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RESUMO

Estima-se que cerca de um terco de todos os alimentos produzidos globalmente se perdem ou sdo
desperdigados ao longo da cadeia de abastecimento alimentar, levando a perdas econdmicas, sociais
e ambientais. Para evitar essas perdas e reduzir o impacto das perdas e desperdicios de alimentos no
sistema alimentar, surgiram diversas iniciativas para prevenir e reduzir o desperdicio de alimentos.
Uma dessas iniciativas ¢ o Um Bom APP, que aborda a perda potencial de alimentos nao vendidos
no varejo ¢ na industria de servigos de alimentagdo. A abordagem basica do Um Bom APP consiste
em um aplicativo de consumidor com um sistema onde “sacolas mégicas” podem ser encomendadas
em vdrias lojas. Eles sdo chamados de “magicas”, porque o consumidor ndo sabe de antemao o que
essas caixas contém. Essas caixas magicas precisam ser retiradas nas lojas e conter alimentos que,
de outra forma, seriam desperdigados. Desta forma, evita-se que o alimento seja desperdicado. O
projeto de pesquisa descrito nesta dissertagdo visa contribuir para solucdes do desperdicio de
alimentos e redu¢do da perda de alimentos no campo cruzado entre varejo e consumidores. Dentro
desse projeto especifico de pesquisa, mensuramos o desperdicio alimentar em estabelecimentos
gastronomicos na cidade do Rio de Janeiro e acompanhamos os resultados destes que adotaram esta
aplicagdo. Isso contribui para a criacdo de percepgdes aprofundadas sobre o potencial da iniciativa

Um Bom App na redugdo do desperdicio de alimentos.

Palavras-chave: Varejo. Consumo. Sustentabilidade. Desperdicio Alimentar. Empreendedorismo.



ABSTRACT

It is estimated that around a third of all food produced globally is lost or wasted along the food
supply chain, leading to economic, social and environmental losses. To avoid these losses and
reduce the impact of food losses and waste on the food system, several initiatives have emerged to
prevent and reduce food waste. One such initiative is the Um Bom APP, which addresses the
potential loss of unsold food in the retail and food service industry. The startup basic approach
consists of a consumer application with a system where “magic bags” can be ordered from various
stores. They are called “magic” because the consumer does not know in advance what these boxes
contain. These magic boxes need to be picked up in stores and contain food that would otherwise go
to waste. In this way, food is not wasted. The research project described in this dissertation aims to
contribute to food waste solutions and food loss reduction in the cross field between retail and
consumers. Within this specific research project, we measured food waste in gastronomic
establishments in the city of Rio de Janeiro and followed the results of those who adopted this
application. This contributes to creating in-depth insights into the potential of the Um Bom App

initiative in reducing food waste.

Key words:Retail. Consumption. Sustainability. Food Waste. Entrepreneurship.
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1. INTRODUCAO

Em tempos em que vivemos um distanciamento social, ndo s6 por diferencas politicas, mas
também pela ja conhecida estrutura socioeconémica que afasta cada vez mais a populagdo de um
pais que batalha por mais igualdade, os nimeros da fome e dos desperdicios retratam de maneira
palpavel, dentro da roda exigida pelo capitalismo, nosso mundo cruel, egoista, de recursos limitados
e distribui¢do desigual renda (ROCHA, 2017). A Food and Agriculture Organisation (FAO, do
inglés, Organizagdo das Nacdes Unidas para a Alimentacdo e a Agricultura), no seu relatorio anual
de 2019 constatou que 20% da humanidade ndo tem alimentos suficientes, o que leva a 100 milhdes
de mortes por ano devido a fome mundial (CASALI, 2013). Além disso, o mesmo relatorio aponta
que o mundo desperdica, anualmente, cerca de 1,3 bilhdo de toneladas de alimentos, enquanto
produz 6 bilhdes de toneladas de produtos agricolas, (incluindo alimentagdo para criagdo de
animais). Isto foi o grande resumo do relatério “Os rastros do desperdicio de alimentos: impactos
sobre os recursos naturais”’, elaborado em 2013 pela FAO. Os efeitos desse desperdicio
proporcionam prejuizos significativos a sociedade, além de perdas econdmicas (PEIXOTO; PINTO,
2016). Estas perdas segundo o relatdrio estdo estimadas em 750 bilhdes dolares.

De igual forma, no Brasil, a fome afeta 14 milhdes de pessoas (FAO, 2013). Por outro lado,
o brasileiro desperdica o suficiente para alimentar 11 milhdes de pessoas e assim reduzir a fome
para niveis inferiores a 5%. Essa equacdo certamente melhoria a posi¢do do Brasil no ranking da
subnutricdo do mundo, atualmente ocupando a 31? colocagdao, com base aos ultimos resultados do
Indice Global da Fome de 2018. Sob o aspecto econdmico, o montante desperdicado representa
uma perda de R$ 12 bilhdes anuais. Em outras palavras, o desperdicio alimentar ¢ um problema que
abrange as esferas ambiental, cultural, econdmica e social. O desperdicio de um lado e a fome de
outro formam um dos maiores paradoxos do mundo moderno.

Segundo Maurizio Pallante (CASALI 2013), o desperdicio de alimentos, mesmo parecendo
absurdo a logica de cada um de nos, torna-se necessario para manter a demanda de mercadorias em
alta; sem ele, haveria uma diminui¢do do PIB. Ele argumenta que um sistema econdmico baseado
no crescimento nao pode abrir mao desta condigdo. Do ponto de vista dos agentes econdmicos da
ponta, o desperdicio ¢ um sinal de status e de excesso, sintomas da sociedade atual. Este ¢ um

mecanismo comum que aliena os consumidores da origem dos bens e do fato que a terra ¢ um
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reservatorio finito de onde cada vez retiramos maiores quantidades de recursos e os transformamos,
em intervalos de tempo cada vez menores, em lixo.

Entretanto, isto esbarra em uma legislacdo que diz que os empresarios que doam a comida
sdo responsaveis pela saude das pessoas que podem vir a consumir esta comida, ou seja, se uma
pessoa passar mal e achar que foi da comida, ela pode responsabilizar os restaurantes e ndo quem
pegou os alimentos e os distribuiu. Todos temem serem processados judicialmente (SOARES,
2000). Seria muito pratico e econdmico poder aproveitar as sobras desses lugares, porque ja hd uma

estrutura para armazenar e transportar alimentos, além de muita comida sobrando.

1.1. PROBLEMA DE PESQUISA

Diante do fato do desperdicio de alimentos nesta etapa da cadeia, do varejo, torna-se
relevante identificar e mensurar os excedentes de alimentos provenientes da ndo comercializacao
em estabelecimentos e mapear as solucdes tecnologicas que se posicionam para mitigar este
problema que o ser humano criou.

Desta forma, o presente trabalho faz a ponte entre uma tematica tdo urgente como ¢ o
desperdicio de alimentos, junto com uma ferramenta tecnoldgica, um aplicativo, que ressignifica
toda a cadeia. Com isto, pretende-se gerar novos vinculos entre as diversas areas do mercado e da

sociedade envolvidas e contribuir com novos resultados e solugdes.

1.1.1 Soluc¢ao Proposta

O objetivo deste estudo ¢ mensurar as perdas dentro do varejo da industria de alimentos na
cidade do Rio de Janeiro e explorar o impacto que pode ser feito pelos usudrios do aplicativo Um
Bom APP na redugao do desperdicio de alimentos.

A principal questdo deste trabalho ¢ obter uma visdo sobre o potencial que a iniciativa Um
Bom APP tem na reducdao do desperdicio de alimentos no campo cruzado entre varejo e
consumidores. Uma questao adicional foi explorar e quantificar a real perda nos estabelecimentos

de alimentac¢ao cariocas.
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1.1.2 Delimitacdo de Escopo

Este trabalho limita-se a analisar as perdas e o desperdicio de alimentos que ocorrem na
ponta da cadeia produtiva de alimentos em restaurantes, cafés, padarias, etc.

Complementarmente, a fim de obter uma visdo do impacto que pode ser feito pelos usuarios
do Um Bom APP na redugdo do desperdicio de alimentos e na expectativa de contribuir ao

desenvolvimento deste trabalho, foram tracados como objetivos especificos:

1.1.3 Justificativa

Pelas analises da FAO, a perda e o desperdicio de alimentos acontecem em etapas diferentes
da cadeia produtiva dependendo da regido. Na Europa, metade dos alimentos ¢ desperdigado perto
do garfo. Na América Latina, acontece o oposto: mais da metade dos alimentos produzidos ¢
perdido na cadeia entre a produgdo e a distribuicao.

Em paises de média e alta renda, as causas do desperdicio estdo atreladas ao comportamento
do consumidor, assim como a falta de coordenagdo entre os diversos atores na cadeia de
suprimentos. Os acordos entre atravessadores e agricultores afetam as quantidades desperdigadas.
Também os altos padrdes de qualidade acabam derivando em rejeicdes de alimentos que ndo se
encaixam dentro desses padrdes estéticos (Gustavsson et al., 2011). Entdo, nos paises mais
desenvolvidos, as perdas se concentram mais no final da cadeia (do varejo at¢ o consumidor),
enquanto nos paises em desenvolvimento, por falta de tecnologia e treinamento, as perdas se
concentram no inicio da cadeia (da colheita até o varejo) (LANA, 2014).

Nos paises de baixa renda, as causas do desperdicio estdo atreladas as limitagdes técnicas,
financeiras e de gerenciamento nas técnicas de colheita, armazenamento ¢ instalagdes de
refrigeragdo, isso tudo em condigdes climaticas dificeis. J& que muitos dos pequenos agricultores
nestas areas vivem nas margens da inseguranca alimentar, uma redu¢do em perdas poderia
significar um impacto imediato na qualidade de vida (GUSTAVSSON et al.,, 2011). Segundo
a Royal Society, os consumidores em paises em desenvolvimento desperdicam mais, porque os
custos da comida sdao baixos, os padroes de aparéncia dos alimentos sdo altos e falta conhecimento
sobre a producdo dos alimentos. Os consumidores urbanos, além disso, desperdigam mais, porque
tém maior poder aquisitivo, sdo mais exigentes e compram em supermercados (FREIRE et al.,

2015).
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GRAFICO 1 — Porcentagem de alimentos perdidos ou desperdi¢ados. 2011.

Por mais que a América Latina e o Brasil ndo disputem o primeiro lugar, em termos
percentuais, com os continentes que desperdicam mais no momento do consumo, 0os numeros sao
alarmantes e dignos de analise.

O estudo do World Resourses Institute (WRI) Brasil concluiu que o pais desperdiga 41 mil
toneladas de alimentos por ano. Desse total, 72% ou 29 mil toneladas do desperdicio acontecem no
pré-consumo, 28% na fase consumo ou 11 mil toneladas. Destes 28%, 13% do desperdicio ou 5 mil
toneladas acontece nos domicilios dos brasileiros e aproximadamente 15% ocorrem em
restaurantes, ou algo em torno de 6 mil toneladas.

Explicou-se anteriormente os motivos pelos quais 72% do desperdicio esta na fase produtiva
e de transporte, porém o que estaria por trds dos 28% na fase do consumo? A cultura da “fartura” e
do "¢ melhor sobrar do que faltar” poderia realmente impulsionar o desperdicio de 11 mil toneladas
de alimentos por ano entre lares e restaurantes ao redor do Brasil? Esta pergunta foi explorada pela
pesquisa realizada pela EMPRAPA com apoio da Fundagdo Getulio Vargas (2018) que analisou os
habitos de consumo alimentar e de desperdicio de 1764 familias brasileiras.

A pesquisa aponta que as familias brasileiras desperdicam, em média, 353 gramas de comida
por dia ou 128,8 kg por ano. Em andlise per capita, o desperdicio ¢ de 114 gramas diarios, o
representa um desperdicio anual de 41,6 kg por pessoa. Isto posiciona o Brasil a frente de paises
europeus como Alemanha, Espanha, Holanda e Hungria onde sdo desperdicados, em média, 439
gramas de comida por domicilio por semana, enquanto no Brasil sdo 353 gramas por domicilio por

dia. Este dado ¢ comparativo e relevante, pois em termos absolutos os paises desenvolvidos
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desperdicam mais alimento na fase do consumo, porém na analise per capita o brasileiro excede ao
europeu na estatistica.

Outro dado interessante e que 52% dos respondentes consideram importante a fartura, 77%
consideram importante que a comida seja fresca e 68% consideram que a despensa esteja cheia.

Para os pesquisadores:

O gosto pela fartura a mesa ¢ caracteristico da cultura latina e aumenta a propensao
de ocorrer desperdicio porque, em uma parcela das familias, as sobras sdo
consideradas “comida dormida” ou a importdncia dada a ter sempre comida
“fresquinha” contribui para o descarte das sobras. Ter uma despensa sempre
abastecida é um trago cultural muito presente nas familias brasileiras, e
principalmente no contexto da classe média baixa, essa necessidade esta presente em
funcdo da compra dos alimentos ser a prioridade do or¢amento familiar. (CORREIO
BRAZILIENSE, 2020)

Parry, Bleazard e Okawa (2015) argumentam que o desperdicio de alimentos ocorre mais
por meio de agdes intencionais, enquanto a perda de alimentos ndo ¢ intencional. No entanto, com
base em evidéncias empiricas recentes de que até mesmo intengdes positivas, tal como o desejo de
demonstrar afeto pela familia por meio do preparo de refeigcdes fartas, geram desperdicio (Porpino
et al.,, 2016), assume-se que desperdicio de alimentos também pode ser involuntario. E neste
momento que podemos correlacionar os diversos fatores e destacar a porcdo cultural deste
fendmeno.

Porpino (2018) também afirma: "O Brasil ¢ um pais muito desigual, e a comida sinaliza
riqueza. Familias que enfrentaram pobreza no passado, por exemplo, tendem a gostar de preparar
uma mesa farta, como forma de mostrar que vivem tempos melhores". Por ser um fator cultural e
muitas vezes inconsciente, esta atitude de consumo pode sim passar desapercebida pelos individuos
e familias.

Esta cultura da abundancia de consumo e de descarte também esta presente nos restaurantes
através da ndo utilizagdo de alimentos dito “feios” aliados com o descarte desnecessario. Massimo
Bottura, chef estrelado e protagonista do documentario ‘“Massimo Bottura: Teatro da Vida”
(Netflix, 2016) fala com propriedade sobre isto ao explicar seu projeto Refettorio Ambrosiano, que
teve uma edicao brasileira no Rio de Janeiro: um refeitério comunitario que ofereceu 108 refeigdes
por dia para moradores de rua, por meio de ONGs, durante a Rio-2016. Os ingredientes usados na
base dos cardapios foram doados por supermercados e por uma grande distribuidora de frutas,
verduras e legumes. Os pratos sdo feitos também voluntariamente por chefs. Em entrevista a Folha

de Sao Paulo (2016) ele completa:
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O que nos estamos falando, na verdade, ndo ¢é reusar, mas trabalhar com
ingredientes que sdo frequentemente jogados fora, queimados ou descartados.
Vocé ndo imagina quanta boa comida é jogada fora porque é feia ou porque
passou do prazo de validade —um recipiente de ricota, por exemplo—, mas que
estd em perfeitas condi¢des de preparo. Tantas vezes esses produtos sao
retirados das prateleiras e jogados fora quando eles poderiam ser doados a
institui¢des de caridade. Frutas e vegetais feios podem ser tdo deliciosos quanto
os bonitos, e as vezes até mais —como ¢ o caso da banana marrom (passada) que,
quando usada apropriadamente, num sorvete ou num pao de banana, ¢ ainda
mais deliciosa. E preciso tempo e imaginagio, e isso é exatamente do que se
trata esse projeto —ndo s6 alimentar as pessoas, mas mudar a percepgdo sobre
comida.

Nos desperdicamos quase tanta comida quanto produzimos. Se nds reduzirmos o
desperdicio, nos alimentamos mais gente. E matematica simples.

Finalmente, ndo se pode esquecer o impacto econdmico que este desperdicio gera aos
estabelecimentos comerciais. Os valores sdo expressivos quando transformados em quantidade e
valor monetario. Conforme pesquisa realizada pelo SEBRAE entre 2013 e 2014, em 10 restaurantes
no Municipio do Rio de Janeiro ¢ extrapolada em uma média para todos os restaurantes um
desperdicio semanal de 602,52 kg. Considerando ao redor de 6.638 restaurantes, o valor de
desperdicio semanal seria de 3.999.513,54 kg. O estudo nao estimou a perda econdmica
aproximada, porém pode-se concluir que seu volume e proporcional aos quilos jogados no lixo.

O problema do desperdicio ¢ eminente. Quais entdo seriam as ferramentas que a sociedade
civil, académica e empresarial pode desenvolver para combaté-lo?

Explorar-se-a a seguir duas solugdes, através de ferramentas de estudo e planejamento

estratégico como também legislacdes e melhores praticas ja utilizadas.
1.2 OBJETIVOS
O objetivo geral desta dissertacdo consiste em analisar quais os impactos gerados por uma
tecnologia na reducdo do desperdicio de alimentos em estabelecimentos comerciais que trabalham
com alimenta¢do na cidade do Rio de Janeiro.

1.2.1 Objetivo Geral

A presente pesquisa tem por objetivo apresentar um estudo sobre uma tecnologia, Um Bom

APP, que influenciam na reducao do desperdicio de alimentos em estabelecimentos comerciais.



17

Isso envolve conhecer e analisar a realidade de cada segmento no que diz respeito a esta
problematica. E importante para que as empresas possam mensurar o tamanho do prejuizo causado

pelo desperdicio. O objetivo ¢ ajudar trazer a luz este problema e beneficiar toda a cadeia.

1.2.2 Objetivos Especificos

1. Descrever o processo decisorio de compra, dos consumidores de alimentos mediados por um
“app”;
2. Identificar e descrever quais tipos de grupos de referéncia tém influéncia observados;

3. Identificar e descrever quais os tipos desperdicio observados em restaurantes, cafés e padarias.

1.3 METODOLOGIA

Segundo Maria Margarida de Andrade (2003), “metodologia ¢ o conjunto de métodos ou
caminhos que sdo percorridos na busca do conhecimento”. O presente capitulo apresentard os
métodos e ferramentas que serdo utilizados a fim de viabilizar a pesquisa, de maneira que esta

contribua para responder aos questionamentos e hipoteses deste trabalho.

1.1.1 Metodologia da Pesquisa

Decidiu-se por realizar um estudo de caso, dadas as caracteristicas exploratorias
determinantes da investigacdo e particularidades do fendmeno em estudo, uma vez que trata-se de
um grande problema contemporaneo. Dentre as tencologias disponiveis que desenvovlem solucdes
contra o desperdicio de alimentos, no mercado nacional, a Um Bom APP, foi a empresa escolhida
para o desenvolvimento do estudo de caso.

A verificagdo empirica foi realizada entre os estabelecimentos que trabalham com
alimentagdo, exclusivamente, aquelas localizadas na cidade do Rio de Janeiro. A Um Bom APP
nasceu, em 2020, a partir da iniciativa de dois administradores cariocas; e, no entdo contexto de
pandemia no mundo, a solugdo Um Bom APP passou, a ser uma solu¢do de suporte local tanto no
que tange a monetizagdo daquilo que era uma perda como para trazer uma receita liquida em um m

omento tdo delicado.
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A exposicdo em midia especializada (Programa Shark Tank Brasil da Sony, Pequenas
Empresas Grandes Negocios) e ndo especializada, alcancada por meio deste e de outros feitos,
possibilitou um maior conhecimento da empresa em ambito nacional. A medida que se tornava
conhecida, o preconceito de se trabalhar com o excendente de produgao era vencido.

A escolha de Um Bom APP se deu por alguns fatores, igualmente importantes: o primeiro,
por ser a empresa nacional que tem em sua proposta de valor o combate ao desperdicio de
alimentos. O segundo, pelas caracteristicas de seus consumidores, ou seja, os ‘“‘sacoleiros” que
constituem uma unidade grupal com fortes caracteristicas de estilo de vida e sociais. O terceiro
motivo se deu pela maneira como a Um Bom APP driblou os obstaculos e se inseriu no mercado
brasileiro com uma prosposta tdo relevante e com o objetivo de tornar uma solucdo impactante para
toda a cadeia de producao de alimentos.

Por conseguinte, as caracteristicas da startup Um Bom App, bem como o impacto realizado
pela empresa a fim de se tornar conhecida no mercado nacional como uma solu¢do contra o
desperdicio de alimentos, sugerem um ambiente de investigacdo propicio para os questionamentos
deste trabalho.

Além da revisdo bibliografica sobre o tema, que deve apontar as bases tedricas que
fundamentam a problematica do desperdicio de alimentos, pretende-se também realizar uma
pesquisa de campo fazendo uso de entrevistas aprofundadas com agentes comerciais que hoje estdo
inseridos dentro da problematica do desperdicio alimentar.

Para a realizacao da pesquisa utilizou-se o0 método exploratério com abordagem quantitativa
através de questionario estruturado. Foram dois questionarios aplicados a dois publicos. O primeiro
questionario foi realizado para Gerentes e Proprietarios de 20 estabelecimentos do setor
gastronomico da cidade do Rio de Janeiro. O segundo questionario foi realizado com 20 parceiros
ja existentes do Um Bom APP, todos tambem na cidade do Rio de Janeiro.

Do ponto de vista de seus objetivos (GIL, 1991), a pesquisa ¢ descritiva, pois visa descrever
as caracteristicas de determinada populacdo ou fenomeno ou o estabelecimento de relagdes entre

variaveis

1.1.2 Procedimentos Metodolégicos

Na abordagem quantitativa, a ferramenta utilizada foi o questiondrio estruturado.

O questionario, segundo Gil (2012), pode ser definido “como a técnica de investigacdo composta
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por um niimero mais ou menos elevado de questdes apresentadas por escrito as pessoas, tendo por
objetivo o conhecimento de opinides, crengas, sentimentos, interesses, expectativas, situagdes
vivenciadas etc.”. As vantagens da analise quantitativa recaem sobre o fato que através dela se pode
fazer a analise direta dos dados, tem forca demonstrativa, permite generalizacdo pela
representatividade e permite ineréncia para outros contextos.

No questionario 1, utilizado para este estudo continham além de perguntas identificadoras

do tipo de comercio, duas principais questdes, conforme segue:

1- Qual ¢ a estimativa de descarte de alimento por més em sua empresa (por validade, por
ndo terem sido vendidos no prazo, etc)?

2- Se houvesse uma alternativa para redirecionar esses alimentos bons para consumo,
evitando assim o desperdicio, vocé experimentaria?

O segundo questionario foi aplicado aos parceiros ja existentes do Um Bom App. As
perguntas eram as seguintes:

Qual o nivel de satisfacao com o Bom App ?

Qual a media de retorno financeiro que o Bom App te traz ? E quantos KG de alimento isso
representa?

Desse modo, trata-se de uma pesquisa de estudo de caso, iniciada por uma revisdo de

literatura do tema, a partir de discussdes teoricas e de uma pesquisa documental.

1.2 ESTRUTURA DA DISSERTACAO

O trabalho estd organizado em seis capitulos correlacionados. O Capitulo 1, Introdugao,
apresentou por meio de sua contextualizagdo o tema proposto neste trabalho. Da mesma forma
foram estabelecidos os resultados esperados por meio da definigdo de seus objetivos e apresentadas
as limitagdes do trabalho permitindo uma visao clara do escopo proposto.

O Capitulo 2 traz a fundamentagao tedrica, onde textos relacionados ao tema sao analisados
e correclacionados. No Capitulo 3, por sua vez, disserta-se sobre os trabalhos relacionados

Nos capitulos 4 € 5 expoe-se o desenvolvimento da pesquisa e os seus resultados

Nos capitulos 6 e 7, sdo tecidas as conclusdes do trabalho, relacionando os objetivos

identificados inicialmente com os resultados alcangados. Sdo ainda propostas possibilidades de



20

continuagdo da pesquisa desenvolvida a partir das experiéncias adquiridas com a execucdo do

trabalho.
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2. FUNDAMENTACAO TEORICA

2.1 Introducao a fundamentacio tedrica

Sem duvidas, o desperdicio de alimentos ¢ um dos maiores desafios deste século. Um
problema tdo complexo, criado pelo ser humano, que nao pode ser analisado e encarado dentro de
uma perspectiva exclusivamente ambiental, visto que, segundo dados da EMBRAPA, o lixo
organico ¢ responsavel pela maior parcela, 8%, dos gases causadores do efeito estufa. Também nao
pode ser avaliado como unicamente um problema econémico, onde os prejuizos de perdas na cadeia
somam US$S 1,3 trilhdes (FAO, 2018). E muito menos desconsiderar seu impacto social, onde
agravados pela pandemia da COVID-19 o numero de brasileiros em situacao de fome ultrapassa o
preocupante nimero de 20 milhdes (IBGE, 2021).

Desta forma ¢é preciso entender o que ¢ o desperdicio e como ele se did. Nao existe uma
defini¢do unica para “desperdicio de alimentos”. Enquanto Gustavsson et al. (2011) definem como
a ndo utilizagdo de alimentos nas etapas de distribuicao e consumo, Leal Filho e Kovaleva (2015)
citam que pode surgir em qualquer ponto da cadeia alimentar cadeia como resultado do
comportamento inadequado dos produtores, varejistas ou consumidores, bem como a falta de
insumos tecnologicos. De acordo com o desenho de Gustavsson et al. (2011) e Ganglbauer et al.
(2013), definimos o desperdicio de alimentos como perdas ndo intencionais de alimentos
produzidos para consumo humano que ocorrem na distribuicdo e fases de consumo da cadeia de
abastecimento alimentar devido a “multiplos momentos de consumo disperso no espago € no tempo
em outras praticas integradas, como fazer compras e cozinhar”, que sdo eles proprios embutidos em
contextos e culturas diferentes. Apesar de nao ser intencional, a maior parte do desperdicio de
alimentos ¢ evitavel. Nos Estados Unidos, por exemplo, estima-se que 64% dos o desperdicio
doméstico de alimentos ¢ evitdvel (O'Donnell, 2014). Conforme ilustrado na Fig. 1, 'perda de

alimentos' ¢ o desperdicio nas etapas da cadeia alimentar.

Agricultura "
> (Produco) Estn?cagem > Pmcessame% Dis‘tribuit;80> Consumo >
Logistica

Perdas Desperdicio J
| |

FIGURA 1: Elaborada pelo autor, com base a Gustavsson et al. (2011) and Parfitt et al. (2010).
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Este termo também tem sido usado amplamente para representar a quantidade de alimentos
comestiveis, pds-colheita, que estdo disponiveis para consumo humano, mas ndo sdo consumidos
por qualquer motivo (Buzby, 2014). Nesse sentido, o desperdicio de alimentos faz parte de perda de
alimentos. Em paises de baixa renda, no entanto, as perdas no inicio da cadeia sdo mais comuns,
devido ao baixo suporte tecnoldgico no manejo das lavouras, falta de estrutura para armazenar os
produtos e infraestrutura inadequada para a distribuicdo de culturas (Aggidis et al., 2013). Na
primeira fase, as perdas decorrem de colheita impropria (Gustavsson et al., 2011), entre outros
causas, como pragas, doengas e desastres naturais, assim como também pela producao de produtos
“fora do padrdao” comercial, que por nao terem valor comercial acabam sendo descartados. Em
relacdo a Ultima etapa, Stuart (2009) postula que em paises desenvolvidos, os consumidores tendem
a desperdigar alimentos porque podem comprar comida em excesso, entre outras razdes. Gustavsson
et al. (2011) afirmam que em paises de baixa renda, o desperdicio na fase de consumo ¢ minimo
devido a compra limitada energia e aquisicao de alimentos em pequenas quantidades diarias. Ja no
Brasil, Propino (2015) afirma que as familias brasileiras ilustram o desperdicio dentro de uma 6tica
das normas culturais, tais como o preparo abundante de alimento para mostrar hospitalidade ou
como forma de nao ser percebido como pobre, no aumento do desperdicio.

O cenario sustentdvel desejado exige lidar com desafios em todas as etapas da cadeia
alimentar, como a necessidade de preservar o maximo de biodiversidade possivel enquanto aumenta
o rendimento das culturas. Entretanto, o foco deste estudo estd na inferéncia de uma tecnologia o
estagio posterior da cadeia. Mais tarde, na cadeia de abastecimento alimentar, a sustentabilidade
envolve o compromisso dos varejistas com o comércio justo, priorizando produtos cultivados
localmente, alimentagdo e habitos de consumo marcados pela consciéncia do valor dos alimentos,
que significa uma mentalidade de utilizar o que foi comprado tanto quanto possivel, em vez de um
padrao de desperdicio.

Concomitantemente, “padrdes alimentares globalmente mutéveis e insustentaveis” (FAVA;
GODEFROY, 2015) sdo uma questdo de comportamento do consumidor com impacto negativo na
alimentagcdo desperdicio. No mundo em desenvolvimento, por exemplo, o aumento da renda
diversifica as dietas, aumenta a demanda por carnes e laticinios (FAO, 2013), e ¢ provavel que piore
desperdicio. Além disso, os esforcos para combater a inseguranga alimentar sdo prejudicados pelo
aumento da populacdo concentrada em regides que carecem de recursos tecnoldgicos para aumentar

a producdo de alimentos.
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Portanto, o sistema alimentar envolve desafios que muitas vezes interagem, como a busca
para a seguranca alimentar, a seguranga alimentar e a mitigagdo do desperdicio alimentar. Como
aconselhado por Fava e Godefroy (2015), essa complexidade exige, iniciativas de pesquisa voltadas
tanto para aumentando a eficiéncia da produgdo e dos recursos, bem como para uma melhor

sustentabilidade.

2.2 Planejamento estratégico como arma contra o desperdicio: Avaliacao do Ciclo de Vida

(AVC)

A Avaliagdo do Ciclo de Vida (ACV) ¢ uma técnica desenvolvida para verificar o impacto
de produtos no meio ambiente. Na ACV sdo analisados os efeitos ambientais associados as
atividades produtivas ao longo de todo o ciclo de vida do produto. A Environmental Protection
Agency (EPA), dos Estados Unidos, define a AVC como “uma ferramenta para avaliar, de forma
holistica, um produto ou uma atividade durante todo seu ciclo de vida”.

Para IBICT (2006) ¢ um método para avaliagdo dos aspectos ambientais e dos impactos
potenciais associados a um produto, considerando as etapas que vao desde a retirada da natureza das
matérias-primas elementares que entram no processo produtivo até a disposicdo do produto final,
abordando parametros como: producdo de energia, fluxograma das atividades, transporte, consumo
de energia ndo renovavel, impactos relacionados com o uso ou aproveitamento de subprodutos,
reuso do produto e questdes relacionadas a disposi¢do, recuperacao ou reciclagem de residuos e
embalagens. O primeiro estudo classificado como ACV foi encomendado pela Coca-Cola no
Estados Unidos em 1969. Os estudos da ACV sao determinados pela série de normas ISO 14.040.

A solugdo contra o desperdicio alimentar pode estar no planejamento de todas as etapas da
cadeia do alimento, e a ACV pode contribuir identificando os pontos cruciais de impacto ambiental,
com o intuito de focar os esforgos de diminuicao do desperdicio aonde for mais relevante atuar.

Sob esta oOtica, pode-se falar que o uso das técnicas da AVC pode resultar em diversas agdes
de gerenciamento de residuos alimentares. Papargyropoulou et al. (2014) ilustra bem claramente
conforme imagem a seguir as agdes atreladas a cada iniciativa da chamada hierarquia de residuos,

conforme o grafico 2:
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Evitar superprodugao ou excedente de alimento
através da produgao e o consumo;

Prevenir gerar desperdicio evitivel a través da
cadeia de valor do alimento;

Reusar o excedente para pessoas afetadas por
pobreza alimentar a través de redes redistribuicio e
bancos de alimentos

Reciclar para alimentagao animal
Reciclar através da compostagem

Tratar a fragdo de desperdicio inevitivel para
recuperar energia (digestao anaeradbica)

Dispor a fragio de desperdicio inevitivel para
aterro sanitirio com recuperagio de gis metano

-
-
-
¥

GRAFICO 2 — Hierarquia da Gestdo de residuos. (PAPARGYROPOULOU et al. ,2014)

Os beneficios dessas a¢des tém um impacto social-ambiental-econdmico (CANOVAS;
BERNSTAD; VALLE, 2016) que vao desde mudanga comportamental, inova¢do de processos e

produtos, redistribuicdo de alimento e encurtamento da cadeia, conforme tabela a seguir:
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GRAFICO 3 - Consequéncias possiveis dos tipos de agdes encontrados. (CANOVAS; BERNSTAD; VALLE,
2016)

Levando em consideracdo o escopo do presente artigo que trata do desperdicio em
estabelecimentos comerciais, pode-se dizer que a aplicagdo da metodologia AVC poderia estar
atrelada as seguintes acdes e resultados. Através da (1) mudanga comportamental pode-se criar
iniciativas individuais e comunitdrias contra o desperdicio, como também legislacdo e incentivo
governamentais — este Ultimo ponto sera tratado na secdo seguinte. Por meio da (2) inovagdo de
processos, o enfoque pode ser na gestao de melhoria de inventario. Através da (3) redistribuicao de
alimentos como venda de excedentes, venda de produtos perto da data da validade e doacao ou

compartilhamento em comunidade/colaborativo.
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3. O IMPASSE DA LEGISLACAO VERSUS SOLUCOES DA INICIATIVA PRIVADA

Nunca foi proibida a doagao de alimentos. Prova disso sdo os bancos de alimentos em todo
Brasil (em Sao Paulo instituido pela Lei n® 13.327, de 13 de fevereiro de 2002)

A grande questdo, que acaba gerando medo nos estabelecimentos ¢ saber se se aplica a
responsabilidade civil objetiva (na qual o estabelecimento responde independente de ter dado causa
ao dano) ou subjetiva (na qual ele so responderia se comprovada a agdo com dolo, ou seja, em clara
inten¢do de causar mal a alguém). (LEITE, 2015)

Daniela Leite, fundadora da startup “Comida Invisivel” destaca:

A duvida permaneceu por ndo haver, na legislacdo sanitaria federal de alimentos, um
regulamento referente a doacdo de alimentos preparados, servidos em servigos de
alimenta¢do. Em razdo da inexisténcia de uma regra especifica na legislacdo
sanitaria federal sobre essa questdo e com o intuito de que ndo haja dividas acerca
da isen¢do de responsabilidade civil na doagdo de alimentos a fim de restar claro que
o estabelecimento apenas responde se tiver agido com dolo, existem 30 Projetos de
Lei tramitando no Congresso Nacional nesse sentido. O primeiro foi proposto em

1998 e ainda permanece sem conclusao.

O projeto de lei ao qual a autora se refere chama-se Bom Samaritano. Infelizmente ele esta
em tramitagdo hd 22 anos e em recente pesquisa ao site da Camara dos deputados seus ultimos
pedidos para discussao foram feitos em 2015 e outro em 2019. Infelizmente ¢ nitida a nao
priorizacdo de uma tematica tdo importante.

Em contraste ao demorado processo do poder publico, a iniciativa privada e as ONGs tém
reagido diante da magnitude do problema do desperdicio.

Vale ressaltar duas startups que através de seus aplicativos estdo mudando este cenario. A
primeira e a startup brasileira Comida Invisivel que conecta estabelecimentos que desejam doar os
alimentos a instituicdes que desejam recebé-los. A empresa ¢ certificada pelo Save Food da
Organizagao das Nagdes Unidas para Alimentagdo e Agricultura (FAO) — um nucleo de solugdes
tecnoldgicas que atuam na educacdo e conscientizagdo do combate ao desperdicio de alimentos.
Sendo assim, seus objetivos estdo alinhados com o da organizagdo, que sdo: acabar com o
desperdicio dos alimentos, contribuir com o fim da fome e reduzir a emissdo de gas metano na

atmosfera.
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A segunda startup ¢ a dinamarquesa Too Good To Go (Muito Bom Para Ser Descartado, em
portugués) Através do aplicativo ela conecta estabelecimentos comerciais que desejam vender seus
produtos com desconto a consumidores que os desejem comprar. Estes produtos sdo geralmente
refeigdes excedentes que ao invés de irem para o lixo, sdo vendidas a um prego descontado. O
modelo ¢ um ganha-ganha para o comerciante e para o consumidor, criando uma economia
sustentavel.

O modelo da startup dinamarquesa foi desenvolvido no Brasil através dos empreendedores
sociais da Um Bom APP que estd em sua fase de testes e foi langado no segundo semestre de 2020.

Ambas as empresas trazem solugdes dinamicas e sustentdveis para um problema que ndo

pode esperar mais.

3.1 HISTORIA DO BOM APP: Comida Boa, Propésito Sustentavel.

O app Um Bom APP acredita em uma nova maneira sustentavel e consciente de consumo, ao
disponibilizar bons alimentos que pelo fato de ndo terem sido vendidos, encontrariam o lixo como
destino.

Segundo a World Resourses Institute (WRI) Brasil, todos os anos 6 mil toneladas de alimentos
sdo desperdicadas apenas pelo setor de Bares e Restaurantes.

Olhando para esse problema e pensando como resolvé-lo, dois amigos, Pedro e Marcelo,
desenvolveram um novo jeito de reduzir esse desperdicio que tanto afeta nossa pais. Surgia assim o
Um Bom App.

O que sdo as Sacolas Magicas?

As Sacolas Magicas sdo disponibilizadas por parceiros. Sdo kits com os alimentos
excedentes em otimas condigdes de consumo que ndo foram comercializados pelo estabelecimento
no seu horario de funcionamento e que teriam como destino o descarte.

Os itens da sacola podem sofrer alteragdes de modo que ndo € possivel saber exatamente o
que tera nela, mas fique tranquilo, os critérios sdo rigorosos para selecdo e manutengdo dos

parceiros, o0 que garante um excelente custo-beneficio nas Sacolas Magicas.
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4. TRABALHOS RELACIONADOS

Este trabalho se embasou em duas produgdes académicas relacionadas ao tema do
desperdicio de alimentos. Um relacionado a um estudo de caso de estabelecimentos gastrondmicos
no Rio de Janeiro e o segundo relacionado ao comportamento do consumidor na hora do consumo

dos alimentos.

4.1 TRABALHO 1: O DESPERDICIO DE ALIMENTOS: UM ESTUDO CASO EM
ESTABELECIMENTOS GASTRONOMICOS DO RIO DE JANEIRO

Este artigo cientifico foi desenvolvido por este mestrando em parceria com sua orientadora
buscou identificar e mensurar o desperdicio alimentar em estabelecimentos gastrondmicos na
cidade do Rio de Janeiro, no periodo de outubro de 2019 a fevereiro de 2020.

Para a realizagdo da pesquisa utilizou-se o método exploratério com abordagem quantitativa,
por meio de questiondrio estruturado. Os questiondrios foram realizados a gerentes e proprietarios
de 10 estabelecimentos do setor gastrondmico da cidade do Rio de Janeiro.

Na andlise quantitativa, constatou-se que todos os entrevistados possuem excedente de 10% a
20% da producao didria, mas que somente 8 de 10 estabelecimentos gostariam de mecanismos para
escoar as suas sobras, pois na concep¢do dos entrevistados, as refei¢cdes sdo frescas e de 6tima
qualidade, porém a legislacdo proibe a doacao destas refei¢des e ainda sdo desconhecidas iniciativas

que oferegcam o suporte necessario para que haja menos desperdicio de alimentos.

4.2 TRABALHO 2: ANALISE DO COMPORTAMENTO DO CONSUMIDOR

Nesse artigo cientifico desenvolvido por académicas de Administracio da Uniamerica —
Faculdade de Foz do Iguacu, o objetivo central do projeto consiste em demonstrar fatores que
interferem no consumo e no comportamento do consumidor. Assim como identificar e analisar o
perfil dos consumidores que ja conhecem e ndo conhecem o Um Bom App — aplicativo que luta
contra o desperdicio alimentar a0 mesmo tempo que ajudam as empresas a impulsionar suas vendas
e consequentemente, diminuir o desperdicio de alimentos. As autoras puderam concluir que ha
vérios fatores que influenciam diretamente no consumo do consumidor. Fatores demograficos,

sociais culturais sdo alguns deles. A piramide de Maslow representa muito bem a hierarquia de
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necessidades, demonstrando que os consumidores ddo prioridade primeiramente a suas
necessidades fisiologicas, em seguida seguranca, relacionamento estima e realizacao pessoal.

A maneira de consumir também sofre alteragdes com o passar dos anos € com a chegada de
novas tecnologias. Hoje, o consumidor tem acesso a varios produtos e a varias lojas na palma de sua

mao, 0 que os torna mais exigentes a qualidade e prego.

4.3 ANALISE COMPARATIVA

Ambos os trabalhos orbitam em volta de solucoes para combater o desperdicio de alimento.
Ambas sao baseadas em pesquisas aplicadas com base no método quantitativo para entender: 1) o
potencial do mercado de comercializacao de comida excedente e 2) o comportamento de
consumidor deste mercado.

Os locais de pesquisa estao relacionados a outro fator em comum: onde o Um Bom APP tem

operagdes: as cidades de Foz do Iguacu e o Rio de Janeiro.

4.4 CONSIDERACOES

O que estes dois artigos e suas pesquisas relacionados ajudam a concluir e o fato que existe
demanda e oferta para o mercado de excedente de alimentos em locais gastronomicos. Ao
comprovar por meio do trabalho 1 que existe de 10 % a 20% de excedente diario em suas cozinhas
e no trabalho 2 que uma das faixas etarias mais ativas econdmicas - entre 26 ¢ 30 anos — ¢ a que
mais se interessa € consome este tipo de produto, ¢ facil a conclusdo que o modelo de negdcio do
Um Bom APP faz muito sentido social, ambiental ¢ econdmico.

Social pois enderega o grande problema mundial da fome, ambietal pois toca em tudo que
tange o desperdicio de alimentos e finalmente econdmico pois cria uma solucao que beneficia toda
a cadeia de consumo, do produtor, ao empresario do ramo de alimentos e ao consumidor, pois todos

potencializardo seus lucros e reduzirdo suas perdas.
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5. DESENVOLVIMENTO

Cerca de um ter¢o de todos os alimentos produzidos globalmente sdo desperdicados. Essa
grande quantidade de desperdicio de alimentos leva a perdas econdmicas, sociais € ambientais. Uma
grande parte dos alimentos desperdicados ¢ gerada ao nivel dos estabelecimentos que trabalham
com alimentagdo (STENMARCK et al., 2016). Em geral, a maioria dos consumidores reluta em
desperdigar alimentos (ROHM, 2017), e os consumidores normalmente nao desperdicam alimentos
intencionalmente (VAN GEFFEN et al.,, 2016). Ainda assim, mudar o comportamento do
consumidor com relagao aos alimentos e perdas ¢ uma tarefa desafiadora (ASCHEMANN-WITZEL
etal., 2015; FARR-WHARTON et al., 2014).

Segundo Embrapa o desperdicio de alimentos do varejo no Brasil representa 10% do total de
toda a perda na cadeia, um prejuizo de R$ 7 bilhdes, e ¢ o resultado de um conjunto complexo de
comportamentos (QUESTED et al., 2013), com diferentes fatores conscientes e inconscientes
influenciando esses comportamentos, € ndo o resultado de uma unica acdo. Alguns fatores ao nivel
de gestdo auxiliam na prevenc¢do do desperdicio de alimentos, tais como conhecimentos e
habilidades relacionadas ao planejamento (AKTAS, 2018; QUESTED, 2013), conhecimento sobre
o armazenamento adequado de alimentos (frescos) (PORAT, 2018), economia de dinheiro
(QUESTED, 2013; FALCONE; IMBERT, 2017) e atitudes ou valores em relagdo ao tema do
desperdicio de alimentos, como conscientizagdo de causa e consideracdes éticas (QUESTED, 2013;

SCHANES, 2018).

Outros fatores no nivel do varejo sao barreiras e levam ao desperdicio de alimentos, como a
falta de incentivo e politicas publicas para respladar sobre a seguranca dos alimentos ou
compreensdo sobre as datas de validade (ASCHEMANN-WITZEL et al., 2015; PARFITT, 2010),

habilidades de gestdo precarias, como o uso integral dos alimentos etc.
5.1 Tecnologias contra o desperdicio, Um Bom APP

Os aplicativos podem apresentar uma abordagem de baixo custo, escalondvel e eficaz para
mudar o comportamento do consumidor (MUMMAH et al, 2017) porque a maioria dos

consumidores hoje em dia tem um smartphone ou tablet e os aplicativos costumam ser baratos,
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entdo muitos consumidores podem ser alcangados. Além disso, vérias formas de comunicacdo

podem ser usadas em momentos diferentes e relevantes para o consumidor e o varejo.

A Um Bom App desenvolveu um aplicativo que pode ser usado para comprar alimentos por
um prego com desconto que, de outra forma, seriam descartados. Isso pode ser feito em
restaurantes, hotéis, padarias, cafés e supermercados. Através do aplicativo, a chamada “sacola
magica” pode ser comprada, pois o comprador ndo sabe de antemao quais produtos alimenticios
estao neste combo. Depois de comprar a “sacola magica”, ela deve ser retirada pelo consumidor que
fez a compra, geralmente em um intervalo de tempo definido para garantir a qualidade dos
alimentos. Desta forma, o empreendedor local ¢ apoiado e gera menos desperdicio de alimentos e
possivelmente conquistard novos clientes.

O aplicativo Um Bom APP estd disponivel em sete cidades do Brasil e foi baixado 15 mil
vezes. Desde o inicio de 2020, Um Bom APP também esta disponivel para download no Rio de
Janeiro, com mais 200 empreendedores do varejo aderindo a iniciativa e resultando em mais de

sessenta mil refei¢cdes resinificadas (dezembro de 2021).
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6. RESULTADOS

O trabalho foi dividido em dois momentos. Na primeira aplicagdo de questionarios para
mapear o fluxo de perdas e desperdicios no varejo da cidade do Rio de Janeiro. J4 no segundo

momento o acompanhamento de empresas parceiras a Um Bom APP e os resultados gerados.

6.1 Raio X do desperdicio no varejo carioca

Os questionarios foram aplicados em 10 estabelecimentos: sendo dois restaurantes, duas
padarias, quatro cafés e dois outros estabelecimentos. A primeira pergunta era a seguinte: Qual ¢ a
estimativa de descarte de alimento por més em sua empresa (por validade, por ndo terem sido
vendidos no prazo, etc)? Das 10 entrevistas, quatro afirmaram que ao redor de 10%, e quatro
afirmaram 20%. As demais indicaram a estimativa de até 30%. Quando analisadas as respostas por
tipo de estabelecimento, pode-se afirmar que sdo os cafés que desperdicam aproximadamente 30%,
seguido pelas padarias com 20% e restaurantes por 10%.

A segunda pergunta era a seguinte: Se houvesse uma alternativa para redirecionar esses
alimentos bons para consumo, evitando assim o desperdicio, voc€ experimentaria?

A maioria — 80% — dos estabelecimentos escreveram sim, € os demais 20%, talvez.

Pode-se afirmar que pela andlise da amostra, os cafés sdo os estabelecimentos que retém o
maior indice de desperdicio. O motivo para isto pode estar relacionado a demanda e rotatividade
destes lugares versus padaria e restaurantes, que de uma maneira ou outra conseguem dar mais
vazao a sua produgdo excedente.

O método AVC — Avaliagdo do ciclo de vida — do produto torna-se relevante neste ponto,
pois sua aplicagdo poderia ter um impacto direto na gestdo de inventario e produgdo dos alimentos:
em outas palavras ndo estocar ou produzir em grandes quantidades para somente deixar exposto nos
mostradores.

Em segundo lugar no indice do desperdicio vém as padarias. Os motivos acabam por ser os
mesmos. Uma quantidade de alimento ¢ produzida calculando uma demanda especifica que nem
sempre havera. Na auséncia do cliente comprando o produto, ele vai para o lixo.

Em terceiro lugar estdo os restaurantes. Qual seria o motivo para eles serem 0s que menos

desperdigam? Pode-se correlacionar o fato que o restaurante, principalmente sob o sistema a la
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carte, s6 ira preparar as refeicdes sob demanda e o planejamento de insumos e relativamente mais
facil. Os restaurantes pesquisados trabalhavam sob este regime.

Ora os restaurantes com o sistema buffet ja ndo tém o mesmo padrdo e neles ocorrem mais
desperdicios. Eles acontecem em dois tempos: internamente na preparacdo da refeicdo e
externamente quando ele durante o consumo: as famosas sobras de comidas.

Conclui-se que, dependendo do perfil do estabelecimento, o perfil de consumo e desperdicio
pode variar, porém existem ferramentas de gestdo, com o suporte da legislagio — mesmo que

gradativo - que podem ajudar a minimizar o impacto econdmico ¢ ambiental do desperdicio.

6.2 Resultados com o uso da aplicacio Um Bom APP

Um total de 20 novos usuarios, estabelecimentos, foram utilizados para acompanhar os
impactos gerados com a aplicacdo do Um Bom APP, no periodo de janeiro de 2021 a outubro de
2021.

Os usuarios venderam em média 88 sacolas magicas por més no periodo que participaram
do estudo o equivalente a mais de 450 kg de alimentos (média de 650g por sacola magica). A
amostra total foi composta por nove padarias (45%) sete cafés (35%) e quatro restaurantes buffets

(20%). As caracteristicas dos participantes.
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7. DISCUSSAO

Dentro das ferramentas de gestdo, o método AVC ja foi mencionado. Aplicacdes praticas

dele seriam as seguintes, na etapa de producao e venda:

. Controle de validades frequente;

. Analise da producdo, dia a dia;

. Manutengao de relatorios para analise de vendas e acompanhamento das perdas.

. Organizagao do estoque no método PVPS: manter o estoque sempre organizado, de

modo que os primeiros a vencer sdo os primeiros a sair; PVPS (primeiro que vence, primeiro que
sai) ou FEFO (first to expire, first out), ¢ uma metodologia de gestdo de estoque da area de logistica
e ¢ majoritariamente utilizada por empresas que trabalham com produtos de alta perfectibilidade.

Madeira e Ferrdao (2002) afirmam que:

A disposicdo dos produtos deve obedecer a data de fabricagdo, sendo que os
produtos de fabricagdo mais antiga sdo posicionados a serem consumidos em
primeiro lugar (PEPS — primeiro que entra primeiro que sai ou pode-se utilizar o

conceito PVPS — primeiro que vence primeiro que sai).

Nessa logica, o que conta ndo ¢ a data de entrada dos lotes, € sim o vencimento dos mesmos,
pois o principal objetivo ¢ a prevencdo de perdas, ao evitar vencimento de produtos, e,
consequentemente, o prejuizo de vendas perdidas.

Através destas técnicas e da andlise do consumo, minimiza-se a possibilidade de producao
excedente e consequente desperdicio. No caso dela mesmo assim acontecer: quais seriam as
alternativas?

Infelizmente legislacdes como a Lei do Bom Samaritano nao isenta o doador de
responsabilidades civis e penais caso acontecera dano ou morte ao que recebe a doacdo. O que
obriga donos dos estabelecimentos e empreendedores sociais a unir-se em busca de novas solugdes.

E o caso dos aplicativos de internet do Comida Invisivel ¢ Um Bom APP. Os servigos
oferecidos por ambos criam uma economia sustentavel, enderegam problemas socioecondmicos €

beneficiam todas as partes da cadeia de consumo e mais: aqueles que ndo tem o que comer.
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Em geral, o conceito Um Bom APP ¢ bem aceito, com 9,2 em uma escala de 10 pontos. O
aplicativo ¢ muito amigéavel: facil de usar, claro e direto ao ponto. A facilidade de uso foi
identificada na literatura como um fator-chave para aplicativos (FARR-WHARTON et al., 2014;
FARR-WHARTON et al., 2013; HOEM, 2017; LIM et al., 2017), pois isso influencia se e por
quanto tempo os consumidores usam um aplicativo, o que explica os resultados expressivos nos
resultados. O que mostra que na realidade esta tecnologia traz muito além do que uma solugdo de
logistica reversa, mediadas pelo relacionamento e entendimento da dor de seus parceiros

conseguem juntos construir uma estratégia lucrativa e que gera impacto.



36

8. CONCLUSAO

Em conclusdo, este estudo exploratério mostra que o conceito Um Bom APP contribui
positivamente para a redu¢ao do desperdicio alimentar ao nivel entre o servico de alimentagdo e os
consumidores, uma vez que a maior parte dos alimentos sdo resinificados através das sacolas
magicas. O impacto do uso do aplicativo na mudanga de atitude, motivacdo ou comportamento €
pequeno, pois 0s usuarios ainda ndo estdo altamente conscientes, motivados e dedicados a prevenir
e reduzir o desperdicio de alimentos. O aplicativo reforca essa conscientiza¢do e apoiar as agdes
preventivas de desperdicio de alimentos que esses estabelecimentos ja realizam. Portanto, um efeito
ainda maior provavelmente sera alcancado quando Um Bom APP for capaz de atrair outros
stakeholders mais envolvidos ativamente envolvidos no problema do desperdicio de alimentos e
suas possiveis solucdes.

A combinagdo de evitar o desperdicio de alimentos, o elemento surpresa ou ludico e o prego
mais baixo sdo fortes caracteristicas do conceito que agradam aos participantes que desejam
prevenir e/ou reduzir o desperdicio de alimentos e rentabilizar o que antes era uma perda.

O estudo mostrou que o objetivo principal deve ser a redugdo do desperdicio de alimentos de

uma forma simples e estimulante.
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APENDICE - ROTEIRO DE ENTREVISTA

Questiondrio aplicado para empresas, com intuito de mapear as perdas e desperdicios.

1. Nome
2. E-mail
3. Empresa

4. Especialidade (massas, café, japonesa, etc)

5. Cidade

6. Tipo de Estabelecimento

e Restaurante;

e Padaria;

e Supermercado;

e Outro

7. Qual ¢ a estimativa de descarte de alimentos por més em sua empresa (por validade ou

pelo fato de ndo terem sido vendidos)

o Até 10%;
o Até 20%;
o Até 30%;
o Até 40%;

e Mais de 50%;

e Nao saberia responder.
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8. Se houvesse uma alternativa para redirecionar esses alimentos excedentes, evitando

assim o desperdicio, vocé experimentaria?

e Sim;

e Nao;

e Talvez.



