


Ana Rita Barros Cohen

• CEO e Founder - Selo CSR (Cozinhas Saudáveis-Responsáveis)

• Especialista em alimentação saudável e gastronomia responsável, 

Sustainable Kitchens Governance

• Founder Institute - Summer 22- SP

• Partner - Advisor na Food Chains Ventures

• Autora - Série e-books - alimentação saudável & autoconhecimento e, 

Restaurantes sustentáveis 

• Coordenadora do GT Alimentação Consciente na ABRAPS

• 30 + anos de experiência, últimos 16 no setor de restaurantes 

• Formação: Artes (FAAP), Artes Culinárias (ICE,NY) Alimentação saudável 

(Natural Gourmet Inst.- NY), Desenvolvimento Sustentável (Jeffrey Sachs-

Columbia University, NY), Plant Based Nutrition (E-cornell, NY), EIIS 

(European Institute for Innovation & Sustainability (Food &Sustaintability)

• Articulista - Hoteliernews (Circular Food)













• Escolha dos alimentos/produtos: i

• Alimentação consciente é emergente - 

• Aproveitamento total desperdício, 
 fome;

• Resíduos 



o lixo mais comum nas cidades é o 

orgânico, cerca de 

52% 



No Brasil, 33 milhões de 
toneladas de lixo 
tiveram destinação 
inadequada em 2023 
(ABREMA). 

Restaurantes, bares, 
hoteís e afins são 
grandes geradores de 
"lixo".







• Founder Institute Brazil & 

Portugal, 

• Food Chains Ventures

•  ABRAPS - Associação Brasileira 

dos Profissionais pelo 

Desenvolvimento Sustentável
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