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Talita Defrein’

Resumo: O Brasil ¢ um dos maiores produtores de alimentos no mundo. Entretanto, existe um alto
nivel de desperdicio de alimentos em diversos segmentos. De maneira geral, hd uma falta de aplicagao
de métodos para quantificacdo dos desperdicios nas empresas. Nesse sentido, o objetivo deste artigo
¢ apresentar iniciativas para redu¢do de desperdicio em cozinhas industriais. A metodologia utilizada
¢ uma pesquisa exploratoria em empresas de Santa Catarina (Brasil) atendidas pela empresa Organa
Biotech. Os resultados indicam iniciativas relacionadas a processos, metodologias, tecnologias
e infraestrutura que ao serem colocados em pratica direcionam a operacdo para a eliminagdo de
desperdicio. A pesquisa concluiu que € possivel e vantajoso adotar iniciativas, considerando desde as
ferramentas de gestao até programas de conscientizagao sobre economia circular, geragdo de héabitos e
praticas sustentaveis de redugdo de desperdicio. A Organa Biotech executa a compostagem dentro das
empresas, mas ainda, atua no levantamento e compartilhamento de dados revelados desperdicios em
diversas areas, mas principalmente, na gestdo de desperdicio de alimentos. Este trabalho foi realizado
com o apoio da Fundagdo de Amparo a Pesquisa e Inovagdo do Estado de Santa Catarina (FAPESC),

por meio do Edital n® 50/2024 — Programa Impulsiona SC.

Palavras-chave: Desperdicio De Alimentos; Residuos Organicos; Cozinhas Industriais.

Abstract: Brazil is one of the world’s largest food producers; however, it faces high levels of food

waste across multiple sectors. In general, companies lack structured methods for quantifying waste,
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which hinders effective mitigation strategies. This article aims to present initiatives for reducing
food waste in industrial kitchens. The methodology consists of an exploratory study conducted in
companies located in Santa Catarina (Brazil) served by Organa Biotech. The results indicate that
process improvements, methodological frameworks, technologies, and infrastructure enhancements
can guide operations toward waste elimination when effectively implemented. The study concludes
that adopting such initiatives is both feasible and beneficial, ranging from management tools to
awareness programs focused on circular economy principles and the development of sustainable
habits and practices. Organa Biotech performs on-site composting and also collects and shares data
that reveal waste patterns across different operational areas, especially those related to food waste
management. This research was supported by the Fundagdo de Amparo a Pesquisa e Inovagdo do

Estado de Santa Catarina (FAPESC), through Public Call No. 50/2024 — Programa Impulsiona SC.

Keywords: Food Waste; Organic Residues; Industrial Kitchens.

INTRODUCAO

Atualmente, cada brasileiro desperdiga em média 41 kg de alimentos por ano (Gl1, 2024).
Esse desperdicio esta associado a falta de planejamento e a uma legislacdo estagnada, mesmo diante
da persisténcia da fome em territorio nacional (FUNDACAO VERAKIS, 2021).

O Brasil est4 entre os que mais jogam comida fora, segundo dados da Organizagio das Nagdes
Unidas (ONU). Paim destacou que o Brasil ocupa a 10? posi¢ao no ranking global de desperdicio, com
30% dos alimentos produzidos sendo descartados — o equivalente a 46 milhdes de toneladas por ano
(Agéncia Senado, 2024).

Para catalisar agdes eficazes na redugdo do desperdicio de alimentos e alcangar a meta 12.3
dos Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel (ODS), torna-se essencial compreender a extensao

real desse desperdicio. A mensuracao do desperdicio de alimentos possibilita aos paises identificarem

ISSN: 2675-7451/ Vol. 06 -n 06 - ano 2025 253

Género e
Interdisciplinaridade



sua magnitude, dimensionar oportunidades e estabelecerem uma linha de base para monitoramento
continuo dos avancos (United Nations Environment Programme, 2024). O gréfico abaixo mostra as

mensuragdes de desperdicio de alguns paises per capita e em toneladas.

Figura 1: A enorme escala do desperdicio global de alimentos
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Fonte: Leck (2024).

Estima-se que 931 milhdes de toneladas de alimentos, ou 17% do total de alimentos disponiveis
aos consumidores em 2019, foram para o lixo de residéncias, varejos, restaurantes € outros servigos

alimentares em todo o mundo (Chamarellii, 2021).

Empresas como a Organa Biotech que atuam na valorizagao de residuos organicos, vivenciam
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cotidianamente esse cenario e reconhecem que conforme o Objetivo de Desenvolvimento Sustentavel
- ODS 12 (Nagdes Unidas, 2025), ¢ urgente reduzir pela metade o desperdicio de alimentos per capita
mundial até 2030, tanto no varejo quanto no consumo, e reduzir as perdas de alimentos ao longo das
cadeias de producdo e abastecimento, incluindo as perdas pos-colheita. A partir dessa constatagao,
identificou-se uma oportunidade de inovacao dentro da propria operagdo, originando a Organa Tech
— uma startup voltada a redu¢do do desperdicio de alimentos em cozinhas industriais. Iniciativas
como da Organa Tech serdo compartilhadas ao longo deste artigo, mostrando que € possivel atingir o
ODS-12 até 2030. O foco esta em agdes implementadas em ambientes de cozinha industrial, onde ha

alto potencial de otimizag@o e reaproveitamento.

REVISAO TEORICA

A sustentabilidade emerge enquanto conceito de aplicagdo nas empresas a partir dos anos
1990, surgindo de uma necessidade proeminente de gestao dos recursos naturais utilizados nos sistemas
de producdo industrial e dos residuos gerados pelo consumo doméstico. Nesse contexto, difundiu-se o
trinomio “Reduzir, Reutilizar e Reciclar”, que passou a orientar padrdes de consumo e comportamento
de compra de empresas e consumidores em diferentes paises., Esse movimento resultou em uma nova
loégica de producao e consumo responsavel, exigindo mudangas estratégicas nas formas de produzir,
comercializar e consumir, com foco na preservagdo ambiental e na responsabilidade social. Destaca-
se também o desafio da sobrevivéncia e satde financeira das empresas, para que elas consigam seguir
gerando prosperidade econdmica, preenchimento das vagas internas, e desenvolvimento dentro do
conceito de gestdo sustentavel (IFCO, 2025; Torquato, 2023).

A Hierarquia de recuperagdo de alimentos, que tem base na economia circular, tem como
prioridade as condutas que as organizacdes podem realizar no combate ao desperdicio conforme o

Quadro 1.
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Quadro 1 - Hierarquia de recuperagdo de alimentos

Reduzir e Reusar Prevencao na geragdo de residuos e alimentos

Redistribuicao para a populacio vulneravel

Alimentag¢do animal

Extra¢do de componentes para processamento industrial

Reciclar e recuperar Digestdo anaerobica

Compostagem

Tratamento térmico com recuperacio energética

Jogar o residuo alimentar sobre a terra

Incineragao

Dispor

Aterro

Fonte: Adaptado de Garcia-Garcia (2015, p. 8).

O combate ao desperdicio de alimentos ¢ um grande desafio no cendrio nacional e
internacional. Embora diversas iniciativas ja existam, resultados expressivos s serdo possiveis com
o engajamento conjunto de todos os agentes envolvidos. O Programa das Nagdes Unidas para o Meio
Ambiente destaca a importancia de entender como o desperdicio ¢ gerado, para, posteriormente,
determinar uma estratégia ou politica de combate ao desperdicio de alimentos (IFCO, 2025; United

Nations Environment Programme, 2014).

METODOLOGIA

A metodologia adotada neste estudo caracteriza-se como pesquisa exploratoria, com
abordagem qualitativa, fundamentada em uma revisdo narrativa de literatura e complementada pela
analise empirica de dados internos provenientes de cozinhas industriais atendidas pela empresa
Organa Biotech em Santa Catarina.

A revisdo narrativa permite integrar diferentes abordagens tedricas e praticas sobre

desperdicio de alimentos, reaproveitamento, gestdo de residuos organicos e iniciativas de economia
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circular, sem delimita¢do rigida de procedimentos sistematicos, caracteristica propria desse tipo
de revisdo. Essa estratégia metodoldgica foi escolhida por possibilitar uma compreensdo ampla e
contextualizada do fendmeno, abrangendo desde diretrizes internacionais (ONU, UNEP), estudos
cientificos, relatérios técnicos e documentos institucionais até literatura sobre gestdo de cozinhas
industriais e praticas sustentaveis.

Paralelamente a revisdo teorica, foram analisadas informacdes operacionais coletadas
pela Organa Biotech ao longo de suas atividades de compostagem e de diagndstico de desperdicio
em cozinhas industriais. Esses dados incluem registros de residuos gerados, padrdes de descarte,
comportamentos observados nas etapas de pré-preparo, preparo e pés-consumo, além de apontamentos
feitos pelas equipes técnicas durante visitas e auditorias.

Essa combinagdo metodologica (revisdo de literatura e andlise qualitativa de dados
operacionais) possibilitou identificar iniciativas, praticas e tecnologias capazes de contribuir para
a reducao do desperdicio em ambientes de alimentagdo coletiva. O enfoque recai sobre cozinhas
industriais, especialmente unidades de alimentacdo e nutricdo (UAN), onde h4 maior escala de

producdo e, portanto, maior potencial de intervengao.

RESULTADOS

Uma das formas de mitigar o desperdicio de alimentos consiste no aproveitamento desses
alimentos que ndo podem ser vendidos, mas que se reaproveitados com seguranca, podem ser
consumidos (Pereira, 2018). Durante o processamento, frutas e legumes podem ser fracionadas em
partes comestiveis, como casca, polpa e sementes, e em partes ndo consumiveis para humanos, como
talos e pedunculos. Além disso, também ¢ possivel fazer o uso para adubo ou ragdo animal (Teixeira,
2017).

E importante ressaltar que o ambiente aplicavel do estudo ¢ sobre servigos de alimentagio,

que podem ser classificados conforme o Quadro 2.
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Quadro 2 - Categorizacao dos subsetores de servicos de alimentagdo

Exemplo de subsetores

Codigo UNSD - A Divisao
de Estatisticas das Nagdes
Unidas estd comprometida
com o avang¢o do sistema
estatistico global.

Exemplos e caracteristicas

Restaurantes, cafés e bares

ISIC, REV. 4., 56
Restaurantes, cafeterias,
catering para eventos, pubs
e bares ISIC, REV. 4, 49-11;
49-21; 50-11; 5021; 51-10; 52-
23 para estabelecimentos de
servigos de transporte

Restaurantes que normalmente
servem refeicdes de um cardapio.
Pode ser usado para refeigdes
no local ou fora dele. Os bares e
cafés podem ser estabelecimentos
que servem predominantemente
bebidas, com opgcdes de
alimentos mais limitadas. Isso
pode incluir estabelecimentos
incorporados em outros servicos,
como restaurantes e cafés em
aeroportos e estagdes de trem.

Servigodebufé para funcionarios
e outras cantinas/cafeterias

ISIC, REV. 4., 56:
Restaurantes, cafeterias,
catering para eventos, pubs e
bares

O servico de bufé para
funcionarios e outras cantinas
normalmente tém servico de
mesa limitado e envolvem a
selecdo de um cardépio limitado
de alimentos pré preparados.
Eles podem estar situados em
outros estabelecimentos, como
educacdo, saude, corporativos ou
de varejo.
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Acomodacao

ISIC, REV. 4., 55-10; 55-
90: Acomodagdo de curto
prazo (hoteis) e de longo
prazo (dormitdrios escolares,
albergues de trabalhadores)

Hoteis e outras acomodacdes
de curto prazo envolvem o
fornecimento  de  refeigdes,
inclusive café da manha, para
os residentes e, muitas vezes,
opgOes para nao residentes. As
acomodagdes de longo prazo
podem incluir servico de bufé
no estilo cantina. Os albergues
de trabalhadores e outras
acomodagdes de longo prazo
podem captar desperdicio de
alimentos que, de outra forma,
seriam desperdicio “doméstico”
em outros paises ou regides.

Educacao

ISIC, REV. 4., 85: Educacao

Alimentos servidos em
instituicdes educacionais, como
escolas e universidades. Em
geral, eles assumem a forma de
bufé no estilo cantina, atendendo
a maioria/todos os alunos com
opgoes limitadas, mas, em alguns
casos, podem funcionar mais
como cafés com um nimero
variavel de clientes.

Assisténcia Médica

ISIC, REV. 4., 86: Atividades
de satlde humana

ISIC, REV. 4., 87: Atividades
de cuidados residenciais*

Hospitais e outros
estabelecimentos de saide podem
incluir servigos de refeigdes para
pacientes e funcionarios. Além
disso, cantinas ou cafeterias
podem estar disponiveis no local
para os visitantes (quando nao
cobertas pela ISIC REV). 4., 56
acima). Os cuidados residenciais,
como para idosos ou pessoas
com problemas de satide mental,
podem servir a maioria ou todas as
refeigdes com opgoes limitadas.
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Esportes e eventos ISIC, REV. 4., 56: | Eventos, incluindo jogos

Restaurantes, cafeterias, | esportivos, festivais de musica
catering para eventos, pubs e | e conferéncias. Normalmente, o
bares servigo se desloca entre diferentes

locais ou ndo esta ativo em todos
os dias do ano.

Seguranga (militar e prisdes) ISIC, REV. 4., 84-22; 84-23: | Bases militares, quarteis e prisoes.
Forgas armadas e prisdes Normalmente, eles servem a
maioria ou todas as refeicOes
consumidas pelas pessoas no

local.

Mercados /comida de rua ISIC, REV. 4., 56: | Comida de rua, mercados e “food
Restaurantes, cafeterias, | trucks” (caminhdes de alimentos).
catering para eventos, pubs e | [sso geralmente envolve servir
bares e consumir ao ar livre com

embalagens descartaveis.

Fonte: Pnuma (2024).

Conforme o Quadro 2, considera-se servigos de cozinha industriais, os elementos tratados
na linha de servigco de bufé€ para funcionarios e outras cantinas/cafeterias.

De acordo com a Unilever (2025), a otimizag¢ao de ambientes e preparo € uma das iniciativas
para redugdo de desperdicio, uma vez que os legumes e carnes sdo cortados antecipadamente,
seguindo fichas técnicas, que acabam sendo uma forma de otimizar a operagdo da cozinha. Ainda
sobre o pré-preparo, ¢ possivel trazer a compreensao e otimizagdo do cardapio para o planejamento
de como otimizar um insumo como um todo, pensando nas sementes, cascas, impacta na otimizacao
de processos. Uma vez que essa gestdo foi feita e ajustada ¢ possivel fazer o planejamento de novos
cardapios com as experiéncias anteriores.

Alguns alimentos, como por exemplo frutas amassadas, podem ser destinados a doacao para
consumo imediato. Uma alternativa para frutas ainda aptas para consumo humano, mas que passarao
por processamento, pode-se obter diversos produtos como sucos, doces, compotas, bolos, cookies,
farinhas, dentre outros, como também para consumo animal como a ragao (Teixeira, 2017; Pereira,

2018).
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Em uma entrevista com Ligia Karazawa, conforme Unilever (2025) traz inimeras iniciativas
e uma delas ¢ a folha de desperdicio para fazer a gestdo do que esta deixando de ser consumido, assim
como, o uso dos talos das verduras e legumes até o fim, de forma integral, fazendo o reaproveitamento
de cada insumo, enfatiza-se ainda o fato de usar todo o alimento ndo ¢ desperdicio, pois existem
caldos e saladas que podem usar esses insumos no cozimento de outros alimentos.

A Chef de cozinha Thais Gimenes, da Unilever (2025) traz ainda que nunca ¢ resto de
alimento e sim falta de técnica, ela traz ainda que € possivel picar e caramelizar, restos ndo aproveitados
de cascas de frutas e legumes, para colocar em farofas e arroz. No mesmo evento, Igor Mochizuki
aborda que cozinhas que trabalham com escalas, se preocupam com os centavos de cada alimento.
Outra abordagem do evento foi sobre ter a mentalidade de criatividade e de sustentabilidade, ou seja,
¢ preciso pensar na receita desde o comego aproveitando e pensando no aproveitamento dos alimentos
completos.

Amorim (2012), traz que além do reaproveitamento direto dos alimentos nao utilizados,
existem outras iniciativas chamadas de cozinhas alternativas, por exemplo, sdo disseminados varios
assuntos referentes ao aproveitamento das cascas de frutas e legumes comumente descartadas,
existem formas de preparos alimentares alternativos, até mesmo como converter em adubo para
espécies especificas de vegetais para obter melhor rendimento. Existem ainda méquinas que realizam
o trabalho de ressecamento e trituracao dos dejetos, fazendo com estes se transformem em adubo ou
combustivel para fornos industriais.

A Organa Biotech tem feito o trabalho de reciclagem de residuos organicos em cozinhas
industriais de empresas de Santa Catarina, a reciclagem ¢ feita através de compostagem, entretanto,
tem encontrado uma média muito alta de residuos por quantidade de pessoas que se alimentam nas
empresas, essas quantidades variam de 2 kg de comida até 10 kg de comida por colaborador, e portanto
comegou um novo projeto, A Organa Tech, uma startup com solug¢do para reduzir o desperdicio de
alimentos dentro das empresas, encontrou um alto custo de desperdicio dentro das cozinhas e faltam

os dados sobre esses desperdicios, com otimiza¢do de processos, analise de dados com auxilio de
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inteligéncia artificial, indicadores chave de performance, campanha de conscientizagdo, validagdo in
loco dos processos periodicamente, sera possivel extrair relatdrios em tempo real auxiliando na gestao
sustentavel das cozinhas agindo de forma preditiva e ndo reativa.

Para que se inicie qualquer trabalho comportamental, € preciso comegar pela comunicagao
de forma estratégica. Pesquisa da Capgemini mostra que até 72% dos consumidores desejam adotar
praticas circulares, mas as organizagdes ndo estdo fornecendo a praticidade, as informacgdes e a
acessibilidade para promover essa atitude (Capgemini, 2022).

A inovag¢do visando sustentabilidade como a fonte estratégica incorporada na filosofia do
negoécio da empresa, diminuindo custos e utilizacdo de recursos, permitindo as empresas criarem
negodcios, gerar receitas adicionais através da melhoria dos produtos e dos insumos necessarios na
produgdo e utilizagdo dos mesmos (Torquato, 2023, p.365).

Iniciativas como Save Food Brazil, #semdesperdicio, o Programa Mesa Brasil, Fruta Imperfeita
e Banco de Alimentos merecem aten¢ao como iniciativas em prol da causa contra o desperdicio, mas
ndo tratam especificamente o desperdicio de residuos organicos em industrias. (Santos et al., 2020). O
Quadro 3 traz uma lista de iniciativas e possibilidades que sdo sugeridas nos relatorios diagndsticos

elaborados pela Organa, quando visita as empresas.

Quadro 3 - Lista de metodologias e processos com tecnologias e infraestrutura

Iniciativas para reducdo de desperdicio de alimentos em cozinhas industriais

Metodologias e processos
Campanha de conscientizacao dos

Tecnologias e infraestrutura

Lixeira com monitoramento por  Visdo

consumidores com cartazes espalhados pela
empresa e principalmente na Unidade de
Alimentacao e Nutrigdao - UAN

computacional e identificagdo do residuo: faz a

correlacao do residuo descartado com o cardapio
do dia.

Treinamento de equipe da cozinha: formas
alternativas de manuseio de alimentos, com
aproveitamento integral dos insumos, novas
receitas focadas no ndo desperdicio, elaboracao
de cardapios com sobras do pré-preparo.

Balanga inteligente: pesagem de tudo que estd
entrando e saindo da cozinha
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Uso de Planejamento Operacional Padrdo -
POP: O treinamento para POP garante a saude
e seguranca do trabalho, do alimento e do
processo em si, garantindo que independente
da pessoa que estiver manipulando o alimento,
tendo acesso ao servigo, o servigo tera um
padrao.

Registro em video de manipulag¢do de alimentos:
para entendimento da jornada do alimento dentro
da area de cocgao

Primeiro que vence, primeiro que ¢ usado
- PVPS: metodologia para uso de todos os
insumos sem desperdicio dentro da gestdo do
prazo de validade para alimentos pereciveis e
ndo pereciveis.

Business Process Management - BPM -
Mapeamento de processos: para melhoria continua
dos processos € preciso que exija o registro
constante das iniciativas atuais para que possam
ser atualizadas.

Auditoriasemanal de cardapio paramapeamento
de uso versus proposto no memorial descritivo
do contrato.

Banco de dados com receitas de acordo com cada
tipo de alimento, informando o que fazer, como
aproveitar de forma integral cada alimento.

Auditoria semanal de etiquetas e ambiente: para
garantir que os alimentos estdo devidamente
identificados e etiquetados em casos de abertura
de embalagens.

Informativos em tempo real para comunicagio
entre entrada de pessoas na empresa e cozinha -
Integragao entre setores - RH e cozinha

Campanha de saude e seguranga do trabalho
com conversas diarias de 5 minutos antes de
comecar o turno, pré-turno. em qualquer turno,
primeiro, segundo ou terceiro turno de trabalho.

Folha de desperdicio para controle e reducdo de
perdas

Engenharia de cardapio - Criagdo de cardéapios
criativos e alternativos com cascas e sobras
limpas

Quadro em tempo real de quantidade pessoas
possiveis alimentadas com o desperdicio diario

Fonte: Elaborado pelos autores (2025).

O Quadro 3 explica a existéncia de varias possibilidades, elementos basicos que precisam ser

aplicados para gerar consciéncia nos consumidores, dentro e fora das empresas, como treinamentos,

campanhas de conscientizacdo, conversas didrias de saude, bem-estar e seguranca no trabalho dentro

das cozinhas industriais. Assim como tecnologias para elaboracao de alimentos e gestao de residuos.

As empresas podem preparar e disponibilizar infraestrutura para atuar de forma mais estratégica para
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a gestao do residuo dentro de seu espaco fabril.

CONCLUSAO

Mesmo que haja a aplicacao de todas as iniciativas propostas neste trabalho, e essas propostas
sejam implementadas da forma mais eficiente possivel, ainda assim havera desperdicio alimentar.
Compartilhar cases de empresas como Organa Biotech que faz a compostagem de residuos organicos
em industrias e nesse momento estd implementando operagdes e iniciativas em cozinhas industriais
para a redugdo circunstancial do desperdicio, implementando as iniciativas citadas neste artigo nas
empresas que atende, pode ser uma forma de inspirar novas iniciativas.

O assunto de reaproveitamento alimentar ainda € gerador de muita discussdo na esfera das
empresas de alimentagdo, instituicdes de combate a desnutrigdo e 6rgaos regulamentadores do setor
alimenticio, assim como pelo governo, incidindo na elaboracao de vérias leis referentes ao tema.

O desperdicio pode acontecer, mas ndo deve acontecer, portanto, esse trabalho abre para
novas iniciativas e abordagens no intuito de atender ao ODS 12, de acordo com a Nagdes Unidas
(2025), até 2030, reduzir pela metade o desperdicio de alimentos per capita mundial, nos niveis
de varejo e do consumidor, e reduzir as perdas de alimentos ao longo das cadeias de producao e

abastecimento, incluindo as perdas po6s-colheita.
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