é uma ferramenta eficaz para estruturar, monitorar 

e garantir a melhoria contínua dessas práticas. No entanto, desafios significativos persistem, como a 

ausência de coleta seletiva na região, que inviabiliza o descarte adequado de recicláveis e óleos de 

cozinha. Custos elevados para embalagens sustentáveis e exigências sanitárias que impõem o uso de 

sachês de condimentos também são barreiras (Freire, 2024).
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Modelos de Seleção de Técnicas de Compostagem

A escolha do método de compostagem mais adequado para cada cenário é fundamental e 

pode ser otimizada por modelos de apoio à decisão multicritério. Ramos (2025) propõe um modelo 

que combina o AHP para determinar os pesos dos critérios e o TOPSIS para classificar as alternativas 

de compostagem (leiras revolvidas manualmente, leiras estáticas aeradas e reatores controlados), 

considerando critérios técnicos, financeiros e sociais (Ramos, 2025).

Os resultados dessa metodologia são adaptáveis a diferentes perfis de gestores. Para grandes 

empresas com foco na redução de custos de destinação, os reatores controlados se destacam pela 

precisão e eficiência (Ramos, 2025). Para pequenas propriedades rurais e ambientes educacionais, as 

leiras estáticas aeradas são ideais devido ao custo-benefício e à capacidade de promover engajamento 

ambiental (Ramos, 2025). Isso demonstra a importância de uma análise estruturada para uma escolha 

mais eficiente e sustentável (Ramos, 2025).

CONCLUSÃO

A temática da redução do desperdício em cozinhas industriais, abordada sob a perspectiva 

da Economia Circular e de uma abordagem sistêmica, revela-se essencial para a promoção da 

sustentabilidade e para o cumprimento do ODS 12.3 da Agenda 2030. A análise das fontes demonstra 

que, embora o desafio do desperdício de alimentos seja complexo e global, diversas estratégias podem 

ser implementadas para mitigar seus impactos ambientais, sociais e econômicos.

A compostagem de resíduos orgânicos surge como uma estratégia de destaque, transformando 

o que seria descartado em adubo de alta qualidade, reduzindo o volume de lixo em aterros, diminuindo 

a dependência de fertilizantes químicos e contribuindo para a redução das emissões de gases de efeito 

estufa. Estudos de caso como o da Organa Biotech e do Projeto Recolheita ilustram a viabilidade e 

os benefícios de integrar a compostagem com os princípios ESG e o engajamento comunitário. A 
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aplicação de metodologias como o IHDR na Ceasa-Curitiba e o modelo AHP-TOPSIS para seleção 

de técnicas de compostagem reforça a importância de abordagens sistemáticas e baseadas em dados 

para otimizar a gestão de resíduos.

Além da compostagem, o aproveitamento integral de alimentos, o treinamento de 

funcionários, a adoção de fichas técnicas, o uso de produtos sazonais e de fornecedores locais, e 

a reciclagem de outros materiais são práticas fundamentais para cozinhas industriais e UANs que 

visam a sustentabilidade. A integração de tecnologias, como sistemas de captação de água da chuva 

e energias renováveis, e a aplicação de Ecodesign, demonstram que é possível alinhar a eficiência 

operacional com a responsabilidade ambiental, gerando um diferencial competitivo e econômico.

No entanto, a implementação dessas estratégias ainda enfrenta desafios significativos, como 

a ausência de infraestrutura adequada para coleta seletiva, os altos custos iniciais de algumas soluções 

e as exigências sanitárias que podem dificultar a adoção de embalagens mais sustentáveis. Superar 

essas barreiras requer não apenas o comprometimento das empresas, mas também o desenvolvimento 

de políticas públicas e incentivos que fomentem a transição para modelos mais circulares e resilientes.

Em síntese, a abordagem sistêmica para a redução de desperdício em cozinhas industriais, 

com a Economia Circular como pilar e a compostagem como estratégia central, não só promove a 

otimização de recursos e a diminuição de impactos negativos, mas também contribui para a construção 

de um futuro mais sustentável, alinhado aos Objetivos de Desenvolvimento Sustentável. Este estudo 

reforça que pequenas mudanças de atitudes e hábitos, aliadas a um planejamento estratégico e 

contínuo, podem gerar contribuições substanciais para a sustentabilidade.
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