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RESUMO

O deperdicio de alimentos ¢ um tema de relevancia mundial, iniciativas para sua redu¢do sdo
discutidas entre diferentes setores e atores envolvidos. A redu¢do do desperdicio de alimentos
¢ um dos principais desafios para o alcance de cadeias produtivas mais sustentaveis. Visando
contribuir com esta problematica, esta dissertacdo tem como objetivo investigar praticas de
reducdo de desperdicio de alimentos implementadas nos setores do sistema alimentar. Esse
trabalho enfatizou, em um segundo momento, o setor de servigos alimentares que ¢ um dos que
mais gera desperdicio tanto em paises desenvolvidos, como em paises em desenvolvimento,
mas também ¢ um dos setores que apresentam o maior potencial de redugdo. Destaca-se que o
estudo foi realizado com empresas orientadas a sustentabilidade. Sob a perspectiva de testar
empiricamente as praticas de reducdo de desperdicio de alimentos, e seguindo-se as etapas do
método Design Research Methodology, esta dissertacdo foi desenvolvida por meio de dois
artigos. Para isso, primeiramente, no artigo 1, sistematizaram-se métodos de prevencdo e
minimizag¢ao de desperdicios e perdas de alimentos para apoiar os tomadores de decisdo e outras
partes interessadas ao longo do sistema alimentar. Na proxima etapa, artigo 2, analisou-se a
associacdo das praticas de reducdo implantadas com a quantidade de desperdicio gerada por
bares e restaurantes orientados a sustentabilidade. Como forma de abordagem do problema de
pesquisa, empregou-se o mix method, por meio de uma revisdo sistematica da literatura, analise
bibliométrica e analise de contetido. Por outro lado, a abordagem quantitativa contemplou a
analise estatistica de dados coletados por um questionario e fornecidos pela Startup de gestao
de residuos prestadora de servigos para os estabelecimentos estudados. Como principais
contribuigdes, essa dissertagdo investiga praticas de desperdicio de alimentos dispersas na
literatura cientifica, atendendo aos objetivos de sistematizagdo dessas e, a0 mesmo tempo,
propondo uma forma de analisar a presenga das praticas de redugdo de desperdicio no setor de
servicos alimentares ¢ o grau de implantacdo, conforme o segundo objetivo especifico
estabelecido. Por fim, como resultado pratico tem-se um guia com as praticas compiladas para
os diferentes atores e tomadores de decisdo do sistema alimentar se apoiarem e a proposta de
um roteiro para guiar agdes para a gestdo do desperdicio de alimentos que os estabelecimentos
do setor de servicos alimentares podem seguir para a implantagdo de praticas de reducdo de

desperdicio visando atingir uma orientacdo mais sustentavel dos seus negocios.

Palavras-chave: Reducdo de desperdicio de alimentos. Praticas de reducdo. Prevencdo e

minimizagdo de desperdicio. Setor de servigos alimentares.



ABSTRACT

Food waste is a topic of worldwide relevance, initiatives to reduce it are discussed between
different sectors and actors involved. Reducing food waste is one of the main challenges for
reaching more sustainable production chains. Aiming to contribute to this problem, this
dissertation investigates practices for reducing food waste implemented in the food system
sectors. In a second moment, this work emphasized the food services sector, which is one of
the ones that generate more waste in both developed and developing countries. However, it is
also one of the sectors that present the most significant reduction potential. It is noteworthy that
the study was carried out with companies oriented to sustainability. From the perspective of
empirically testing food waste reduction practices and following the steps of the Design
Research Methodology method, this dissertation was developed through two articles. To do
this, first, in Article 1, methods for preventing and minimizing food waste and loss were
systematized to support decision-makers and other stakeholders throughout the food system. In
the next step, article 2, the association between the implemented reduction practices and the
amount of waste generated by bars and restaurants oriented to sustainability was analyzed. As
a way of approaching the research problem, the mix method was used through a systematic
review of the literature, bibliometric analysis, and content analysis. On the other hand, the
quantitative approach included the statistical analysis of data collected through a questionnaire
and provided by the Startup of waste management that provides services to the establishments
studied. As main contributions, this dissertation investigates food waste practices dispersed in
the scientific literature, meeting their systematization objectives and, at the same time,
proposing a way to analyze the presence of waste reduction practices in the foodservice sector
and the degree implementation, according to the second specific objective established. Finally,
as a practical result, there is a roadmap with the practices compiled for the different actors and
decision-makers in the food system to support themselves and the proposal for guidelines with
five stages. The foodservice sector's establishments can follow to implement waste reduction

practices to achieve a more sustainable orientation of its businesses.

Key words: Food waste. Reduction practices. Prevention and minimization of waste. Food

service sector.
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1 INTRODUCAO

A Organizagao das Nagdes Unidas para Alimentacdo e Agricultura (do inglés, Food and
Agriculture Organization—FAQO) estima que 1/3 das partes comestiveis dos alimentos
produzidos para consumo humano sdo perdidas ou desperdigadas ao redor do mundo desde a
fase de producdo até¢ a de consumo (FAO, 2011). Porém, em 2018, aproximadamente 821,6
milhdes de pessoas viviam em condi¢do de inseguranca alimentar no mundo (LIPINSKI et al.,
2013). As projegdes indicam que, mantendo as tendéncias atuais, em 2050 esse nimero sera
ainda maior, pois a expectativa de crescimento populacional mundial até esse ano ¢ de 60%, o
que agrava a questdo da disponibilidade de alimentos em um contexto de alto indice de
desperdicio (FAO, 2012).

O desperdicio de alimentos representa a ineficiéncia nos sistemas alimentares e ocasiona
impactos sociais, ambientais e econdmicos negativos em toda cadeia. Como a produgdo de
alimentos esta ligada ao uso da terra, a perda de biodiversidade, ao consumo de energia, a
emissoes de gases de efeito estufa, ao uso de dgua e de produtos quimicos (CARDINALE et
al., 2012; TILMAN et al., 2001), o desperdicio e a perda de alimentos acarretam a perda e o
desperdicio desses recursos e insumos que sao utilizados e investidos na producao de alimentos
e representam em custos econdmicos 1 trilhdo de dolares e em custos ambientais 700 bilhdes
de dolares (FAO, 2014).

As causas do desperdicio e das perdas de alimentos variam em todo o mundo e
dependem das condicdes especificas e da situagdo local de um determinado pais ou regido. Em
termos gerais, as perdas de alimentos serdo influenciadas pelas escolhas e padrdes da produgao
agricola, da infraestrutura e da capacidade interna, dos canais de marketing e das cadeias de
distribuicdo e das praticas de compra e de uso de alimentos pelos consumidores (FAO, 2011).
Nas cadeias de valor dos alimentos, esses podem ser perdidos ou desperdicados durante a
aquisi¢do e armazenamento, preparagdo, durante e ap6s o ato de servir e no consumo (BETZ et
al., 2015), nesse trabalho esses termos sdo entendidos como sindnimos. Ainda, a FAO (2017)
salienta que em paises menos desenvolvidos, o desperdicio de alimentos ¢ predominante nos
estagios de producdo e pds-colheita da cadeia de valor, enquanto nos paises mais desenvolvidos,
o desperdicio de alimentos ocorre de forma mais acentuada nos estagios de varejo e de
consumo.

Na fase de consumo, o desperdicio de alimentos tem ainda mais impactos se comparado

as fases anteriores da cadeia (MONIER et al., 2010; BETZ et al., 2015), pois nessa etapa os
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alimentos ja foram transportados e processados uma ou mais vezes e, assim, possuem um
desperdicio acumulado de recursos financeiros e ambientais (ISHANGULYYEYV et al., 2019).
Além disso, estima-se que 19% de todo desperdicio de alimentos na América Latina, seja
gerado na fase de consumo, porém na América do Norte e na Oceania esse valor pode chegar a
58% (LIPINSKI, 2020). Ainda, Wang et al. (2017) afirmam que o desperdicio de alimentos
estd presente nos diferentes segmentos da fase de consumo, desde restaurantes a cantinas e
todos os outros tipos de setores de servigos. Ademais, nos EUA, o desperdicio de alimentos em
restaurantes representa por volta de 17,5% do total desperdicado ao longo da cadeia (ReFED,
2016). J4, no Brasil, um dos dez paises que mais desperdigam alimentos no mundo, sdo
estimados que os restaurantes representem 14,6% do total desperdigado (AGENCIA BRASIL,
2016).

O fato de o desperdicio de alimentos ser percebido como um desafio crescente, mas
passivel de reducdo, levou as Nacdes Unidas a adotarem a meta 12.3, incluida no Objetivo de
Desenvolvimento Sustentavel 12, que visa reduzir pela metade o desperdicio de alimentos
global per capta nos niveis de varejo e de consumo, além de reduzir a perda de alimentos ao
longo das cadeias de producdo e abastecimento, incluindo perdas pds-colheita até 2030 (FAO
2021). A redugdo do desperdicio de alimentos também tem sido tratada localmente na Unido
Europeia e nos Estados Unidos com metas e programas proprios como o European Green Deal,
que tem por objetivo tornar a Europa no primeiro continente neutro em impactos ambientais
(EC, 2020). Nao obstante, outras estratégias vém sendo desenvolvidas, tais como o Farm to
Fork Strategy, que visa transformar o sistema alimentar europeu em justo, saudavel e
ambientalmente amigéavel (EU, 2020) e a campanha Save the Food, que buscou conscientizar
consumidores, fonte nimero um de desperdicio de alimentos nos EUA (NRDC, 2020).

Estratégias diferentes sdo necessarias para lidar com a questdo do desperdicio de
alimentos nos paises em desenvolvimento e desenvolvidos. Contudo, a atuacdo sobre a
problematica pode ser feita por meio do emprego de métodos de prevengdo e minimiza¢ao nas
diferentes realidades. De acordo com a hierarquia de redu¢do de desperdicio de alimentos
proposta por Papargyropoulou et al. (2014) e Ciccullo et al. (2021), a prevencao ¢ a primeira e
mais recomendada op¢do para se reduzir o desperdicio, além de proporcionar o melhor
resultado na preservacdo dos recursos naturais e ambientais de modo geral. O Natural
Resources Defense Council (NRDC, 2017) salienta que a prevengdo ¢ uma estratégia de
reducdo direta nas causas de desperdicio e inclui evitar a geracdo de residuos e reduzir o

excedente de alimentos como atitudes fundamentais.
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Embora eliminar o desperdicio de alimentos seja impossivel, pois alguns sdo
inevitaveis, os métodos de prevencdo podem ser uma alternativa eficaz para reduzir
substancialmente o desperdicio de alimentos por meio de politicas, programas, campanhas e
mudangas no comportamento do consumidor (PAPARGYROPOULOU et al., 2014; NAYAK;
BHUSHAN, 2019; JOSHI; VISVANATHAN, 2019). Além disso, segundo Martin-Rios et al.
(2018), as empresas do setor de servigos alimentares estdo cada vez mais conscientes da
importancia economica e social da gestao de residuos alimentares.

O gerenciamento de residuos alimentares no setor de servicos alimenticios ¢ um
fendmeno complexo e abrange uma ampla gama de fatores e atividades. Esse setor inclui
empresas que servem refei¢des para consumo fora de casa (HEIKKILA et al., 2016). Os dados
disponiveis sobre as atitudes gerenciais em relagdo ao desperdicio de alimentos e as praticas de
mitigacdo existentes em contextos de servicos de alimentagdo sdo limitados, (MARTIN-RIOS
et al. 2018), pois até pouco tempo, o desperdicio de alimentos ndo fazia parte das praticas de
gestores e tomadores de decisdo. A gestdo de residuos requer criatividade, procedimentos,
consciéncia (crengas, conhecimentos, objetivos e a¢des) e uma certa forma de improvisagdo—
algumas formas de desperdicio sdo antecipadas, outras ndo, apenas algumas sdo evitaveis e
vérias raramente s3o consideradas (HEIKKILA et al., 2016).

Do ponto de vista da sustentabilidade ambiental, a melhoria das praticas de gestdo de
residuos alimentares do setor de servigos alimentares deve ser uma parte fundamental de sua
estratégia verde geral (PIRANI; ARAFAT, 2016). Minimizar o desperdicio de alimentos
melhora a eficiéncia dos recursos e a sustentabilidade no setor de servigos de alimentacao
(HEIKKILA et al., 2016). Pode-se dizer que a gestdo e prevencio do desperdicio de alimentos
no setor de servigos alimentares requer uma abordagem holistica e ¢ influenciada por decisdes
e atividades tomadas em diferentes niveis da organizagcdo. O controle do desperdicio de
alimentos enfatiza especialmente o papel de trabalhadores qualificados e das atividades
cotidianas de lideranga e gerenciamento como receitas e cardapios, planejamento,
gerenciamento, monitoramento do tamanho real das por¢des e documentacdo de todas as
atividades (PIRANI; ARAFAT, 2016).

Entretanto, essa questdo deve ser abordada ndo s6 pelos funcionarios dos
estabelecimentos que atuam nas diferentes etapas do processo de alimenta¢do, mas também
pela administracdo do estabelecimento para tracar estratégias que incentivem oS proprios
consumidores a gerar menos desperdicio de alimentos ou a participarem das estratégias e que,

em ultima instancia, ajudam a minimizar o desperdicio de alimentos produzidos
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(PAPARGYROPOULOU et al., 2016). Além disso, o controle do desperdicio de alimentos em
restaurantes exige reconhecimento e conhecimento da questdo do desperdicio de alimentos.
Porém, ¢ fundamental entender que o desperdicio de alimentos ¢ administravel e deve ser um

componente do sistema de gestdo de uma empresa.

1.1 TEMA E JUSTIFICATIVA

O tema dessa dissertacdo ¢ a reducdo do desperdicio de alimentos com aplicagdo em
estabelecimentos do setor de servigos de alimentos orientados a sustentabilidade. O conceito de
desperdicio de alimentos envolve as perdas de alimento que sdo definidas como a diminui¢do
da disponibilidade de alimentos aptos ao consumo humano ao longo de toda a cadeia alimentar,
especialmente nos segmentos de producdo, pos-colheita, armazenamento e transporte. Assim
como, envolve as perdas decorrentes da decisdo de descartar alimentos ainda comestiveis, e
reflete o comportamento principalmente ao nivel das vendas, nos servigos de alimentagdo e ao
nivel do consumidor (FAO, 2014).

A relevancia desse tema estd na contradicdo mundial de que, enquanto se desperdica 1/3
dos alimentos produzidos para consumo humano, estima-se que 1/9 da populagdo mundial se
encontra em situagdo de inseguranca alimentar (FAO, 2011; 2019). Além disso, a redugdo de
desperdicio de alimentos foi estipulada como uma meta do ODS 12 e diversos paises
desenvolvidos tém criado programas para atingir esse objetivo proposto pela ONU (EU; EU;
NRDC, 2020). Para tanto, em diversos paises existem iniciativas de reconhecimento a
implementagdo de praticas sustentaveis em restaurantes, como forma de incentivo aos servigos
desse setor, como o Green Table Network, do Canadd; Cozinha Saudavel-Responsavel (CSR),
do Brasil; Green Purchasing Network (GPN), do Japdo; e Restaurant & Catering Australia
(GREEN TABLE, 2021; CSR, 2021; GPN, 2021; R&CA, 2021). Embora existam muitas
praticas no sentido de reduzir o desperdicio de alimentos, a literatura cientifica carece de
trabalhos que abordem metodologias de avaliagdo ou que apresentem resultados confiaveis
sobre a implementa¢ao de medidas de prevengao e minimizagao para o desperdicio de alimentos
(SCHNEIDER, 2013; BERETTA; HELLWEG, 2019). Além disso, foi identificado na literatura
que ¢ necessario prover informagdes para dar suporte aos tomadores de decisdo pertencentes ao
sistema alimentar (KIBLER et al., 2018).

O setor de servigos alimentares compreende empresas e pessoas que se dedicam a

preparacao de refei¢des e bebidas para consumo fora de casa. E um setor muito diversificado e
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os atores envolvidos tém caracteristicas significativamente diferentes (VITTUARI et al, 2016).
O setor de servigos alimentares pode ser, segundo WRAP (2013), subdividido em: bares,
restaurantes, hotéis, lazer, viagem, cantinas de bordo, restaurantes rapidos, cantinas de
funcionarios, satide, educacdo e servigos. O desperdicio de alimentos nesse setor possui
impactos ambientais elevados, pois o setor de servigos alimentares faz parte da ultima fase da
cadeia alimentar, a de consumo (MONIER et al., 2010; BETZ et al., 2015). Nessa fase, os
alimentos j& foram processados e transportados uma ou mais vezes e acumulam recursos
financeiros e ambientais utilizados nas fases anteriores (ISHANGULYYEV et al., 2019).

Além disso, o trabalho gerencial em restaurantes, que envolve a gestdo de pessoas,
atividades e processos, tem influéncia no desperdicio alimentar gerado nesse setor. O trabalho
realizado pelos gestores também estd atrelado a outros fatores que afetam o desperdicio de
alimentos, como a qualificacdo profissional (competéncia) e o sistema de gestdo de alimentos.
Dessa forma, os gerentes precisam melhorar as habilidades de seus funciondrios e executar as
atividades da cozinha, usando um sistema de gestdo que atente para o desperdicio de alimentos
(HEIKKILA et al., 2016).

Além da importancia de minimizar os impactos causados pelo desperdicio de alimentos
no setor de servigos alimentares, estima-se que alguns estabelecimentos desse setor possuem
um dos maiores potenciais de reducdo de desperdicio (BERETTA; HELLWEG, 2019).
Conforme estudo de custo-beneficio realizado por Clowes et al. (2019), calcula-se uma média
de seis dolares retornados para cada dolar investido na redugao do desperdicio em restaurantes.
Entretanto, pesquisadores reconhecem que a questdo dos residuos alimentares no setor de
servicos alimentares tem sido investigada com baixo rigor e que o tema ainda ndo recebeu
aten¢do académica suficiente, apesar de ser reconhecido como um desafio fundamental
(PRINCIPATO et al., 2018; WANG et al., 2017; FILIMONAU; DE COTEAU, 2019). Assim,
mais pesquisas sdo necessarias para definir melhor solugdes gerenciais eficazes para a
mitigacdo do desperdicio de alimentos em servigos de alimentacao.

Os estabelecimentos orientados a sustentabilidade possuem preocupag¢do ambiental
como uma pré-condi¢do importante para a adogdo de seus padrdes éticos e morais € em relagdo
ao que os consumidores consideram aceitavel e apropriado para praticas de sustentabilidade
(BAMBERG; MOSER, 2007). Como caracteristicas de estabelecimento orientados a
sustentabilidade, tem-se a incorporagdo de praticas sustentdveis ambientais, economicas €
sociais, como: redu¢do de residuos; uso eficiente de 4gua e energia; uso de alimentos locais,

organicos e sazonais; uso de produtos do comércio justo; reciclagem; uso de produtos e moveis
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ecoldgicos; salario digno e relagdes de trabalho justas; e engajamento com a comunidade local
(GREEN RESTAURANT ASSOCIATION, 2021). Neste estudo, estar orientado a
sustentabilidade ambiental descreve as tentativas de uma empresa do setor de servicos
alimentares para mitigar seu impacto ambiental negativo na geracdo de desperdicio de
alimentos.

A importancia do estudo sobre estabelecimentos orientados a sustentabilidade estd na
crescente area de pesquisa sobre a adocdo de praticas de sustentabilidade e reducao de residuos
no setor de servigos alimentares (KIM; HALL, 2020). Além disso, quando a sustentabilidade ¢
implementada em estabelecimentos desse setor, alguns efeitos positivos ocorrem, como a
satisfacdo do cliente e a competitividade (CANTELE; CASSIA, 2020). Dessa forma, essa
dissertagdo visa proporcionar conhecimento sobre a redugdo de desperdicio em

estabelecimentos orientados a sustentabilidade.

1.2 QUESTOES DE PESQUISA

Diante do contexto apresentado, foram desenvolvidas trés questdes de pesquisa
norteadoras: (i) Quais os métodos de prevencdo e minimizacao t€m sido estudados e propostos
na literatura cientifica no contexto global? (ii) De que forma a sistematiza¢do dos métodos de
prevencao e minimizagdo pode facilitar a implementag@o para os tomadores de decisdo? (iii)
Quais as relagdes entre caracteristicas, atributos e praticas de reducdo de desperdicio de
estabelecimentos orientados a sustentabilidade e a quantidade de desperdicio de alimentos

gerada?

1.3 OBJETIVOS

O objetivo geral dessa dissertacdo ¢ investigar praticas de reducdo de desperdicio de
alimentos implementadas nos setores do sistema alimentar. Enfatizou-se, entretanto, o setor de
servigos alimentares.

Para atingir este objetivo, o trabalho foi dividido em dois objetivos especificos:

a) sistematizar métodos de preven¢do e minimizacdo de desperdicios e perdas de
alimentos para apoiar os tomadores de decisdo e outras partes interessadas ao longo

do sistema alimentar;
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b) analisar a adogdo de praticas de redugdo de desperdicio de alimentos implementadas

por bares e restaurantes orientados a sustentabilidade.

1.4 DELINEAMENTO DO ESTUDO

Esta subsecdo detalha a forma como o trabalho foi conduzido, com destaque para os

métodos de pesquisa e de trabalho empregados para alcangar os objetivos desta dissertacao.

1.4.1 Método de pesquisa

Em relagdo a forma de abordagem do problema de pesquisa, empregou-se o mix method
— qualitativo e quantitativo — (VENKATESH et al., 2013), variando de acordo com os objetivos
especificos estabelecidos em cada etapa da pesquisa. Especificamente, quanto as abordagens
qualitativas, ressalta-se a revisdo sistematica da literatura, analise bibliométrica e analise de
conteudo. Por outro lado, quanto a abordagem quantitativa foi empregada analise estatistica dos
dados coletados de bares e restaurantes orientados a sustentabilidade por meio da aplicacao de
um questiondrio e, como também, fornecidos pela Startup de gestdo de residuos prestadora de

servigos para os estabelecimentos estudados.

1.4.2 Meétodo de trabalho

Foi utilizada a metodologia Design Research Methodology (DRM) proposta por
Blessing e Chakrabarti (2009) para alcangar os objetivos propostos nesta dissertacdo. Essa
metodologia estimula a criacdo e a avaliagdo empirica de uma teoria ou de uma situagao
investigada, o que aumenta a probabilidade de se produzir resultados que possam ser utilizados
na pratica. Adicionalmente, a DRM enfatiza a natureza iterativa do processo de pesquisa que
possibilita a flexibilidade da aplicagdo dos métodos que apoiam o planejamento e
implementagdo das pesquisas (BLESSING; CHAKRABARTI, 2009).

A DRM consiste em quatro etapas, sendo elas: 1) Elucida¢do da pesquisa (do inglés,
Research Classification—RC); i1) Estudo descritivo I (do inglés, Descriptive Study 1—DS-I);
ii1) Estudo prescritivo (do inglés, Prescriptive Study—PS); iv) Estudo Descritivo II (do inglés,
Descriptive Study 1I—DS-II). O framework da DRM ¢ apresentado na Figura 1, onde algumas

etapas podem ser conduzidas de maneira simultanea e ndo-linear.



Figura 1 - DRM Framework: Meios basicos, etapas e principais saidas
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A metodologia DRM foi adotada devido a sua crescente utilizagdo na literatura como
estratégia de pesquisa (FERNANDES, 2017). A seguir, apresenta-se o desdobramento das
quatro etapas:

(Etapa 1) Elucidacio da Pesquisa

Nesta etapa, realizou-se um levantamento da literatura para avaliar como o desperdicio
e a perda de alimentos vinham sendo abordados. Foram consultados artigos cientificos
abrangentes e relevantes, como relatdrios de instituicdes de importancia mundial como a
Organizacao das Nacdes Unidas para Alimentagdo e Agricultura (FAO), o Rethink Food Waste
(ReFED), o World Resources Institute (WRI) e o Waste and Resources Action Programme
(WRAP). Essa primeira etapa permitiu o entendimento do tema, as questdes e as justificativas
da pesquisa. Assim, definiram-se os objetivos e os métodos de pesquisa e de trabalho, além das
delimitagdes da pesquisa. Esse estagio teve como saida principal os objetivos desta dissertagao.

(Etapa 2) Estudo descritivo I

Na segunda etapa, foi realizada uma revisdo sistematica da literatura cientifica que
resultou em uma analise bibliométrica e uma andlise de conteudo dos artigos selecionados.
Foram identificados métodos, praticas e agdes de prevencdo e minimizacao de desperdicio de
alimentos adotados nos diversos estagios e setores do sistema alimentar que foram compiladas,
classificadas e agrupadas. A questdo de entrada da analise referente a esta etapa se deu pelos

artigos que abordavam tais métodos, praticas e acdes. Além disso, a partir dessa revisdo, obteve-
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se um entendimento do funcionamento dessas abordagens e como elas podem ser empregadas
empiricamente.

(Etapa 3) Estudo Prescritivo

Na etapa 3, foram sistematizados os métodos, as praticas e as agdes encontradas nos
artigos que foram selecionados na revisao sistematica da literatura cientifica na etapa anterior.
As praticas encontradas foram alocadas em categorias e campos conforme suas aplicagdes.
Também foi efetuada a andlise de abrangéncia dos estudos empiricos, cruzando esses dados
com o tipo de alimento abordado, que foi extraido das aplicagdes nos estudos de caso. Por fim,
selecionaram-se os métodos de prevengdo e minimizagcdo de desperdicio de alimentos
aplicaveis ao setor de servigos alimentares.

(Etapa 4) Estudo Descritivo 11

Com base nos achados de pesquisa do estagio anterior, foi realizada uma revisdo da
literatura quanto ao desperdicio de alimentos no setor de servigos alimentares, especialmente
em bares e restaurantes. Selecionou-se uma amostra de empresas do setor de servicos
alimentares com orienta¢do a sustentabilidade, pois essas atentam para os impactos ambientais
negativos que possam gerar € buscam solucdes de servigos inovadores e sustentaveis.
Desenvolveu-se um instrumento de coleta de dados que foi aplicado para bares e restaurantes
localizados na capital do estado do Rio Grande do Sul, Porto Alegre, regido sul do Brasil. Além
dos dados fornecidos por esse instrumento, obteve-se as quantidades de desperdicios
alimentares praticada pelos estabelecimentos avaliados, por meio da Startup que presta servigo
de gestdo de residuos para o grupo estudado. Com base nesses dados empiricos, esse estagio €
concluido com a avaliagdo dos atributos, caracteristicas e praticas que influenciam a quantidade
de desperdicio gerada por bares e restaurantes com orientacao a sustentabilidade.

Apoiando-se nas etapas supracitadas e para cumprir o objetivo geral da dissertacao, foi
elaborada a Introdugdo (que atende a etapa 1 do DRM) e dois artigos (que atendem as etapas 2

a 4 do DRM) (Figura 2).



Figura 2 - Estagios e atividades da pesquisa segundo método DRM
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Cada um dos artigos propostos corresponde a um objetivo especifico desta dissertacao
e utiliza um método distinto de pesquisa. Na sequéncia sdo apresentados os objetivos, método
e resultados de maneira resumida dos dois artigos que compdem essa dissertacao.

Artigo 1: Este artigo tem como objetivo compilar e coletar métodos de prevengdo e
minimizag¢do de desperdicios e perdas de alimentos para apoiar os tomadores de decisdo e outras
partes interessadas ao longo da cadeia alimentar. Aplicando-se uma revisdo sistemdtica da
literatura, foram analisados os resultados de pesquisas e estudos empiricos sobre métodos de
minimizagdo e prevencao de perdas e desperdicios de alimentos ja apresentados, estudados,
implementados e discutidos na literatura cientifica mundial. Foi analisada uma amostra de 84
artigos. Como resultado, este estudo fornece uma analise bibliométrica da amostra e uma
classificagdo dos métodos de prevencao e minimizac¢ao encontrados nos artigos em 10 campos
desenvolvidos pelos autores. Também foi feita a analise de abrangéncia dos estudos empiricos,
cruzando esses dados com o tipo de alimento extraido da aplicacdo de estudos de caso. Por
ultimo, pesquisas futuras levantadas a partir dos artigos foram transformadas em uma agenda
de pesquisa para indicar tendéncias e apoiar académicos, pesquisadores, profissionais e outros
atores envolvidos na cadeia alimentar para desenvolver e estudar métodos de minimizar e
prevenir o desperdicio e perdas de alimentos.

Esse artigo, intitulado “A Systematic Literature Review on Food Waste/Loss Prevention
and Minimization Methods”, foi publicado no “Journal of Environmental Management” (DOI:
10.1016/j.jenvman.2021.112268).

Artigo 2: Esse estudo tem como objetivo principal analisar a adog¢do de praticas de
reducdo de desperdicio de alimentos implementadas por bares e restaurantes orientados a
sustentabilidade. O artigo contempla trés objetivos especificos, (i) avaliar a influéncia das
caracteristicas de negocio desses estabelecimentos e do posicionamento ambiental adotado na
quantidade de alimentos desperdicados por esses bares e restaurantes, (ii) analisar o efeito do
periodo de COVID 19 no desperdicio e (iii) propor um roteiro para guiar agdes para a gestao
do desperdicio de alimentos. O estudo ¢ realizado a partir de dados obtidos de bares e
restaurantes orientados a sustentabilidade os quais se configuram como clientes de uma Startup
de gestdo de residuos. A Startup tem como missdo auxiliar na gestao dos residuos de empresas
fornecendo informacao, coletando e monitorando os residuos de empresas parceiras. As
empresas que contratam a Startup consideram a reducdo e aspectos sustentaveis nos seus
modelos de negdcio. A pesquisa partiu de um banco de dados formados por dados secundarios

de desperdicio compilados pela Startup de 35 empresas bares e restaurantes de Porto Alegre e
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complementados por meio de uma survey com o retorno de 17 empresas quanto as praticas
empregadas por elas. Além disso, avaliou-se o efeito da pandemia de COVID-19 nos resultados.
Como resultados principais, esse estudo identificou as caracteristicas de bares e restaurantes
orientados a sustentabilidade quanto as praticas de reducdo de desperdicio implantadas e ao
posicionamento ambiental adotado. A principal contribui¢do foi a proposicdo de um roteiro de
acOes para implementacdo de praticas de reducao de desperdicio em estabelecimentos do setor
de servigos alimentares.

Esse artigo esta em fase de conclusdo e sera submetido para o Journal of Environmental

Management.

1.5 DELIMITACAO DA PESQUISA

No desenvolvimento desta dissertagdo, foram estabelecidas algumas delimitagdes. A
primeira delas ¢ em relacdo ao objeto de andlise da pesquisa. Neste sentido, o trabalho
delimitou-se a investigar teoricamente somente os métodos de prevengdo e minimizacio de
desperdicio de alimentos, ou seja, ndo sdo abordados os métodos de reciclagem, recuperacao e
descarte dos residuos alimentares. Além disso, salienta-se que essa dissertacao ndo se isenta de
quaisquer limita¢des e ndo pretende ser exaustiva no tema abordado, uma vez que foi baseada
em sequéncias de pesquisas, bases de dados, critérios de exclusdo e escolhas subjetivas.

O escopo dessa pesquisa quanto a analise da experiéncia de reducao de desperdicio de
alimento, delimita-se a bares e restaurantes com orientagdo a sustentabilidade e que estdo
localizados no municipio de Porto Alegre, no sul do Brasil. Portanto, ndo fez parte do escopo
analisar os demais setores e fases do sistema alimentar no desenvolvimento do Capitulo 3
(artigo 2). Como também ndo fez parte aplicar o estudo em bares e restaurantes sem orientagao

a sustentabilidade e de outras localidades.

1.6 ESTRUTURA DA DISSERTACAO

Esta dissertacdo esta estruturada em quatro capitulos, conforme demonstra a Figura 3.



Figura 3 - Estrutura da dissertagao
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2 ARTIGO 1: A Systematic Literature Review on Food Waste/Loss

Prevention and Minimization Methods

Artigo publicado no periddico Journal of Environmental Management (Qualis Al; Fator de

impacto 5,647). DOI: 10.1016/j.jenvman.2021.112268

Abstract

Several initiatives have been proposed to address food waste and loss issues and support
stakeholders throughout the food chain. However, the literature still lacks a review paper that
compiles methods, practices, and solutions to reduce food waste and loss. With the goal of
filling this gap, this paper aims to compile and gather food waste and loss prevention and
minimization methods to support decision-makers and other stakeholders along the food chain.
Through a systematic literature review, we have outlined research findings and empirical
studies on food waste and loss prevention and minimization methods previously published,
studied, implemented, and discussed in the scientific literature worldwide. A sample of 84
articles was analyzed. As a result, this study provides a bibliometric analysis of the sample and
a classification of the prevention and minimization methods found in the articles in 10 fields
established by the authors. A coverage analysis of empirical studies was also performed, cross-
checking the data with the type of food extracted from the case studies application. Lastly,
suggestions of future research extracted from the articles were compiled into a research agenda
to indicate trends and support academics, researchers, practitioners, and other stakeholders
involved in the food chain to develop and study practices to minimize and prevent food waste
and loss. The main contribution of this study is an inventory of the theoretical and practical
methods of prevention and minimization of food waste and loss found in the literature, grouping
them according to their similarities, to support stakeholders improving actions to reduce food

waste in cities, farms, retail, and other sustainable ecosystems.

Keywords: Food waste/loss. Prevention. Minimization. Systematic literature review.
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3 ARTIGO 2: ADOCAO DE PRATICAS PARA REDUZIR O
DESPERDICIO DE ALIMENTOS: UMA EXPERIENCIA EM
EMPRESAS ORIENTADAS A SUSTENTABILIDADE

Artigo a ser submetido a revista Journal of Environmental Management (Qualis A1, Fator de

Impacto 5.647)

Resumo

Uma das metas propostas pelas Nagdes Unidas no Objetivo de Desenvolvimento Sustentavel
12 ¢ a reducao do desperdicio global per capta de alimentos pela metade nas fases de consumo
e varejo. A literatura relata que entre as fases do sistema alimentar, a de consumo ¢ uma das
que mais desperdi¢ca alimentos. Porém, o subsetor de servigos alimentares, composto por
restaurantes e bares, apresenta o maior potencial de redugdo desse desperdicio. Esse estudo tem
como objetivo principal analisar a adogdo de praticas de redugdo de desperdicio de alimentos
implementadas por bares e restaurantes orientados a sustentabilidade. O artigo contempla trés
objetivos especificos, (i) avaliar a influéncia das caracteristicas de negocio desses
estabelecimentos e do posicionamento ambiental adotado na quantidade de alimentos
desperdi¢ados por esses bares e restaurantes, (ii) analisar o efeito do periodo de COVID 19 no
desperdicio e (iii) propor um roteiro para guiar agdes para a gestdo do desperdicio de alimentos.
O estudo ¢ realizado a partir de dados obtidos de bares e restaurantes orientados a
sustentabilidade de clientes da Startup. A pesquisa partiu de um banco de dados formados por
dados secundarios de desperdicio de 35 empresas bares e restaurantes de Porto Alegre e
complementados por meio de uma survey com o retorno de 17 empresas quanto as praticas
empregadas pelas empresas. Além disso, avaliou-se o efeito da pandemia de COVID-19 nos
resultados durante o periodo de marg¢o a novembro de 2020. Como resultados principais, esse
estudo identificou as caracteristicas de bares e restaurantes orientados a sustentabilidade quanto
as praticas de reducdo de desperdicio implantadas e ao posicionamento ambiental adotado. A
principal contribuicdo foi a proposi¢do de um roteiro de agdes para implementagdo de praticas

de redugdo de desperdicio em estabelecimentos do setor de servigos alimentares.

Palavras-chave: Desperdicio de alimentos; Servigos alimentares; Bares e restaurantes; Praticas

de reducgao; Covid-19.
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4 CONSIDERACOES FINAIS

Neste capitulo sdo apresentadas e discutidas as principais contribui¢cdes praticas e
académicas desta dissertacdo, bem como as sugestdes para futuros trabalhos de pesquisa no
tema proposto: reducdo do desperdicio de alimentos com aplicagcdo em estabelecimentos do
setor de servigos de alimentos orientados a sustentabilidade. Essa dissertagdo teve como
objetivo geral investigar praticas de reducdo de desperdicio de alimentos implementadas nos
setores do sistema alimentar. Enfatizou-se, em um segundo momento, o setor de servigos
alimentares. E, como objetivos especificos, (i) sistematizar métodos de prevenciao e
minimizag¢do de desperdicios e perdas de alimentos para apoiar os tomadores de decisdo e outras
partes interessadas ao longo do sistema alimentar e (ii) analisar a relagdo de praticas de reducao
implantadas com a quantidade de desperdicio gerada por bares e restaurantes orientados a
sustentabilidade.

Assim, sob a perspectiva de testar empiricamente as praticas de reducao de desperdicio
de alimentos, e seguindo-se as etapas do método Design Research Methodology, esta
dissertacdo foi desenvolvida por meio de dois artigos:

No Artigo 1 (Capitulo 2), objetivou-se compilar e coletar métodos de prevencdo e
minimizag¢ao de desperdicios e perdas de alimentos para apoiar os tomadores de decisdo e outras
partes interessadas ao longo da cadeia alimentar. Aplicando-se uma revisdo sistemdtica da
literatura, foram analisados os resultados de pesquisas e estudos empiricos sobre métodos de
minimizagdo e prevencao de perdas e desperdicios de alimentos ja apresentados, estudados,
implementados e discutidos na literatura cientifica mundial. Foi analisada uma amostra de 84
artigos. Como resultado, este estudo fornece uma analise bibliométrica da amostra e uma
classificagdo dos métodos de prevencao e minimizac¢ao encontrados nos artigos em 10 campos
desenvolvidos pelos autores. Também foi feita a analise de abrangéncia dos estudos empiricos,
cruzando esses dados com o tipo de alimento extraido da aplicacdo de estudos de caso. Por
ultimo, pesquisas futuras levantadas a partir dos artigos foram transformadas em uma agenda
de pesquisa para indicar tendéncias e apoiar, académicos, pesquisadores, profissionais e outros
atores envolvidos na cadeia alimentar para desenvolver e estudar, métodos de minimizar e
prevenir o desperdicio e perdas de alimentos.

Por outro lado, o Artigo 2 (Capitulo 3) teve como objetivo principal analisar a adoc¢ao
de praticas de reducdo de desperdicio de alimentos implementadas por bares e restaurantes

\

orientados a sustentabilidade. O artigo contempla trés objetivos especificos, (i) avaliar a
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influéncia das caracteristicas de negocio desses estabelecimentos e do posicionamento
ambiental adotado na quantidade de alimentos desperdigados por esses bares e restaurantes, (ii)
analisar o efeito do periodo de COVID 19 no desperdicio e (iii) propor um roteiro para guiar
acOes para a gestao do desperdicio de alimentos. O estudo ¢ realizado a partir de dados obtidos
de bares e restaurantes orientados a sustentabilidade os quais se configuram como clientes de
uma Startup de gestdo de residuos. A Startup tem como missao auxiliar na gestdo dos residuos
de empresas fornecendo informagdo, coletando e monitorando os residuos de empresas
parceiras. As empresas contatam a Startup consideram a reducgdo e aspectos sustentaveis nos
seus modelos de negbcio. A pesquisa partiu de um banco de dados formados por dados
secundarios de desperdicio compilados pela Startup de 35 empresas bares e restaurantes de
Porto Alegre e complementados por meio de uma survey com o retorno de 17 empresas quanto
as praticas empregadas pelas empresas. Além disso, avaliou-se o efeito da pandemia de
COVID-19 nos resultados. Como resultados principais, esse estudo identificou as
caracteristicas de bares e restaurantes orientados a sustentabilidade quanto as praticas de
redugdo de desperdicio implantadas e ao posicionamento ambiental adotado. Foi constatado,
um efeito significativo da pandemia nas variaveis (p-value<0,001). A principal contribui¢do foi
a proposi¢do de diretrizes para implementacdo de praticas de reducdo de desperdicio em
estabelecimentos do setor de servigos alimentares.

Em suma, baseado nos resultados encontrados nos dois artigos desenvolvidos, pode-se
considerar que os dois objetivos especificos propostos nesta dissertacdo foram alcancados.
Como também, as questdes de pesquisa norteadoras foram respondidas nos capitulos 2 e 3 que

trazem os artigos elaborados.

4.1 PRINCIPAIS CONTRIBUICOES TEORICAS E PRATICAS

As principais contribui¢des desta dissertagcdo t€ém aspectos tedricos e praticos. Do ponto
de vista tedrico, investiga-se praticas de desperdicio de alimentos dispersas na literatura
cientifica, atendendo aos objetivos de sistematizacao dessas e, a0 mesmo tempo, propondo uma
forma de analisar a presenca e o grau de implantagdo das praticas de reducao de desperdicio no
setor de servigos alimentares, conforme o segundo objetivo especifico estabelecido. Ressalta-
se o desenvolvimento de uma revisdo sistematica da literatura voltada a elucidar quais métodos
os diferentes atores do sistema alimentar vém desenvolvendo e utilizando para a reducgio de

desperdicio de alimentos em nivel global.
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Como resultado pratico tem-se um roteiro com praticas compiladas para os diferentes
atores e tomadores de decisdo do sistema alimentar se apoiarem e a proposta de diretrizes com
cinco estagios pelos quais os estabelecimentos do setor de servicos alimentares podem seguir
para a implantacdo de praticas de reducdo de desperdicio que levem a uma orientagdo mais
sustentavel dos seus negocios.

Além disso, esse estudo proporciona motivacdo para a aplicacdo de praticas que
reduzem o desperdicio de alimentos em restaurantes e bares, que promovem economia de

recursos financeiros e ambientais na cadeia e inspirando a agdo e a pesquisa futura.

4.2 LIMITACOES E OPORTUNIDADES PARA TRABALHOS FUTUROS

Ainda que os resultados alcangados nesta dissertacdo tenham sido considerados
satisfatorios, uma das limitagdes colocadas foi o reduzido nimero de respostas obtidas com o
questionario aplicado e, com isso, a impossibilidade de executar analises inferenciais para testar
a significancia de quais caracteristicas de perfil, posicionamento ambiental e praticas
implantadas influenciam na quantidade de desperdicio de alimentos gerada pelos
estabelecimentos. Desta forma, uma das oportunidades de trabalho futuro ¢ ampliar a amostra
da pesquisa desenvolvida no Capitulos 3. Além disso, esse estudo teve enfoque no setor de
servicos alimentares, especificamente bares e restaurantes, porém ¢ fundamental ampliar a
pesquisa para outros setores da cadeia alimentar.

Com base nas contribui¢des decorrentes dos estudos conduzidos, considera-se relevante
que pesquisas futuras avancem o tema estudado nessa dissertagdo e, mais especificamente, nos
seus capitulos e artigos. O artigo 1 (capitulo 2) traz uma agenda de pesquisa que indica
tendéncias e proximos passos nos estudos de métodos de prevencdo e minimizagdo de
desperdicio de alimentos. Por outro lado, no artigo 2 (capitulo 3) sugere-se novos trabalhos para
a implantacdo de praticas em estabelecimentos que ndo possuem orientagdo a sustentabilidade
para atestar a influéncia da Startup como recurso orientador para a redugdo de desperdicio.
Além disso, analisar as diferencas entre a implantagdo de praticas em paises em
desenvolvimento e desenvolvidos. Nao obstante, deve-se investigar os beneficios econémicos,
sociais e ambientais das praticas individualmente e do conjunto delas em estabelecimentos do

setor de servigos alimentares.



