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Andrea dos Anjos Geiza’

Resumo: O presente estudo de caso apresenta uma analise comparativa da produgdo de refeicdes
e da geragdo de residuos em duas cozinhas industriais de diferentes portes, localizadas no norte de
Santa Catarina e operadas pela empresa Mané do Brasil. A Cozinha Industrial 1 (Itapod), de grande
porte (aprox. 1.600 funcionarios, 500 comensais), e a Cozinha Industrial 2 (Joinville), de médio porte
(aprox. 280 funcionarios), foram avaliadas com base na coleta e analise de dados quantitativos. Foram
analisadas as categorias de residuos: pré-preparo, resto ingesta, sobra limpa e estoque. O estudo se
alinha a urgéncia global da meta 12.3 dos Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel (ODS), que visa
reduzir o desperdicio de alimentos pela metade até 2030 (Nagdes Unidas, 2015). Foram identificadas
diferengas significativas nos padrdes de desperdicio, com destaque para o alto volume absoluto de
residuos gerados por ambas. Tais residuos, quando destinados a aterros, geram impactos ambientais
severos, incluindo a emissdo de metano. O estudo discute as causas dessas variagdes e ressalta a
importancia da adogao de praticas operacionais alinhadas a Economia Circular (EC) e aos pilares ESG
(Environmental, Social, and Governance) (Torquato, 2023). Conclui-se que, para a redugdo efetiva,
sdo essenciais estratégias individualizadas de gestdo, otimizagdo de processos e conscientizagao,

visando padrdes responsaveis de consumo e producao (ODS 12).

Palavras-chave: Desperdicio Alimentar; Gestdo De Residuos; Cozinha Industrial; ODS 12; Economia

Circular.

5 E formada em Administragio de Empresas, com mais de 23 anos de experiéncia nos setores
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com foco em sustentabilidade e nos trés pilares do ESG (Ambiental, Social e Governanga). Trabalho
na startup Organa Biotech, dedicada ao tratamento de residuos orgénicos em industrias. Além disso,
sou MBA Executiva em Marketing e Redes Sociais, 0 que me proporciona uma visao estratégica para a
implementagdo de solugdes sustentaveis no mercado. Atualmente, curso duas especializagdes: Gestao
Ambiental e Desenvolvimento Sustentavel, e Gestdo de Alimentagdo e Nutri¢do, que se complemen-
tam ao fornecer uma visao integrada para otimizar o controle do desperdicio, aprimorar a gestao de
residuos e desenvolver solugdes sustentaveis.
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Abstract: This case study presents a comparative analysis of meal production and waste generation
in two industrial kitchens of different sizes, located in northern Santa Catarina and operated by the
company Mand do Brasil. Industrial Kitchen 1 (Itapod), a large-scale unit (approx. 1,600 employees,
500 diners), and Industrial Kitchen 2 (Joinville), a medium-scale unit (approx. 280 employees), were
evaluated through the collection and quantitative analysis of waste data. The categories examined
were: pre-preparation waste, plate waste, clean leftovers, and inventory losses. The study aligns with
the global urgency of Sustainable Development Goal (SDG) 12.3, which aims to halve food waste
by 2030 (United Nations, 2015). Significant differences were identified in waste patterns, with both
kitchens showing substantial absolute waste volumes. When sent to landfills, such waste generates
severe environmental impacts, including methane emissions. The study discusses the drivers of these
variations and highlights the importance of adopting operational practices consistent with Circular
Economy (CE) principles and ESG (Environmental, Social, and Governance) guidelines (Torquato,
2023). The findings indicate that effective reduction requires tailored management strategies, process

optimization, and awareness initiatives to support responsible consumption and production (SDG 12).

Keywords: Food Waste; Waste Management; Industrial Kitchen; SDG 12; Circular Economy.

INTRODUCAO

As Unidades de Alimentacao e Nutricdo (UAN), inseridas no setor de alimentagao coletiva,
tém como principal fungdo oferecer refeigdes nutricionalmente equilibradas, conforme os principios
do Programa de Alimentacdo do Trabalhador (PAT), assegurando também padrdes higi€nico-
sanitarios em todas as etapas do processo produtivo (Ornelas, 2007). A escolha criteriosa de insumos
e o controle rigoroso das condi¢des sanitarias sdo fundamentais para assegurar a qualidade dos
servicos prestados.

Entretanto, o desperdicio de alimentos ¢ um desafio recorrente nesse contexto. Diariamente,
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sdo gerados residuos que incluem alimentos nao consumidos nos balcdes (sobra limpa), que ndo podem
ser reaproveitados por normas sanitdrias, € os residuos deixados nos pratos pelos comensais (resto
ingesta). Globalmente, a Organizacao das Nag¢des Unidas para a Alimentagdo e Agricultura (FAO,
2021) estima que 931 milhdes de toneladas de alimentos foram descartados em 2019, equivalendo a
17% da produgdo total disponivel ao consumidor.

Esse cendrio representa um problema multifacetado. Sob a 6tica ambiental, o descarte
desses residuos organicos em aterros sanitarios contribui de forma critica para a crise climatica. A
decomposi¢ao anaerobia dessa matéria organica gera metano (CH4), um Gas de Efeito Estufa (GEE)
com potencial de aquecimento global 28 vezes maior que o didxido de carbono (CO2) (Aratjo; Costa;
Lima, 2019).

Diante dessa complexidade, a gestdo eficiente da producdo de refeicdes e a reducdo de
desperdicios tornaram-se imperativos alinhados a agendas globais. A Agenda 2030 da ONU
estabeleceu os 17 Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel (ODS), destacando-se a meta 12.3, que
visa “até 2030, reduzir pela metade o desperdicio de alimentos per capita mundial” (Nagdes Unidas,
2015).

Este imperativo exige uma transi¢do do modelo econdmico vigente. A economia linear,
baseada no fluxo de “extrair-produzir-desperdigar”, ¢ a raiz do problema (Mckinsey Sustainability,
2011). Em contraposi¢ao, a Economia Circular (EC) surge como um modelo regenerativo que busca
dissociar o crescimento do consumo de recursos finitos, onde o residuo € visto como um recurso
ou “alimento” para um novo ciclo produtivo. No contexto corporativo, a adog¢ao de praticas de EC
estd diretamente ligada aos principios ESG (Environmental, Social, and Governance). A gestdo de
residuos organicos por meio da compostagem ¢ uma das estratégias de EC mais eficazes, permitindo
que as empresas avancem em metas de descarbonizacdo e demonstrem seu compromisso ambiental
(o “E” do ESG) (Torquato, 2023).

Este estudo analisa duas cozinhas industriais operadas pela empresa Mand do Brasil: a

Cozinha 1, localizada em Itapod (grande porte, atendendo cerca de 370 comensais diarios de um

ISSN: 2675-7451/ Vol. 06 -n 06 - ano 2025 271

Género e
Interdisciplinaridade



total de 1.600 funciondrios), e a Cozinha 2, em Joinville (menor porte, 280 funciondrios). A pesquisa
alinha-se diretamente ao ODS 12 (Consumo e Produgdo Responsaveis), ao ODS 13 (Ac¢do Contra a
Mudanga Global do Clima), pela mitigagdo de GEE, e dialoga com o ODS 2 (Fome Zero) e ODS 3
(Saude e Bem-Estar). Diante do exposto, este estudo tem como objetivo analisar comparativamente
a producdo de refei¢des e a geracao de residuos alimentares nas duas cozinhas industriais, visando
identificar oportunidades para a redu¢do do desperdicio e o aprimoramento da gestdo sob a oOtica da

sustentabilidade e da Economia Circular.

REVISAO BIBLIOGRAFICA

O Desafio Global do Desperdicio de Alimentos e a Agenda 2030

A sustentabilidade ¢ um conceito multifacetado que engloba pilares econdmicos, sociais
e ambientais, devendo orientar a atuagdo das empresas (Torquato, 2023). A urgéncia climatica,
impulsionada pelas emissoes de GEE, colocou a gestdo de residuos como pauta central.

O desperdicio alimentar ¢ um dos principais contribuintes para este problema. A meta 12.3
dos ODS estabeleceu um imperativo claro: reduzir pela metade o desperdicio de alimentos per capita
mundial até 2030 (Nacdes Unidas, 2015). Este objetivo ataca diretamente a ineficiéncia do sistema
linear, onde recursos (dgua, energia, terra) sdo utilizados para produzir alimentos que acabam em

aterros (FAO, 2021).

Da Economia Linear a Economia Circular (EC)

O modelo econdmico predominante ¢ a economia linear: extrair, produzir e descartar. Este
sistema trata os recursos como infinitos ¢ o descarte como uma etapa final inevitavel (Mckinsey
Sustainability, 2011).

A Economia Circular (EC) contrapde essa logica. Trata-se de um modelo regenerativo que
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visa manter produtos e materiais em uso pelo maior tempo possivel. A EC desacopla o crescimento
empresarial do consumo de recursos finitos, adotando uma abordagem onde se “usa” os recursos ao
invés de “consumi-los”.

Diversas escolas de pensamento influenciaram a EC, como o Cradle to Cradle (C2C), que
defende que os recursos sejam geridos em uma logica circular onde cada ciclo se torna um “ber¢o” para
um novo material (Product-Life Institute, [20257]), e a Ecologia Industrial, que foca na preservagao de

materiais e energia incorporados nos produtos.

ESG, Descarbonizacgio e o Papel da Compostagem

O conceito ESG (Environmental, Social, and Governance), formalizado em 2004, tornou-
se um pilar de desenvolvimento corporativo e diferencial competitivo (Torquato, 2023). A gestdo de
residuos e a descarbonizagdo sdo fatores cruciais da dimensdo Ambiental (E).

O processo de descarbonizacdo busca neutralizar as emissdes de carbono. A compostagem ¢
um instrumento direto para esta meta. Definida como a decomposicao bioldgica aerobia (com presenca
de oxigénio) de residuos organicos, ela transforma restos de alimentos em fertilizante (composto).
Crucialmente, por ser um processo aerobio, ela evita a formagdo de metano (CH4), o potente GEE
gerado em aterros (Araujo; Costa; Lima, 2019). Por esta razdo, a compostagem ¢ reconhecida como
um Mecanismo de Desenvolvimento Limpo (MDL) pela ONU. Estudos indicam que cada tonelada
de residuo organico desviada do aterro e compostada pode mitigar a emissdo de 1.852 kg de CO2
equivalente (Silva et al., 2017).

A gestao de residuos € um componente chave do Escopo 3 da metodologia GHG Protocol,
que mede as emissdes indiretas. Embora o reporte do Escopo 3 seja muitas vezes opcional, ele esta
se tornando crucial para a transparéncia corporativa, pois essas emissoes sao, em média, cinco vezes

maiores que as dos Escopos 1 e 2 no Brasil (Trintini, 2025).

ISSN: 2675-7451/ Vol. 06 -n 06 - ano 2025 273

Género e
Interdisciplinaridade



Gestao de Residuos em UANs e a Gravimetria

Em UAN:S, a geragdo de residuos € alta e ocorre em multiplas etapas. Para otimizar a gestao,

destacam-se duas praticas:

* Fichas Técnicas de Preparagdo: Essenciais para o planejamento, controle de custos,
padronizacao de porg¢des e, consequentemente, redugdo de desperdicios (Ornelas, 2007).
» Aproveitamento Integral de Alimentos (AIA): O uso de partes ndo convencionais (cascas,
talos, sementes), que possuem alto valor nutricional, reduzindo a geragdo de residuo na

fonte (pré-preparo) (Ornelas, 2007).

Para o residuo inevitdvel, a compostagem ¢ a destinacdo adequada. No entanto, antes de
implementar a solugdo, € necessario o diagndstico. A gravimetria ¢ a técnica utilizada para a coleta,
separacao, classificagdo e pesagem dos residuos, permitindo identificar com precisao a fracao organica
e os pontos criticos do desperdicio (Silva; Santos, 2020). A gravimetria fornece os dados empiricos e

diretos (0 “marco zero”) necessarios para a tomada de decisdao gerencial.

METODOLOGIA

Este estudo baseou-se na coleta e andlise de dados quantitativos referentes a producao de
refeigdes e a geragdo de residuos alimentares em duas cozinhas industriais da empresa Mana do Brasil,
localizadas no norte catarinense. Os registros da Cozinha Industrial 1 (Itapod) foram realizados entre
10 de marco e 28 de abril de 2025. Os registros da Cozinha Industrial 2 (Joinville) ocorreram entre
12 de margo e 2 de abril de 2025. Para garantir a comparabilidade, foram consideradas as diferentes
escalas operacionais € o nimero de comensais atendidos.

As categorias avaliadas incluiram o total de insumos utilizados, a producao final de alimentos
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e quatro tipos de residuos: perdas de estoque, perdas no pré-preparo, resto ingesta e sobra limpa. As
medigdes foram expressas em quilogramas (kg).

O célculo do total de insumos utilizados baseou-se nas requisi¢des didrias programadas
conforme o cardapio. Para estimar a produc¢ao final, foram aplicados pardmetros técnicos de técnica
dietética, como o Fator de Correcao (FC), que representa a perda no pré-preparo (FC = Peso Bruto
/ Peso Liquido), e o Fator de Cocgdo (FCy), que indica o rendimento apods o preparo (FCy = Peso
Cozido / Peso Liquido) (ORNELAS, 2007). Com base nesses fatores, determinou-se a produgao final
diaria e, a partir dela, a produgao per capita (Per capita = Total Produzido / N° de Comensais).

A coleta dos residuos alimentares foi realizada por uma equipe treinada, utilizando baldes
plasticos rotulados por tipo de residuo. Os baldes foram pesados individualmente com balanca digital
(capacidade de 200kg e precisdo de 50g), descontando-se o peso do recipiente (650g). Todos os dados
foram registrados em planilhas do Excel para anélise. Avaliou-se o total de residuos per capita em
relacdo a produgdo diaria e ao nimero de comensais, permitindo a comparagao entre as unidades para

identificar ineficiéncias e oportunidades de melhoria.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Analise Quantitativa dos Indicadores de Producio e Residuos

Os dados coletados durante os periodos de medi¢ao foram consolidados para obter as médias

diarias de producao e geracdo de residuos para cada unidade.
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Tabela 1 — Médias dos Indicadores de Producao e Residuos — Cozinha Industrial 1 (Itapoa — Grande

Porte) — Periodo: 10/mar a 28/abr/2025.

Indicador Média (kg)
Total de Insumos Utilizados 351,72
Total Producao Final 383,71
Residuo Total 98,03
Estoque 4,55
Pré-preparo 14,54
Resto Ingesta 11,56
Sobra Limpa 0,00

Fonte: Dados da pesquisa (2025)

Tabela 2 — Médias dos Indicadores de Produgdo e Residuos — Cozinha Industrial 2 (Joinville — Médio

Porte) — Periodo: 12/mar a 2/abr/2025

Indicador Meédia (kg)
Total de Insumos Utilizados 148,86
Total Producao Final 164,58
Residuo Total 25,16
Estoque 0,00
Pré-preparo 6,96

Resto Ingesta 13,26
Sobra Limpa 5,04

Fonte: Dados da pesquisa (2025).

Interpretagio dos Dados e Discussio

A Cozinha Industrial 1 (Itapod), de maior porte, esperado, apresenta um volume absoluto
de residuos (98,03 kg) significativamente superior ao da Cozinha 2 (25,16 kg). Contudo, a andlise
proporcional revela que ambas as unidades registram perdas expressivas. Os perfis de desperdicio s@o

distintos. Na Cozinha 1 (Itapod), os residuos de pré-preparo (14,54 kg) e resto ingesta (11,56 kg) sao
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os principais focos de desperdicio. A auséncia total de sobra limpa (0,00 kg) sugere um controle de
producdo e porcionamento mais ajustado a demanda imediata do balcao.

Na Cozinha 2 (Joinville), o cenario muda. O resto ingesta (13,26 kg) ¢ o maior vildo,
representando mais da metade (aprox. 52,7%) do total de residuos gerados. Isso indica uma possivel
falha no cardépio (aceitacdo) ou no tamanho das porg¢des, fatores que contribuem para o aumento do
desperdicio. Além disso, a Cozinha 2 apresenta uma média de 5,04 kg de sobra limpa, correspondendo
a 20% do seu residuo total. Este dado ¢ critico: trata-se de alimento em perfeito estado, produzido
e ndo consumido. Este perfil ¢ consistente com outros estudos na regido; uma pesquisa em Joinville
(Santos et al., 2016) identificou que o resto ingesta representava 48,9% e a sobra limpa 10% dos

residuos, valores proximos aos encontrados na Cozinha 2.

Discussao a luz da Economia Circular e ESG:

Os dados quantitativos deste estudo, obtidos via gravimetria (SILVA; SANTOS, 2020),
servem como o “marco zero” essencial para qualquer estratégia de sustentabilidade.
1. O Problema (Economia Linear): Os 98,03 kg/dia da Cozinha 1 e os 25,16 kg/dia da
Cozinha 2 representam falhas no modelo linear (MCKINSEY SUSTAINABILITY,
2011). Sao recursos transformados em “descarte”, destinados a aterros onde gerardo
metano (Aragjo; Costa; Lima, 2019).

2. Oportunidade (Economia Circular): O residuo gerado é, na verdade, um recurso.

* As perdas de pré-preparo (altas na Cozinha 1) podem ser drasticamente reduzidas com
técnicas de Aproveitamento Integral de Alimentos (AIA) (Ornelas, 2007).
* A sobra limpa (20% na Cozinha 2) ¢ o exemplo mais claro de “nutriente biologico” que

esta sendo descartado.
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3. A Solugdo (ESG e Descarbonizagdo): O residuo organico inevitavel ¢ a matéria-primaideal
para a compostagem in-company. Ao implementar a compostagem aerdbia, a empresa
deixa de emitir GEE (metano), avancando na descarbonizagao (Silva et al., 2017). Esse
processo fornece os dados (evidéncias) necessarios para o reporte ESG, especificamente

para o Escopo 3 (GHG Protocol), conforme aponta Trintini (2025).

Os dados evidenciam, portanto, que o desperdicio € um desafio recorrente. A implementagao
de estratégias como controle de porcdes, capacitagdo de equipes e revisdo de cardéapios € essencial

para a eficiéncia produtiva.

CONCLUSAO

O estudo comparativo entre as duas unidades da empresa Mana do Brasil (Itapoa e Joinville)
evidencia que o desperdicio alimentar ¢ um desafio relevante em ambas as cozinhas, independentemente
do porte. A Cozinha 1 (grande porte) registrou maior volume absoluto de residuos, com foco no pré-
preparo e resto ingesta. A Cozinha 2 (médio porte) apresentou indices proporcionalmente elevados de
resto ingesta e um volume expressivo de sobra limpa, similar ao identificado por Santos et al. (2016)
na mesma regiao.

Os resultados demonstram que sdo necessarias estratégias especificas e adaptadas a cada
realidade operacional. Mais do que um problema operacional, os dados deste estudo (coletados por
gravimetria) quantificam a aderéncia ao modelo de economia linear (Mckinsey Sustainability, 2011).
O descarte desses residuos em aterros representa ndo apenas um custo financeiro, mas um passivo
ambiental significativo (Aragjo; Costa; Lima, 2019).

A transi¢do para a Economia Circular (EC) é o caminho estratégico. A adog¢do de praticas
que reduzam o desperdicio (como AIA e Fichas Técnicas) (Ornelas, 2007), aliada a implementacao

da compostagem in-company para o residuo inevitdvel, permite que as organiza¢des avancem
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simultaneamente em multiplas frentes:

* Ambiental (ESG): Cumprimento da meta Aterro Zero e descarbonizagdo das operagdes
(Silva et al., 2017).

* Governanga (ESG): Geracao de dados (evidéncias) para o reporte de sustentabilidade e
transparéncia (Trintini, 2025; Torquato, 2023).

* Agenda Global (ODS): Contribuicao direta para a meta 12.3 (redug¢do do desperdicio)
(Nagdes Unidas, 2015).

* A adequacido dessas agdes reverbera positivamente em ODS complementares, como o

ODS 2 (Fome Zero) e ODS 13 (A¢ao contra a Mudanca do Clima).
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