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Prefácio 
  

 

Agenda 2030 

A meta 12.3 dos Objetivos da Sustentabilidade 
Global da Agenda 2030 ressalta a importância da 
redução do desperdício global em todas as 
etapas da cadeia de produção de alimentos. Isso 
inclui, de forma oportuna e desafiadora, as etapas 
finais dessa cadeia que são o varejo, os serviços 
alimentares e os consumidores, onde o alvo é uma 
redução do volume gerado pela metade. Para 
tanto, este guia tem como foco a sensibilização e 
informação desse grupo de relevância para o 
atingimento desta meta. 

 

Podemos promover grandes mudanças, 
juntos! 
O desperdício de alimentos custa caro. Essa 
afirmação vai muito além do sentido econômico, 
extrapolando os interesses coletivos concentrados 
na saúde e no meio ambiente. Sendo assim, unir 
pequenos esforços em prol de um grande 
resultado é fundamental nesse momento. 

    
  





Onde está o desperdício 
de alimentos? 

No supermercado (varejo)  
A maioria dos consumidores tendem a comprar 
muita comida por diversos fatos, como não ter 
o hábito de realizar um planejamento, ser 
atraído por ofertas, preferir uma baixa 
frequência de deslocamentos para compras, 
além de haver o fator cultural da ideia de 
fartura.  

Além disso, do ponto de vista comercial, sabe-se que as prateleiras cheias 
são um convite às compras. No entanto, por este motivo, elas acabam 
sendo preenchidas com mais produtos do que realmente pode haver 
venda em função de um apelo visual. Outra prática extremamente 
comprometedora da qualidade dos alimentos, principalmente os frescos, 
é o manuseio excessivo no ato da compra.  

Há também um preconceito com alimentos com formatos diferentes ou 
descolorações, o que faz com que muitos varejistas criem padrões 
estéticos para os produtos que não estão alinhados à natureza. Assim, 
grandes volumes de produtos perfeitos são descartados na produção. 

 

Nos restaurantes, lanchonetes e outros serviços 
O preparo de numerosas refeições diariamente 
apresenta diversos desafios para evitar o 
desperdício. As variações envolvidas nas 
demandas desses negócios trazem 
complexidades para o planejamento da 
compra dos insumos até o preparo, ou seja, é 
comum haver vencimento de insumos e sobras 
de refeições. 

No preparo das refeições há também fatores importantes que podem 
causar desperdícios de alimentos como o manuseio apropriado dos 
ingredientes, de forma que o alimento seja completamente utilizado e não 
haja comprometimento da sua qualidade.  

Adicionalmente, parte desse desperdício está sob responsabilidade do
consumidor final. Por exemplo, ao solicitar mais alimentos do que o 
necessário para seu consumo, um cliente acaba deixando parte da sua 
refeição no prato e essa comida não pode ser reaproveitada, apenas 
descartada pelo estabelecimento.  

 

Em casa 
Nas nossas casas há diversas formas de 
desperdício, mesmo que a proporção de 
consumo seja bem definida. A começar pelo 
fator da cultura que influencia mais uma vez de 
forma que acabamos relacionando porções 
maiores em uma refeição com afeto, 
prosperidade, entre outros fatores sentimentais.  

O armazenamento também se apresenta como um grande fator de 
desperdício, principalmente quando há uma super estocagem de alimentos.
Além de armazenarmos muitas comidas que acabam sendo esquecidas, e 
perdem a validade, também comprometemos frequentemente a qualidade 
dos alimentos por não os guardar apropriadamente, seja fora da 
refrigeração, em compartimentos não apropriados, em contato com outros 
alimentos não compatíveis, entre outros. 

Além disso, algo que vem sendo melhor discutido recentemente é sobre a 
informação de validade dos produtos. Precisamos entender quando essa 
informação não define o exato momento em que o alimento estará
impróprio para consumo e sim orienta qual o período ideal para isso, 
alertando o consumidor para o uso dentro dessa janela. Muitas vezes as 
validades não querem dizer que o alimento deva necessariamente ser 
descartado após atingir uma data específica, como é geralmente feito. 

  



Medir e monitorar 

Por onde começar? 
É muito comum deixar que o desperdício aconteça sem se dar conta dos 
volumes de resíduos orgânicos que geramos. Além desse ponto, junto com 
o alimento jogado fora foi também o dinheiro para o comprar e diversos 
recursos naturais envolvidos na produção dele. Por isso, criar o hábito de 
controlar o desperdício é essencial.  

Começar pela medição é um ótimo caminho para criar conscientização 
sobre o problema e a clara compreensão de onde e porque ele ocorre. 
Uma vez que é identificada a quantidade de comida que está sendo 
jogada fora, os efeitos das ações são mais efetivos e ficam mais aparentes 
posteriormente. 

Medir para conhecer; 
conhecer para melhorar.  

Jacques Marcovitch 

Para realizar uma boa medição do resíduo orgânicos, podemos separar 
três origens diferentes dentro do consumo para que possamos olhar mais 
com mais clareza para as suas causas. 

1. Desperdícios de origem: são aqueles que ocorrem da prateleira 
do mercado ao preparo de uma refeição. São os alimentos que 
perdem a qualidade por não terem sido corretamente 
armazenados, alimentos que ultrapassam a data de validade ou 
estragam e tudo que é descartado durante o preparo das 
refeições. 

2. Desperdícios intermediários: aquilo que é preparado, mas não é 
servido. São alimentos que foram processados na sua cozinha com 
a finalidade do consumo, mas não chegaram a serem servidos. 

3. Desperdícios finais: a comida que foi deixada no prato ao final de 
uma refeição. 

Cada uma dessas três origens está relacionada a diferentes causas. 
Enquanto o grupo 1 é o mais abrangente e relaciona-se majoritariamente ao 
planejamento das compras dos alimentos e a forma com que são dispostos 
e manipulados, o grupo 2 está relacionado ao planejamento das refeições 
e porções e da utilização das sobras e o grupo 3 está relacionado à hábitos 
individuais e a consciência de responsabilidade individual nos impactos do 
desperdício alimentar. 

Veja que, apenas por compreender separadamente onda há 
concentração do resíduo orgânico, já é possível direcionar as principais 
causas e agir para solucioná-las.  

Evoluir com a medição e controle nesses três grupos pode transformar as
rotinas envolvidas na etapa de consumo, inclusive simplificando o 
planejamento relacionado às compras e às refeições a serem preparadas, 
reduzir os custos, trazer mais frescor e qualidade e, sem dúvidas, reduzir os 
resíduos gerados. 

Crie metas 
Por trás de qualquer intenção precisa haver metas bem 
estipuladas. Criar metas que façam sentido é uma ação 
estimulante e acontece como forma de motivação em 
busca do objetivo final.  

Por isso, defina metas de quanto você deseja reduzir o desperdício de 
alimentos e em que prazo. Defina pequenos objetivos para tornar o trabalho 
mais fluido e divertido. Faça um pequeno plano para isso e envolva as 
pessoas ao seu redor. 

Monitore 
Lembre-se que o monitoramento é uma ação muito 
importante pois é através dele que se percebe a 
efetividade dos esforços para a evolução das metas. Faz 
parte do monitoramento comparar medições feitas em 
períodos distintos, entender a relação dos resultados com 
as ações que foram adotadas e o compartilhamento 
dessas informações com todos os envolvidos. 

 

 
 







Indicações 

Projetos WWF-Brasil 

empresas e pessoas, e evitá-lo  possível. Nós consumidores 
temos um papel importante, mas isso requer 
conscientização, reflexão, mudança de hábitos e exercícios 

 

 

 

 

 

Cartilhas para o varejo  Embrapa  
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