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DESPERDICIO DE ALIMENTOS E GESTAO DE RESIDUOS SOLIDOS:
UMA INTERVENCAO EM EMPRESA PRESTADORA DE SERVICO EM ALIMENTACAO
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Jeovan de Carvalho Figueiredo’

Resumo

O tema desta pesquisa € o desperdicio de alimentos aliado a gestdo de residuos s6lidos no segmento de
servico de alimentacdo. O objetivo do trabalho foi avaliar as causas e possibilidades de reducdo do
desperdicio de alimentos em uma empresa do setor de food service (restaurante de coletividade). A
abordagem metodoldgica escolhida foi a qualitativa, baseada em revisao de literatura, seguida pela aplicagcdo
de pesquisa-acdo no periodo de novembro de 2022 a maio de 2023. Foram realizados trés ciclos de
diagndstico, amparados na teoria, respectivamente seguidos de trés ciclos praticos, em duas Unidades de
Alimentagdo e Nutricdo (UAN), denominadas UAN X e UAN Y. Foram realizados registros didrios para o
controle do desperdicio de alimentos nas UAN, em trés categorias: resto alimentar, sobra limpa e residuos
organicos. Tendo sido elaborado um Plano de Gestdo de Residuos Sélidos, na UAN X, a implementag¢do nao
foi tdo promissora quanto a da UAN Y, considerando as avalia¢des dos indicadores internos. Na UAN X,
foram constatadas questdes relacionadas a gestdo e mado de obra, e ainda, a necessidade de maior
engajamento com a lideranca. J4 a UAN Y entregou resultados promissores, principalmente pelo
comprometimento da equipe. Com o Plano de Residuos Sélidos e a sua implementago, evidenciou-se que é
possivel alcangar resultados positivos para a reducio do desperdicio de alimentos e, consequentemente, uma
gestao mais eficaz dos residuos orgénicos.

Palavras-chave: Desperdicio de Alimentos; Residuos Soélidos Organicos; Sistemas Alimentares
Sustentaveis.

Abstract

The main theme of this research is food waste and solid waste management in the food service sector. The
aim of the work was to assess the causes and possibilities for reducing food waste in the food service sector
(collective restaurants). The methodological approach chosen was qualitative, based on a literature review,
followed by the application of action research from November 2022 to May 2023. Three diagnostic cycles
were carried out, based on theory, followed by three practical cycles, in two Food and Nutrition Units, called
in this paper Unit X and Unit Y. Daily records were kept controlling food waste in the units, in three
categories: leftovers, clean leftovers and organic waste. Although a Solid Waste Management Plan was
drawn up at Unit X, implementation was not as promising as at Unit Y, considering the evaluations of the
internal indicators. At Unit X, issues related to management and labor were noted, as well as the need for
greater engagement with leadership. Unit Y, on the other hand, delivered promising results, mainly due to
the team's commitment. With the Solid Waste Plan and its implementation, it became clear that it is possible
to achieve positive results in reducing food waste and, consequently, managing organic waste more
effectively.

Keywords: Food Waste; Organic Solid Waste; Sustainable Food Systems.
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INTRODUCAO

O tema central deste trabalho € o desperdicio de alimentos e seus impactos ambientais, sociais e
econdmicos, com foco especial no segmento de Food Service e a proposta de um modelo de Plano de
Gestdo de Residuos Sdlidos.

Esta pesquisa se justifica pelo fato de o desperdicio de alimentos ser considerado como um
problema global e que contribui de forma significativa para as emissdes de gases de efeito estufa, se
apresentando na questdo ambiental como associado a trés crises planetarias: mudanga climdtica, perda
da biodiversidade e polui¢do, portanto reduzir esse desperdicio pode apresentar beneficios, como a
diminui¢do de custos, a criacdo de novas oportunidades de negdcios e o aumento da competitividade e
geracdo de empregos.

Estima-se que ocorra grande perda de alimentos em diversos estigios da cadeia de
abastecimento, entre a colheita e o varejo, € um volume considerdvel de desperdicio na cadeia de
consumo. Dentro deste contexto, um segmento importante é o servico de alimentacdo, também
denominado como refei¢des coletivas, sendo responsdvel por uma parte consideravel desse desperdicio.

Considerando os impactos sociais, o desperdicio de alimentos pode ser associado a inseguranga
alimentar o que também € uma preocupacdo crescente, com milhdes de pessoas em todo o mundo
sofrendo de subnutricdo. A pandemia da COVID-19 e diversos conflitos globais agravaram essa
situacdo aumentando o nimero de pessoas em condicdes criticas de fome. No Brasil, um dos maiores
produtores de alimentos, a inseguranca alimentar é um desafio persistente e, durante a pandemia, muitos
brasileiros enfrentaram algum nivel de inseguranca alimentar com uma parcela significativa sofrendo de
forma mais severa, exacerbado pela desigualdade de renda.

Economicamente, o desperdicio de alimentos eleva os custos de producdo além de causar danos
significativos a0 meio ambiente através de seus residuos com uma grande parte sendo descartada de
maneira inadequada, descartados a céu aberto, despejados na rede publica de esgotos ou queimados.
Esta condicdo torna o Brasil como um dos paises que mais gera residuos s6lidos no mundo jogando luz
a PNRS, relacionando os temas desperdicio de alimentos, residuos orgéanicos e residuos sélidos urbanos.
Considerando este argumento, destacam-se o crescimento populacional e a urbanizacdo como tépicos
que contribuem para essa ocorréncia.

Neste contexto, o objetivo geral deste trabalho foi propor o desenvolvimento de um modelo de
Plano de Gestdo de Residuos Soélidos para o segmento de Food Service - restaurante de coletividade. E
0s objetivos especificos foram de realizar a revisdo de literatura e identificar os motivadores e as

barreiras.
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A metodologia desta pesquisa se norteou por uma abordagem qualitativa, baseada em revisdo de
literatura, seguida por aplicacdo de pesquisa-acdo. Por ter o objetivo de envolver os profissionais da
producdo das refeicdes e os consumidores nas entrevistas, optou-se por um enfoque qualitativo,
buscando entender a perspectiva dos participantes sobre os fendmenos que os rodeiam. Quanto a revisao
de literatura, a fun¢do foi apresentar embasamento para a pergunta de pesquisa, orientar a condugdo da
coleta de dados, o protocolo a ser utilizado nas medi¢cdes de desperdicio de alimentos ocorridos e as
possiveis mudangas nos processos que a pesquisa-acdo permite. Por fim, a pesquisa-a¢do, onde é
obrigatério o envolvimento do pesquisador, teve como objeto de estudo duas das unidades-clientes de
uma empresa prestadora de servicos de alimentacdo, havendo a participacdo ativa em todas as etapas
sugeridas por este método.

O objetivo deste trabalho ndo foi quantificar o desperdicio de alimentos nas Unidades de
Alimentacdo e Nutricdo e sim avaliar as causas e possibilidades de reducdo ou eliminacdo do
desperdicio, mas antes foi fundamental identificar quanto foi gerado de residuo. A partir desta proposta,
a pesquisadora elaborou a planilha para controle dos desperdicios de alimentos nas UAN com registros
didrios dos pesos dos alimentos em trés diferentes pontos que forneceram o material necessario para a
avaliacdo aplicada da pesquisa.

A fim de atingir o objetivo proposto, o texto foi descrito nas seguintes se¢des. A primeira
corresponde a introdug@o apresentando o tema, a justificativa da pesquisa, os objetivos e a metodologia.
A segunda apresenta o referencial teérico com os temas envolvidos na pesquisa e descrevendo em
detalhes as etapas da pesquisa-acdo, que para este estudo foi realizado em 3 ciclos, demonstrados em
ciclos tedrico e prético. Ao final, encontra-se as consideracdes e os resultados onde foi possivel concluir
que através da utilizacdo da ferramenta implantada, a planilha de controle de desperdicio de alimentos,
atingiu-se uma gestdo mais adequada e orientada para os indicadores possibilitando resultados positivos

e engajando os colaboradores.
DESPERDICIO DE ALIMENTOS E SEGURANCA ALIMENTAR

Segundo dados do United Nations Program for the Environment (UNEP, 2021), 8 a 10% das
emissdes dos gases de efeito estufa globais sdo relativos ao desperdicio de alimentos. Pouco se sabe
sobre os reais motivos e impactos, mas reduzir essas perdas pode oferecer beneficios para todos e para o
planeta. (UNITED NATIONS ENVIRONMENT PROGRAMME, 2011). Aproximadamente 14% dos
alimentos sao perdidos entre a colheita e o varejo e 17% de toda a producao mundial é desperdicada

(FAO et al., 2021). Desse total, 5% sao responsabilidade dos servicos de alimentacdo, e tais refeicdes
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ocorrem em espagos definidos como Unidade de Alimentagdao e Nutricio (UAN). Anualmente sdo
perdidos ou desperdicados mundialmente 1,3 bilhdo de toneladas de alimentos, o que representa 3,3
bilhdes de toneladas em emissdes de CO2, classificando o desperdicio de alimentos como o terceiro
maior emissor depois dos Estados Unidos e China (UNITED NATIONS ENVIRONMENT
PROGRAMME, 2021).

Mais de 800 milhdes de pessoas estavam subnutridas no ano 2020, além do agravamento da
fome e da inseguranca alimentar que pioraram no periodo da pandemia e os conflitos e crises no planeta
deixaram mais de 20 milhOes de pessoas com fome e 155 milhdes de pessoas em condi¢gdes de
inseguranca alimentar (GNAFC; FSIN, 2021). A guerra na Ucrinia resultou em uma preocupante
ampliacdo do quadro de fome global, colocando em risco as populagdes de paises africanos e do Oriente
Médio. (secretdrio-geral da ONU, Guterres). O relatério de 2022 confirma que “[...] o mundo esta
retrocedendo em seus esforcos para acabar com a fome, a inseguranca alimentar e a desnutricdo em
todas as suas formas” (FAO, 2022).

O Brasil, apesar de ser um dos principais produtores de alimentos do mundo, apresenta altos
indices de inseguranca alimentar e um consumo calérico médio abaixo do considerado adequado, porém
apesar da disponibilidade de alimentos, hd uma inadequada distribui¢do, contribuindo para a fome.
Salientando que o Direito Humano a Alimentacdo Adequada € definido e homologado por importantes
normas internacionais (RANGEL, 2021, p. 24).

De acordo com o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE, 2020), 35% da
populagdo estava em inseguranca alimentar em 2004, diminuindo para 23% em 2013, mas voltando a
subir para 37% em 2018. A desigualdade de renda entre pessoas ou grupos sociais € um fator que
contribui para essa situacdo, deixando os segmentos mais pobres altamente vulnerdveis a inseguranga
alimentar. No contexto da pandemia da Doenca do Coronavirus 2019 - COVID-19 (STROPARO, 2021),
no Brasil, 116,8 milhdes de brasileiros apresentam algum grau de inseguranca alimentar e 9% da
populacdo sofreu de insegurancga alimentar grave ou fome (REDE PENSSAN, 2022).

Para combater a fome e a miséria, o Brasil possui variadas legislacdes fruto de conselhos
nacionais e instrumentos internacionais. Além de programas, como o “Fome Zero” que visa garantir
uma alimenta¢do adequada a populacdo brasileira. Destaca-se aqui que este programa € composto por
trés modalidades de intervengdo: politicas estruturais, especifica e locais (RANGEL, 2021, p. 33).

Apresenta-se relevante a esta pesquisa, as politicas especificas onde estd enquadrado o Programa
de Alimentacao do Trabalhador (PAT), que tem como op¢ao de adesdo as refeicdes sendo produzidas e

distribuidas num “refeitdrio” por uma empresa terceirizada.
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SISTEMAS ALIMENTARES SUSTENTAVEIS

Toda a cadeia de fornecimento alimentar, desde a producdo até o desperdicio de alimentos, estd
inserida nos sistemas alimentares (CARVALHO et al., 2021), e segundo a definicio da FAO, os
sistemas alimentares sustentdveis sdo aqueles que garantem bases sociais, econdmicas e ambientais
promovendo seguranga alimentar e nutricional para as geracdes futuras (FAO, 2019). Os sistemas
alimentares enfrentam desafios para atingir os Objetivos de Desenvolvimento Sustentdvel da ONU e o
Acordo de Paris, incluindo perda de biodiversidade e mudancas climdticas (ROCKSTROM et al., 2020).
Para alimentar mais de 10 bilhdes de pessoas em 2050, é necessario mudar hdbitos alimentares,
aumentar a producdo regenerativa e reduzir o desperdicio de alimentos em 50% (SPRINGMANN et al.,
2018).

O ODS 12.3 da ONU visa reduzir pela metade o desperdicio global de alimentos per capita até
2030 em relacdo a 2015. Um desafio € que um terco da producdo de alimentos é perdido ou
desperdicado em todas as fases da cadeia de valor alimentar.

O desperdicio de alimentos, influenciado por vdrias etapas da cadeia de abastecimento, deve ser
avaliado de forma abrangente para mitigar o problema (BHATTACHARYA; NAND; PRAJOGO,
2021). Os impactos ambientais, parcialmente causados por esse desperdicio, variam entre os paises. A
reducdo do desperdicio € essencial para um sistema alimentar sustentivel (BERETTA;
HELLWEG,2019; COSTA et al., 2021; MARTIN-RIOS et al., 2018). As perdas de alimentos ocorrem
nas fases de producdo, pds-colheita e processamento, enquanto o desperdicio ocorre no varejo e
consumo final (GUSTAVSSON et al., 2011; PAPARGYROPOULOU et al., 2014). O desperdicio de
alimentos contribui para a mudanca climatica e esgota recursos naturais (PAPARGYROPOULOU et al.,
2014), agravando as desigualdades sociais. Lavelli (2021) propde um modelo de gestdo de seguranca
para cadeias de abastecimento alimentar, com o sistema APPCC e rastreabilidade como ferramentas
essenciais (BRASIL, 2022). A Resolugdo n° 216 exige avaliagdo de riscos em todas as etapas da
producdo de alimentos em restaurantes corporativos (BRASIL, 2004). Os Procedimentos Operacionais
Padronizados (POPs) garantem a qualidade e procedimentos adequados (BRASIL, 2002). Beretta e
Hellweg (2019) sugerem priorizar a reducdo de alimentos com alta intensidade ambiental. O
gerenciamento da cadeia de suprimentos visa obter uma vantagem competitiva sustentavel (SEURING;
MULLER, 2008).

O desperdicio pode ser evitavel ou inevitdvel, com o ultimo exigindo estratégias de reciclagem
(MAK et al., 2020). A falta de dados precisos dificulta a quantificacdo do desperdicio no segmento de

Food Service (ERIKSSON er al., 2018). A padronizacdo dos conceitos € necessdria para orientar
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pesquisas sobre o tema (LINS et al., 2021). O desperdicio de alimentos em servicos de alimentacdo tem
impactos significativos e custos associados, com 60% do descarte ocorrendo no consumo, sendo 34%
responsabilidade dos servigos de alimentagdo (LINS er al., 2021). Nos EUA e na Europa, estudos
mostram grandes quantidades de alimentos desperdicados e a avaliacdo do desperdicio no setor de Food
Service é desafiadora devido a variagdo nos resultados dos estudos e a falta de foco nas razdes do
desperdicio (HEIKKILA et al., 2016). A melhor alternativa é controlar os excessos durante o processo,
desde o planejamento até o preparo das refei¢des. Indicadores como a pegada de carbono, a pegada
hidrica e a ocupacdo do solo podem ser utilizadas para medir esses impactos (GARCIA-GARCIA;
WOOLLEY; RAHIMIFARD, 2015). Para alimentos descartados, existem alternativas de descarte como
digestdao anaerdbica e compostagem. Existem barreiras relacionadas ao desperdicio de alimentos, como
a definicdo de seus conceitos e a necessidade de mensurar seus efeitos relacionados a sustentabilidade
(GARCIA-GARCIA; WOOLLEY; RAHIMIFARD, 2015). A falta de informagdes sobre as causas e
quantidades de perdas e desperdicio de alimentos torna fundamental a definicdo de medidas e métodos
para evitd-las (SANTOS et al., 2020). Blum (2020) sugere avaliacdo de processos e estratégias para
reduzir custos de desperdicio de alimentos em restaurantes dos EUA e aplicar um protocolo de perda e
desperdicio de alimentos com metas para reducdo das preparagdes, utilizar inventéarios de desperdicio,
provisionar pedidos, reduzir tamanhos das porcdes, reciclar e reutilizar itens. A pesquisa sobre residuos
¢ urgente e o problema se mostra complexo no gerenciamento dos residuos (LIPINSKI ez al., 2013). O
desperdicio de alimentos pode impactar negativamente o meio ambiente, convertendo-se em metano nos
aterros sanitarios (SOLOMON; QIN; MANNING, 2007), portanto, reduzir a quantidade de residuos
alimentares depositados em aterros deve ser prioridade (THYBERG; TONIJES, 2016). A gestdao destes
residuos no segmento de Food Service é complexa e deve ser estruturada para uma eficiente gestdo por

meio das atividades das nutricionistas que gerenciam as UAN (MARTIN-RIOS et al., 2018).

RESIDUOS SOLIDOS ORGANICOS E O SERVICO DE ALIMENTACAO

O desperdicio de alimentos eleva os custos de producdo por meio de perdas de recursos, causa
danos ao meio ambiente através de seus residuos, além de afetar a biodiversidade, o clima e os
nutrientes que poderiam ser utilizados na alimentagdo de pessoas em vulnerabilidade ou inseguranga
alimentar (EMBRAPA, 2016). O relatério What a waste 2.0 (KAZA et al., 2018) demonstra como o
crescimento populacional, acompanhado da urbanizac¢io, impacta no aumento de residuos, estimando-se
chegar a 3,4 bilhdes de toneladas em 2050, sendo que atualmente 33% sao despejados ou queimados a

céu aberto. De acordo com o Instituto de Pesquisa Econdmica Aplicada (IPEA, 2017), o Brasil € um dos
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paises que mais gera residuos s6lidos no mundo, sendo na destinacdo final, em grande parte, descartados
a céu aberto, despejados na rede publica de esgotos ou queimados. A PNRS (BRASIL, 2010) destaca
que 51,4% do total de residuos s6lidos urbanos gerados no pais constitui matéria organica. Buscar
alternativas para a gestdo dos residuos s6lidos organicos pode auxiliar na tomada de decisdo relacionada
ao desperdicio de alimentos, com aten¢do aos impactos que cada acdo pode afetar nas esferas
ambientais, sociais e econdomicas. A Estratégia Intersetorial Para a Redu¢do de Perdas e Desperdicios de
Alimentos no Brasil, criada em 2017, coordena acdes para prevenir e reduzir as perdas e o desperdicio
de alimentos (CAISAN, 2018). Os residuos so6lidos sdo abordados em politicas publicas brasileiras,
como na Politica Nacional de Saneamento Basico (Lei n° 11.445/2007) e na PNRS (Lei n° 12.305/2010),
que determina que os municipios desenvolvam um Plano Municipal de Gerenciamento Integrado de
Residuos Soélidos (PMGIRS) (NASCIMENTO et al., 2015). A PNRS estabelece que os residuos sélidos
sejam tratados e seus rejeitos depositados nos aterros sanitarios, reduzidos ao menor volume possivel
(ABNT, 1992; IBGE, 2008). Dentre as leis referentes a PNRS cabe apresentar a Lei de Crimes
Ambientais (Lei 9.605/98) que antecede a PNRS, aplicando sansdes penais e administrativas
provenientes de comportamentos ou atividades nocivas ao meio ambiente (SENHORAS, 2022, p. 40).

Destaca-se aqui o descarte inadequado de residuos sélidos e 6leos, matérias residuais dos
servicos de alimentacdo. A PNRS contempla uma gestdo de residuos baseada no modelo de hierarquia
seguindo a ordem: Nao Gerar, Reduzir, Reutilizar, Tratar e Dispor Adequadamente. O gerenciamento
dos residuos sélidos é responsabilidade do gerador, seja ele o consumidor ou o setor empresarial, sendo
assim, apresenta-se uma expectativa de crescimento da importancia econdmica das medidas aplicadas a
gestdo dos residuos onde a logistica reversa e a coleta seletiva sdo ferramentas da PNRS, mas dependem
da responsabilidade compartilhada (SENHORAS, 2022, p. 42).

A economia circular trata os residuos como recurso secundario, oferecendo a alternativa de
transformacdo desses residuos em energia ou materiais (ELLEN MACARTHUR FOUNDATION, 2016;
ZAGO; BARROS, 2019). HA4 resisténcia a aplicagdo da PNRS em restaurantes coletivos por falta de
conhecimento e treinamento, abrindo oportunidade para novos estudos (BRASIL, 2004). A gestdao

adequada de residuos alimentares € indispensavel para o desenvolvimento sustentavel.

METODOS

Este estudo qualitativo, baseado em revisao de literatura e pesquisa-acao (GIL, 2002), avaliou o
desperdicio de alimentos na producdo e consumo em duas UAN. A medi¢do dos volumes de alimentos

produzidos e desperdicados foi realizada utilizando um protocolo de medida em quilo (HERNANDEZ
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SAMPIERI; FERNANDEZ COLLADO; BAPTISTA LUCIO, 2013). o objetivo geral deste trabalho foi
propor o desenvolvimento de um modelo de Plano de Gestdao de Residuos Sélidos para o segmento de
Food Service - restaurante de coletividade.

O método de pesquisa-a¢do, que combina teoria e pratica, foi escolhido por promover mudancas
e permitir uma avaliacdo ativa, identificar as causas e desenvolver estratégias de intervencao.

Nesse contexto, a pesquisa-acdo estabelece um conjunto de processos de pesquisa de base que
integra formas de acdes coletivas para solucdo de problemas préticos sociais, com o propoésito de
transformar. Apresentando um caricter de pesquisa social, baseada na experiéncia, a pesquisa-acdo tem
as acoes definidas pelos pesquisadores para solucionar problemas incluindo todos os atores envolvidos
com a situacdo sob investigacdo de modo cooperativo e participativo (THIOLLENT, 2022).

A abordagem de Macke (2006) para a pesquisa-acdo, enfatiza os ciclos continuos de
planejamento, acdo e observacdo. O trabalho visou avaliar as causas e possibilidades de reducdo do
desperdicio de alimentos nas UAN, e para a realizacdo desse procedimento a pesquisadora elaborou uma
planilha para controlar o desperdicio de alimentos nas UAN, com registros didrios dos pesos dos

alimentos em trés categorias: resto alimentar, sobra limpa e residuos organicos.

Objeto de estudo

Este estudo focou na Empresa A, uma prestadora de servigos de alimentagdo com quase 50 anos
de mercado, servindo 15 mil refeicOes e mais de 45 mil servigos variados por dia. Duas Unidades de
Alimentagado e Nutrigdo (UAN), X e Y, foram selecionadas para a pesquisa-acdo. A UAN X, um cliente
com contrato de 10 anos, foi escolhida por seu faturamento significativo. A UAN Y, um cliente com
mais de 20 anos de contrato, foi escolhida para avaliar possiveis melhorias. A pesquisadora conduziu o
estudo segundo McKay e Marshall (2001), envolvendo os colaboradores no processo e buscando
resolver problemas e ampliando o conhecimento. Eles enfatizam que o pensamento e a acdo geralmente
nao seguem uma sequéncia linear. O processo de pesquisa-a¢do pode seguir um ou dois ciclos. Neste
estudo, optou-se por dois ciclos: tedrico e préatico. No ciclo, o pesquisador demonstra interesse e
responsabilidade na solucdo do problema. No segundo ciclo, apresenta seu interesse e responsabilidade
na pesquisa. O ciclo préatico foi focado na solucdo do problema de desperdicio de alimentos nos
restaurantes industriais da Empresa A.

Segundo Thiollent (2022), o pesquisador auxilia os envolvidos na agdo, ndao sendo
necessariamente o principal ator. Ele propde um plano de a¢do que define os atores, o relacionamento

entre eles e as organizacdes, o decisor, as metas possiveis, como manter a acao, garantir a participacao
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ativa de todos os atores e como controlar os processos e avaliar os resultados. Seguindo a sequéncia
como processo duplo, iniciou-se a pesquisa-acdo com a inquietacdo da pesquisadora referente ao tema
do desperdicio de alimentos, num momento de pandemia aonde o Brasil voltou para a o Mapa da Fome

(GUEDES, 2022).

Coleta de dados

Esta pesquisa utilizou métodos mistos para coleta de dados, incluindo andlise documental,
andlise de arquivos, entrevistas, observacOes e andlises de dados secundarios através de entrevistas
semiestruturadas com gestores de servicos de alimentacdo, seguindo o roteiro: elaboragcdo do cardépio,
planejamento do carddpio, compras, estoque, pré-preparo, preparo, servicos e descarte.

A observacao ocorreu para avaliar as estruturas fisicas, condi¢des sanitdrias das instalagdes e do
espaco, dos equipamentos utilizados para a elaboracdo das preparacOes, equipamentos e utensilios
utilizados nos servicos, tempo gastos nos processos, quantidade de mao de obra envolvida e suas tarefas
e atribui¢des individuais.

A estrutura seguiu as fases do planejamento:

* Inicio do projeto com base na pergunta de pesquisa apresentada neste trabalho;

* Propésito de atingir a redugdo do desperdicio de alimentos por meio de andlise da gestdo dos
residuos gerados;

* Estudo preliminar dos conceitos apresentados neste trabalho com possibilidades e barreiras;

* Avaliacdo do maior nimero possivel de UAN para o periodo estabelecido para a pesquisa,
coletando os dados definidos anteriormente.

A coleta de dados primérios e secundarios ocorreu na Empresa A por meio de relatérios internos
para a avaliacdo da gestdo das UAN e em visitas realizadas pela pesquisadora. Com as informagdes em
maos, foi necessdrio criar um plano de acdo para coletar os dados individuais das UAN, sabendo que sao
personalizados seguindo os critérios e particularidades dos contratos.

Foram realizadas entrevistas semiestruturadas com os colaboradores das UAN X e UAN Y,
funciondrios atuantes nas rotinas didrias envolvidos nos processos, como cozinheiros e seus ajudantes,
para coletar o maior nimero de informagdes pertinentes as atividades e encontrar oportunidades e
barreiras, além das ja apresentadas na revisdo de literatura. As entrevistas foram realizadas
presencialmente e transcritas durante a coleta das informacdes, apds apresentado o documento de

autorizagcdo e explicacdo do projeto para cada um dos participantes. Foram realizadas nos ambientes

BOLETIM DE CONJUNTURA (BOCA) ano VI, vol. 19, n. 55, Boa Vista, 2024




BOLETIM DE CONJUNTURA

www.ioles.com.br/boca

naturais e cotidianos dos entrevistados. Durante as entrevistas, por serem semiestruturadas, alguns
ajustes foram realizados no instrumento de coleta para obter mais informacgdes, auxiliando nas
avaliacdes do contetido para prosseguir com o projeto e, entendendo que os funciondrios sdo parte
integrante de todo o processo de implantacdo das acdes (HERNANDEZ SAMPIERI; FERNANDEZ
COLLADO; BAPTISTA LUCIO, 2013).

O questiondrio foi conduzido com 11 perguntas e realizado no periodo da tarde, apds o horério
do almoco. Foi respeitado o anonimato, utilizando nimeros para cada um dos entrevistados.

Na UAN X as entrevistas foram conduzidas apenas com a equipe do periodo diurno, composta
por 12 funciondrios, durante duas horas. Na UAN Y todos os funciondrios foram entrevistados devido a
ter apenas o servigo de refeicdes no almogo, com a equipe composta de 5 funciondrios durante uma hora
€ cinco minutos.

A andlise dos dados secundarios foi realizada através de documentos e relatorios de controle de
refeicdes, pedidos de compras, controles de estoque, relatorios de pedidos didrios, receitudrio padrdo e
elaboracdo do custo didrio compativeis com a composicdo do carddpio de cada uma das UAN. Os
stakeholders foram proativamente envolvidos no processo da pesquisa-a¢ao, contribuindo com ideias e

solugdes.

Etapas da pesquisa-acao

Seguindo a orientacdo de McKay e Marshall (2001), os ciclos tedrico e pratico da pesquisa-a¢ao
seguiram em paralelo e interligados, tendo sido realizados 3 ciclos praticos, seguidos de 3 ciclos
tedricos, respectivamente: ciclo pratico e tedrico I (Ciclo I) - entre 10/11/2022 e 14/02/2023, ciclo
pratico e tedrico II (Ciclo II) - entre 15/02/2023 e 28/04/2023 e ciclo prético e tedrico III (Ciclo III) -
entre 02/05/2023 e 09/05/2023.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Ciclo I
A UAN X foi diagnosticada com gastos elevados com insumos e resultados fora das metas da

Empresa A. A quantificagdo do desperdicio de alimentos através de auditorias foi essencial para

identificar volume, localizacdo e razdes do desperdicio, permitindo agdes corretivas. O controle do
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desperdicio em restaurantes apresentou-se fundamental na gestdo de servicos de alimentacdo (PONTES
et al., 2022).

As medicdes do desperdicio de alimentos na UAN X revelaram um volume elevado de descarte,
com média de quase 20kg em marco e cerca de 18kg em abril de 2022. Isso representou um desperdicio
per capita de 62,5g e 51,4g, respectivamente, acima do pardmetro de 7g a 25g por pessoa definido por
Vaz (2006). A necessidade de prevencao foi identificada e um método didrio para registro dos alimentos
desperdigados foi implementado, seguindo a orientagdo de Bilska, Tomaszewska e Kotozyn-Krajewska
(2020).

Foi elaborado um manual inicial, descrevendo e orientando como os colaboradores deveriam
proceder para a pesagem com os utensilios e qual a balanca seria utilizada para esta acdo. Foram
explicados os procedimentos para retirada dos itens dos residuos alimentares que nido deveriam ser
pesados, como cascas e 0ssos, por exemplo. Foi ainda elaborado um POP para a pesagem dos residuos,
para a utilizacdo dos utensilios e sua correta higienizagdo, destinados para o procedimento.

Na visita a UAN X, em novembro de 2022, foram avaliadas as instalacdes e equipamentos. Apds
a visita, foram definidos os passos para a pesquisa, incluindo a apresentacdo do Manual Inicial para
pesagem correta dos residuos. Os cozinheiros foram envolvidos no processo. A coleta seletiva do 6leo ja
era realizada. As informagdes passaram a ser registradas e as pesagens dos residuos anotadas na
planilha. As planilhas foram enviadas semanalmente para monitoramento e ajustes, e as andlises foram
realizadas com base nas informacdes e parametros histéricos da UAN X e metas da Empresa A. A
composi¢do do carddpio personaliza-se conforme o contratado pelo cliente, sendo aprovado para ser
aplicado mensalmente. Mas o cliente onde localiza-se a UAN X da Empresa A acordou em seguir um
carddpio com variacOes de proteinas, permitindo substituicdes solicitadas no ato da refei¢do. O prato
diferenciado sugere uma preparacdo com menos sal, arroz integral e prato proteico grelhado. As saladas
e frutas respeitam a sazonalidade, e os sucos sdo artificiais. O contrato entre a Empresa A e a UAN X
contempla atender o buffet com todos os itens do carddpio até o ultimo cliente, o que pode gerar
desperdicio de alimentos, pois ndo se pode prever a escolha dos clientes. Isso se aplica ao segmento de
refeicdes coletivas, onde todos t€m o mesmo direito de consumir a refeicao igualmente.

Com as informacdes definidas para a pesquisa, 0 monitoramento se tornou necessario, conforme
proposto por McKay e Marshall (2001). A avaliagdo dos dados da planilha de desperdicio de alimentos
foi crucial e os resultados indicaram a possibilidade de mudangas nas a¢des, conforme apresentado na

Tabela 1.
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Tabela 1- Desperdicio de alimentos na UAN X — Ciclo I

PERIODO Total de Rt}felgoes Média de R.efelgoes A B C D E F G H
por periodo por dia
Data N° dias Unidade Unidade KG | KG | KG | KG G G G G
10a
17/11/2022 7 2587 370 17,55| 13,47| 28,16| 31,02| 84 47 | 36| 76
30/01 a
04/02/2023 6 2594 432 15,40| 13,12 0,00 | 28,52| 66 36 | 30 0

g‘(;ig)r;;fl(\)dgxg/g?a de RESTO ALIMENTAR (ngolugﬁo do cliente/prato); B=Média/dia de SOBRA LIMPA (Pa,m'—thraug/} e Balcdo atendimento); C=Média/dia de RESIDUO ORGANICO

(Produgio na cozinha) (POSSIVELMENTE EVITAVEL), D=Média/dia de Total Resto Alimentar A + Sobra Limpa B (EVITAVEIS); E=Per Capita Resto Alimentar A + Sobra Limpa B; F=Per

g?Z];Zl:za;QESTO ALIMENTAR (Devolugdo do cliente/prato); G=Per Capita SOBRA LIMPA (Pass-through e Balcao atendimento); H=Per Capita de RESIDUO ORGANICO (Produgio na
A UAN X oferece servigos continuos como desjejum, almogo, jantar e ceia. O servico de almogo
foi avaliado devido ao grande volume de refei¢Oes por periodo e disponibilidade para coleta de dados.
Segundo Vaz (2006), sobras aceitdveis variam entre 7g e 25g per capita e o resto alimentar entre 15g e
45g per capita. Na UAN X, a média do Resto Alimentar € de 41,5g, pr6ximo do maximo, sugerindo a
necessidade de conscientizag¢do dos clientes. A Sobra Limpa tem média de 33g per capita, 32% acima do
maximo proposto na literatura. Ambas as colunas representam desperdicios evitdveis, destacando a

importancia da reducdo do desperdicio de alimentos.

Avaliacoes dos efeitos das acoes implementadas

A pesagem de residuos e o uso dos indicadores permitiram identificar a necessidade de
treinamento especifico para os colaboradores da cozinha. O objetivo foi conscientizd-los sobre o uso
correto dos alimentos e as implicagdes ambientais, sociais e financeiras do desperdicio.

Concluido o ciclo, o desperdicio de alimentos no Food Service apresentava-se alto, a partir das
auditorias (PONTES et al., 2022). A principal fonte de desperdicio evitavel vinha do buffet, com 116g
per capita. Outra fonte importante encontrava-se no excesso de producdo, acima do previsto na literatura
(BERETTA; HELLWEG, 2019). A falta de experiéncia e qualificacdo foram as principais causas de
erros no gerenciamento de riscos do desperdicio de alimentos, destacando-se assim a importincia do
treinamento dos funcionarios (BILSKA; TOMASZEWSKA; KOLOZYN-KRAJEWSKA, 2020),

confirmando que o treinamento € crucial para a gestao das UAN.
Ciclo IT
No ciclo I, tanto a literatura quanto as evidéncias empiricas enfatizavam a importancia do

treinamento dos funciondrios para uma gestdo adequada dos residuos alimentares. O treinamento,

elaborado em conjunto com o departamento de Recursos Humanos, foi direcionado a todos os
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colaboradores e baseou-se no referencial tedrico e nas entrevistas com os funciondrios. Foi criada a
versao final do Manual Prético para a Gestao de Residuos Alimentares, que incluiu um protocolo para o
controle de residuos e desperdicio de alimentos, a partir de indicadores.

O plano envolve treinamento dos funciondrios, uso de uma planilha de controle de indicadores,
protocolos desde o recebimento dos insumos, acondicionamento adequado no estoque € nos
equipamentos, controle de estoque, controle de temperatura em todas as etapas de preparo das refeicoes,

e avaliacdo criteriosa dos indicadores para andlise dos dados e elaboragdo de planos de acdo.

Etapa de implementacao

Durante a implementacgdo, foi identificada a auséncia de cadéncia de producdo das refeicdoes na
UAN X, sugerindo uma oportunidade de melhoria. Considerando o contrato existente, o cadenciamento
poderia auxiliar no controle do preparo das refei¢des e na redugio do desperdicio.

Foi iniciado neste ciclo um processo de benchmarking com a UAN Y, que apresentava um perfil
de menor complexidade, mas poderia trazer indicadores para serem comparados com a UAN X. Iniciou-
se entdo a pesquisa na UAN Y, acontecendo a primeira visita em janeiro de 2023, seguindo as mesmas
etapas para a pesquisa do Ciclo I respeitando os mesmos moldes da UAN X. O carddpio seguiu a
incidéncia de proteinas, com opg¢des de substituicdo por ovos fritos ou omelete. As saladas e frutas
respeitaram a sazonalidade, e o suco oferecido era artificial. A Tabela 2 mostra os indicadores coletados

diariamente na UAN Y para o Ciclo I, que antecedeu o treinamento.

Tabela 2 - Desperdicio de alimentos na UAN Y - Ciclo I

PERIODO Média de Refeicies pordia | A B C D E F | G| H
Data N° dias Unidade KG | KG | KG | KG G G G G
16 a 20/01/2023 5 310 16,46] 13.80] 11,58 3026] 97 | 53 | 44| 37
23 a 30/01/2023* 5 320 13,62] 13,00] 13,74] 26,62] 83 | 43 | 41| 43

Fonte: Elaboragdo propria.

Nota: A=Média/dia de RESTO ALIMENTAR (Devolucdo do cliente/prato); B=Média/dia de SOBRA LIMPA (Pass-through e Balcdo atendimento); C=Média/dia de RES;IDUO
ORGANICO (Produgido na cozinha) (POSSIVELMENTE EVITAVEL); D=Média/dia de Total Resto Alimentar A + Sobra Limpa B (EVITAVEIS); E=Per Capita Resto Alimentar A + Sobra
Limpa B; F=Per Capita RESTO ALIMENTAR (Devolugio do cliente/prato); G=Per Capita SOBRA LIMPA (Pass-through e Balcdo atendimento)

H=Per Capita de RESIDUO ORGANICO (Produgio na cozinha)

A UAN Y atende apenas no horédrio do almogo, o que facilitou a avaliacdo. Seguindo as
premissas de Vaz (2006), onde as sobras sdo classificadas como aceitdveis (entre 7 e 25g per capita e o
resto alimentar entre 15 e 45g per capita), observou-se que o Resto Alimentar estava acima do esperado,
com média de 48g, indicando a necessidade de um trabalho de conscientizagdo com os clientes. A Sobra
Limpa apresentou uma média de 43g per capita, 72% acima do nimero maximo proposto na literatura,

valor que exigiria acdo imediata.
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Avaliacoes dos efeitos das acoes implementadas

O Food Service apresenta-se como uma atividade que requer muita mao de obra e, portanto,
necessita de treinamento para buscar eficiéncia na gestdo do problema. Quando os colaboradores da
UAN perceberam que a gestdo adequada dos residuos - gerados pelo descarte indevido de alimentos
evitdveis - poderia resultar em beneficios financeiros, eles se motivaram a implementar os protocolos do
projeto com mais rigor.

Os resultados obtidos apds o treinamento na UAN, realizado em 15/02/2023, sdo apresentados na

Tabela 3.

Tabela 3 - Desperdicio de alimentos na UAN X - Ciclo II

Total de Média de
PERIODO Refeicoes por | Refeicoes por A B C D E F G H
periodo dia

DATA N° dias Unidade Unidade KG KG KG KG G G G G
13/02 a 18/02/2023 6 2574 429 17,13 11,95 4,00 29,08 68 | 40 | 28 9
20/02 a 25/02/2023 6 2459 410 12,73 14,13 14,16 26,87 66 | 31 | 34| 35
27/02 a 04/03/2023 6 2600 433 17,42 17,43 7,46 34,85 80 | 40 [ 40 | 17
06 a 10/03/2023 6 2583 431 12,12 12,02 17,29 24,13 56 | 28 | 28 | 40
13 a 17/03/2023 6 2614 436 17,47 15,15 19,74 32,62 75 | 40 | 35 | 45
20 a 24/03/2023 6 2657 443 18,28 19,55 23,82 37,83 85 | 41 | 44 | 54
27 a 31/03/2023 6 2700 450 14,28 20,42 19,07 34,70 77 | 32| 45 | 42
03 a 08/04/2023* 5 2388 478 16,24 13,96 17,22 30,20 63 | 34 ] 29| 36
10 a 15/04/2023 6 2884 481 17,01 20,69 18,13 37,70 78 | 35| 43 | 38
17 a 22/04/2023 6 2506 418 12,07 16,85 20,72 28,92 69 | 29 | 40 | 50

Fonte: Elaboracdo propria.

Nota: A=Média/dia de RESTO ALIMENTAR (Devolucdo do cliente/prato); B=Média/dia de SOBRA LIMPA (Pass-through e Balcdo atendimento); C=Média/dia de RES'IDUO
ORGANICO (Produgdo na cozinha) (POSSIVELMENTE EVITAVEL); D=Média/dia de Total Resto Alimentar A + Sobra Limpa B (EVITAVEIS); E=Per Capita Resto
Alimentar A + Sobra Limpa B; F=Per Capita RESTO ALIMENTAR (Devolugio do cliente/prato); G=Per Capita SOBRA LIMPA (Pass-through e Balcdo atendimento); H=Per
Capita de RESIDUO ORGANICO (Produgio na cozinha)

O treinamento na UAN Y ocorreu no dia 17/02/2023, sendo os resultados apresentados na

Tabela 4.

Tabela 4 - Desperdicio de alimentos na UAN Y - Ciclo II

PERIODO Média de Refeicoes por dia A B C D E F G H

Data N° dias Unidade KG | KG | KG | KG G G G G

16 a 20/01/2023 5 310 16,46| 13,80| 11,58 30,26| 97 53 44 37
23 a30/01/2023* 5 320 13,62| 13,00| 13,74| 26,62| 83 43 41 43
20 a 24/02/2023 5 295 4,60 | 10,60| 12,84| 15,20] 51 16 36 43
27/02 a 03/03/2023 5 330 9,00 | 9,20 7,56 | 18,20] 55 27 | 28| 23
06 a 10/03/2023 5 314 10,20| 15,90| 14,00| 26,10 83 32 | 51| 45
13 a 17/03/2023 5 314 10,10f 6,76 | 9,80 | 16,86| 54 32 22 31
20 a 24/03/2023 5 311 12,42 4,50 | 10,20| 16,92| 54 40 14 33
27 a31/03/2023 5 309 8,92 | 7,88 | 12,14 16,80 54 29 26 39
03 a 06/04/2023 4 309 12,05| 11,13] 10,55| 23,18 75 39 | 36| 34
10 a 14/04/2023 5 311 10,54| 9,86 | 10,08| 20,40| 66 34 | 32| 32
17 a 20/04/2023 4 305 9,15 | 5,08 | 11,53| 14,23| 47 30 17 38
24 a 28/04/2023 5 315 6,10 | 7,20 | 13,20] 13,30 42 19 23 42

Nota: A=Média/dia de RESTO ALIMENTAR (Devolugdo do cliente/prato); B=Média/dia de SOBRA LIMPA (Pass-through e Balcdo atendimento); C=Média/dia de RES'IDUO
ORGANICO (Produc@o na cozinha) (POSSIVELMENTE EVITAVEL); D=Média/dia de Total Resto Alimentar A + Sobra Limpa B (EVITAVEIS); E=Per Capita Resto Alimentar A +
Sobra Limpa B; F=Per Capita RESTO ALIMENTAR (Devolugio do cliente/prato); G=Per Capita SOBRA LIMPA (Pass-through e Balcdo atendimento); H=Per Capita de RESIDUO
ORGANICO (Produgio na cozinha)
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Os resultados na UAN X ndo foram tdo promissores quanto os indicadores de Vaz (2006). A
sobra aumentou de 33g para quase 37g per capita, enquanto o resto alimentar reduziu para 35g per
capita. A variabilidade da equipe, ocorrida no periodo, pode ter contribuido para isso.

Na UAN Y, apés o treinamento e a énfase no cadenciamento no preparo das refei¢cdes, houve
uma reducdo significativa do desperdicio de sobra limpa, com média de 28g per capita. O resto
alimentar apresentou uma média de aproximadamente 30g per capita. A reducdo no indicador
relacionado a residuos orgéanicos foi um destaque, caindo de 40g para 36g per capita.

ApoOs a andlise e comparacdo das duas UAN, os resultados foram apresentados a Diretoria da
Empresa A em abril de 2023. Ficou definido que os indicadores de controle de desperdicio de alimentos
seriam incluidos em todas as UAN da empresa, aplicando o Manual Pratico para a Gestao de Residuos

Alimentares. Isso marca o inicio do Ciclo II1.

Ciclo II1

Em abril de 2023, a Empresa A iniciou internamente a gestdo de residuos alimentares. Todas as
supervisoras operacionais, que sao nutricionistas, receberam treinamento para entender o projeto e a
importancia de reduzir o desperdicio. Apesar de alguma resisténcia inicial, o apoio da analista de
treinamento, que estava totalmente engajada, foi crucial para o sucesso do projeto.

Com o inicio do projeto de gestdo de desperdicio em toda a empresa, nutricionistas e outros
atores se envolveram para trabalhar nas causas do desperdicio. Foram programadas reunides semanais
com a Diretoria Operacional e reunides decendiais com o Controller para avaliagdo dos resultados e
impactos financeiros. Uma campanha interna foi criada para promover o programa de controle de
desperdicio de alimentos, visando conscientizar a todos sobre a importancia da gestdo de residuos

alimentares.

Analise final da intervencao nos ciclos I, IT e I1I

A andlise da implementacdo do uso de indicadores e do Manual Pratico para a Gestdo de
Residuos Alimentares na Empresa A mostrou-se positiva, considerando as quantidades de residuos
inicial e final avaliadas nas planilhas apresentadas. No segmento de Food Service, h4 auséncia de dados
quantificando o desperdicio (ERIKSSON et al., 2018), sendo necesséria a padroniza¢do dos conceitos
(LINS et al., 2021), onde a defini¢cdo de desperdicio de alimentos esta associada ao que ocorre no varejo
e no consumo final da cadeia de abastecimento (GUSTAVSSON et al., 2011; PAPARGYROPOULOU
etal., 2014).
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A planilha demonstrou ser uma ferramenta importante para a gestdo do desperdicio de alimentos,
possibilitando a avaliacdo do desperdicio evitdvel ou inevitdvel através dos indicadores, conforme
sugerido por Mak et al. (2020). Além disso, foca nas razdes do desperdicio, o que se apresentou
desafiador em outros estudos realizados nos EUA e na Europa (HEIKKILA et al., 2016).

O cadastramento das preparacdes mostrou-se uma etapa primordial para o controle do
desperdicio (EBSERH, 2022). Mesmo em servicos mais complexos, como os de self-service, pode-se
prever a quantidade de preparacdes necessdrias para cada turno, validando que a melhor alternativa é
controlar os excessos durante o processo, desde o planejamento até o preparo das refeicoes (GARCIA-
GARCIA; WOOLLEY; RAHIMIFARD, 2015).

Os funciondrios da cozinha comecgaram a utilizar os itens aproveitdveis de matérias-primas de
formas diferentes, respeitando os protocolos de seguranca com base nos Procedimentos Operacionais
Padronizados (POPs), que garantem a qualidade e procedimentos adequados (BRASIL, 2002). A
participacdo e colaboracdo deles resultaram em reconhecimento e bonificagdo por parte da Diretoria
Geral da Empresa A. Foi criado um livro de receitas internas para aproveitamento dos alimentos, que
passou a ser intercambiado entre as UAN, socializando o conhecimento para todas as equipes.

Com o desperdicio de alimentos contribuindo para a mudanca climatica, esgotando os recursos
naturais e agravando as desigualdades sociais, destaca-se a urgéncia nas agdes para sua reducdo. Os
impactos do descarte dos residuos relacionados ao desperdicio de alimentos sdo significativos e t€ém
custos associados, sendo 34% da total responsabilidade dos servigcos de alimentacdo (LINS et al., 2021).

O Food Service tem grande participacdo na cadeia alimentar, com um terco da populacdo
utilizando diariamente os servicos de alimentacdo. Nos EUA, o setor emprega cerca de 14 milhdes de
pessoas e, na Europa, 8 milhdes, desempenhando um papel critico no desafio global do desperdicio de
alimentos (MARTIN-RIOS et al., 2018). No Brasil, o segmento de refeicdes coletivas movimentou 19,3
bilhdes de reais em 2021, servindo 35,5 milhdes de refeicdes por dia e gerando uma receita
governamental de 2,6 bilhdes de reais por ano (ABERC, 2021). O segmento inclui restaurantes,
lanchonetes e servicos de alimentacdo em diversos setores (ABERC, 2022). Portanto, apresenta
possibilidades direcionadas ao segmento para uma melhora efetiva na reducdo do desperdicio de

alimentos e gestao dos residuos.

CONSIDERACOES FINAIS

O objetivo do trabalho foi avaliar as causas e as possibilidades de reducdo do desperdicio de
alimentos em uma empresa do setor de food service. Denominada no estudo de Empresa A, possui duas

Unidades de Alimentagao e Nutri¢do (UAN), que foram denominadas UAN X e Y.
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A UAN X, piloto do projeto, ja tinha uma rotina de pesagem dos residuos alimentares, mas
faltava um procedimento para uma avaliag@o criteriosa. Com os indicadores e o Plano de Gestdo de
Residuos Sélidos, os colaboradores que administram os restaurantes ganharam uma ferramenta auxiliar
para controlar o desperdicio de alimentos. Contudo, a implementagdo e uso dos indicadores mostrou
maior sucesso na UAN Y, com uma reducdo de 48g para 30g per capita de sobras limpas apds o
treinamento.

A UAN X precisou de mais atenc@o nas andlises de suas barreiras, variabilidade no quadro de
pessoal foi identificada como um problema. Isso evidenciou que a alteracdo de pessoal em nivel de
gerenciamento, ou a sua auséncia, pode prejudicar o desempenho da equipe. A UAN Y também obteve a
reducdo do desperdicio em outras dreas, como no resto alimentar dos pratos dos clientes.

Os funciondrios passaram a aproveitar integralmente os alimentos na produgdo, elaborando
sucos, caldos, bolinhos e outras preparacdes. A iniciativa resultou em outros beneficios, como o
engajamento dos funciondrios das UAN. Os gestores dos UAN da Empresa terdo metas individuais para
cada indicador, visando estratégias efetivas na redu¢do do desperdicio.

Apesar dos esforcos para minimizar os desperdicios, ainda ocorre desperdicio quando o cliente
devolve a bandeja com os pratos. Isso envolve caracteristicas do comportamento humano e requer
avaliacdes dedicadas. Fatores como qualidade dos produtos, forma de preparo, temperatura adequada
nos buffets, quantidade servida, tamanho das por¢des e dos pratos contribuem para o desperdicio.
Campanhas internas nos restaurantes podem resultar em impacto positivo e requerem continuidade para
conscientizar os clientes. Incentivos para que os clientes nao se sirvam além do que pretendem consumir

também podem ser eficazes.
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