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Cerca de um ter¢o da producdo mundial de alimentos é perdido ou
desperdicado anualmente. Essas perdas e desperdicios refletem em
impactos econdmicos, ambientais e sociais. Em um cenério global, o
Brasil encontra-se entre as 10 nagdes que mais desperdicam alimentos
no mundo. O desperdicio é entendido como o descarte de alimentos
ocorrido nos estagios finais de uma cadeia de suprimentos (varejo e
consumo). As perdas, por sua vez, acontecem nos estagios iniciais
(producdo, armazenagem/transporte e processamento). O presente
estudo abordard o conceito de desperdicio, tendo como objeto de
estudo os restaurantes universitarios (RU’s). Os RU’s sdo
considerados ambientes de alimentacdo pertencentes ao setor publico,
ou seja, que ndo visam o lucro, mas sim, a prestacdo do servigo. Assim
como outros ambientes de alimentacdo, este também enfrenta
problemas relacionados ao desperdicio, que inferem em elevadas
perdas de recursos financeiros que sdo provenientes de Orgaos
governamentais. Dessa maneira, faz-se necessario encontrar possiveis
acdes que possibilitem a reducdo deste problema. Através de uma
Revisdo Sistematica da Literatura (RSL), este trabalho encontrou
quatorze acdes para a reducdo do desperdicio de alimentos em
restaurantes universitarios. Verificou-se que a tematica do desperdicio
de alimentos aplicada em RU’s ainda é recente e necessita ser mais
bem explorada. Como sugestdo para trabalhos futuros, recomenda-se
executar as acgdes encontradas na literatura, bem como propor um
modelo de mensuracgdo do desperdicio de alimentos em RU's, visto que
nao foram encontradas grandes referéncias sobre o0 assunto.

Palavras-chave: Desperdicio de alimentos, Restaurantes
Universitarios, Revisao Sistematica da Literatura
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1. Introducgéo

De acordo com a FAO (2017), anualmente, cerca de 1,3 bilhdes de toneladas de alimentos séo
perdidos ou desperdigados, o que equivale a 30% da produgdo mundial de alimentos e a um
valor monetério que se aproximada de US$1 trilhdo. O descarte de alimentos acontece em
diversos estagios de uma cada de suprimentos, sendo que nos estagios iniciais (producéo,

armazenagem e processamento) sdo definidos como “perdas”, e nos estagios finais (varejo e

consumo) sdo considerados como “desperdicios” (PAPARGYROPOULOU et al., 2014).

O descarte de alimentos também pode ser associado com as perdas de recursos naturais, que é
uma tematica muito contundente e que considera discussdes para a diminuicdo de custos,
aumento da populacéo e crises enfrentadas por algumas nacgdes (PEIXOTO, 2016). Conforme
estudos realizados pela Institution of Mechanical Engineers (2013), 550 bilhdes m® de agua
poderiam ser economizados por ano, e, com o fim das perdas e desperdicios, seria possivel
aumentar o fornecimento de alimentos em 60 a 100%, impactando em uma diminui¢do nos

gastos de producéo.

No contexto nacional, Ugalde e Nespolo (2015) estimam que o Brasil desperdica 39 milhdes
de toneladas de alimentos diariamente, o que seria suficiente para alimentar 78% das pessoas
famintas no pais. Segundo Romeiro (2016), o Brasil estd entre os 10 paises que mais
desperdicam alimentos no mundo, e ainda conforme o autor, a legislacdo brasileira é rigida

em relacéo a doacédo de alimentos, que acaba inviabilizando-a.

Diante deste contexto, verifica-se a relevancia em estudar as perdas e o desperdicio de
alimentos em diferentes ambientes, bem como formular acdes que objetivem suas reducdes.
Dentre esses ambientes, Silvério e Oltramari (2014) destacam as unidades de alimentacao e
nutricdo (ex.: restaurante e refeitorios), que estdo diretamente relacionadas com o desperdicio

de alimentos.

Conforme Teixeira (2017) é necessario comparar e avaliar as atividades realizadas em
unidades que prestam servico de alimentacdo, desde a produgdo das refeicbes até o
comportamento do consumidor, uma vez que essas atividades podem influenciar na
diminuigdo do desperdicio de alimentos. Dessa maneira, o presente trabalho tem como

objetivo apresentar diferentes agdes que busquem reduzir o desperdicio de alimentos. Estas

©)(@ ABEPRO

AR O LT RS



XXXVII ENCONTRO NACIONAL DE ENGENHARIA DE PRODUCAO
= “A Engenharia de Produgo e suas contribui¢des para o desenvolvimento do Brasil”
enegop Maceid, Alagoas, Brasil, 16 a 19 de outubro de 2018.

acOes foram identificadas atraves de uma Revisdo Sistematica da Literatura (RSL), que teve

0s restaurantes universitarios como objeto de estudo.

2. Referencial tedrico

O consumo de alimentos pode ser segmentado em duas categorias: o domiciliar e o servico de
alimentacdo. Esta secdo objetiva conceituar o desperdicio de alimentos e enfatiza-lo no setor
de servigos, abordando os restaurantes universitarios, que sdo o objeto de estudo deste

trabalho.
2.1. Desperdicio de alimentos e aspectos envolvidos

Segundo o Departamento das NacBes Unidas para Assuntos Econdmicos e Sociais — DESA
(2017), até 2050, a populacdo mundial sera de 9,8 bilhdes. Para garantir a seguranca alimentar
desta populacdo, serd necessario aumentar 70% a disponibilidade de alimentos. Dessa
maneira, devera ocorrer um aumento de producdo agricola, que ira inferir em um aumento do
desmatamento, emissdo de gases do efeito estufa, diminuicdo da biodiversidade, aumento de
gastos dos recursos naturais, e que resultara em um cendrio insustentavel. Nesse contexto,
reduzir a quantidade de alimentos desperdicados ¢ uma importante iniciativa para 0 aumento
da disponibilidade de alimentos as geracdes atuais e futuras (PAPARGYROPOULOU et al.,
2014).

O desperdicio de alimentos no estagio de consumo pode ocorrer no ambiente domiciliar ou
em ambientes que prestam servigos de alimentacdo. No ambiente domiciliar, o desperdicio é
geralmente associado a aquisicdo de produtos em escalar superior a necessidade do
consumidor, aquisicdo de produtos que sdo rejeitados em funcdo da qualidade, falta de
armazenagem adequada, inconformidade de uso em consequéncia da data de validade,
preparacdo do alimento de forma inadequada etc. (MCCARTHY; LIU, 2017).

Quanto aos setores prestadores de servicos de alimentagéo, estes sdo divididos em dois: 0
privado e o puablico (WRAP, 2013). O privado (pubs, hotéis, restaurantes comerciais etc.),
aléem da prestagdo de servigos, visa 0 lucro. Para o publico (restaurantes universitarios,
hospitais, alimentacdo em escolas, prisdes, bases militares etc.), a prestacdo de servico em si €

o principal objetivo, ndo visando lucro. Conforme Gardin Alves e Ueno (2015), a diminuigéo
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dos custos relacionados ao desperdicio de alimentos € indispensavel para ambos 0s setores.
Enquanto que no setor privado o desperdicio de alimentos diminui os lucros da organizagao,
no publico, os gastos publicos aumentam e diminui a quantidade de recursos que poderiam ser
realocados para a prestacdo de outros servigos. A Figura 1 ilustra as divisdes do setor de

servigos de alimentacdo.

Figura 1 - Fluxograma do setor de servicos de alimentos

— Pubs

— Hotéis

— Privado —

— Restaurantes comerciais

— Outros

Restaurantes
Universitarios

alimentacao

Setores prestadores de servicos de

— Hospitais

- Publico —

— Bases militares

— Outros

Fonte: Os autores (2018)

2.2. Restaurantes Universitarios (RU’s)

Os Restaurantes Universitarios (RU) brasileiros surgiram como forma de colaborar com a
assisténcia estudantil no que diz respeito a alimentacédo, que € estabelecida como fundamental
pelo Programa Nacional de Assisténcia Estudantil - PNAES (Decreto n® 7. 234, de 19 de julho
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de 2010). Em um levantamento realizado, foi identificado que 88,8% das universidades

federais brasileiras contemplam um RU.

Em um cenério global, estima-se que universidades de todo o mundo descartem cerca 540
milhdes de toneladas de residuos alimentares oriundos de seus restaurantes (PAINTER;
THONDHLANA; KUA, 2016). Ainda conforme os autores, o controle e a diminuicdo do
desperdicio de alimentos colaboram para uma maior eficiéncia dos recursos destinados as

universidades.

Diversos estudos que ja apresentam acBes que podem impactar de forma positiva a
diminuicdo de desperdicio. A Figura 2 apresenta uma classificacdo das opcbes de
gerenciamento de residuos alimentares de forma hierarquica, sendo que na parte superior da
piramide encontram-se as opg¢des consideradas preferiveis do ponto de vista sustentavel, que
incluem: reducdo do desperdicio através da prevencdo, alimentacdo de pessoas famintas

(caridade), alimentacdo animal, usos industriais, compostagem etc.

Figura 2 - Hierarquia das praticas de gerenciamento de residuos alimentares

s Prevenir o desperdicio de alimentos
evitaveis.

*Prevenir o excesso de alimentos
durante a producéo e consumo.

«Reutilizar os alimentos, destinando-os as
pessoas afetadas pela pobreza alimentar.

sReciclar alimentos, destinando-os ao
consumo animal.

sReciclar alimentos via compostagem.

sTratar desperdicios inevitaveis de alimentose
recuperar energia.

*Eliminar o desperdicio inevitavel de alimentos
através daincineracdo ou descarte em aterros
sanitdrios.

Fonte: Adaptado de WRAP (2016)

Embora sejam consideradas as mais desafiadoras, as atividades que buscam a prevencdo do
desperdicio de alimentos sdo as mais preferidas, uma vez que possuem maior potencial para
obter melhores resultados ambientais e socioeconémicos (PAPARGYROPOULOU et al.,

2014). Em segundo, as atividades de reutilizacdo, como, doagdo e praticas de
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compartilhamento de alimentos. Em terceiro lugar, as atividades de reciclagem, que incluem a
alimentacdo animal e a compostagem, que € uma prética valiosa do ponto de vista ambiental,
mas ainda ndo € conveniente do ponto de vista econdmico (LIN et al., 2013).

Conforme inferido por Imbert (2017), quando as atividades de prevencdo, reutilizacdo e
reciclagem ndo sdo viaveis, o desperdicio de alimentos pode atingir uma série de destinos
potenciais. Estes destinos sdo classificados em ordem decrescente da escolha mais preferida
para a menos desejavel e podem ser agrupados em duas categorias principais: recuperagdo e
descarte.

As praticas de recuperacdo visam aumentar o fornecimento de matéria-prima para produzir
energia e bens (IMBERT, 2017). Os residuos de alimentos podem ser utilizados como
matéria-prima para digestdo anaerdbica e co-digestdo na produzir energia limpa e renovavel,
como o biogas, ou utilizados em biorefinarias para produzir produtos bioldgicos, tais como
biocombustiveis e materiais compdsitos (EVANGELISTI et al., 2014). Finalmente, na ultima
parte da hierarquia, a menos desejavel maneira de lidar com o desperdicio de alimentos é
através da incineracdo dos residuos sem que ocorra a recuperacao de energia, ou envia-los
para o aterro sanitario (PARRY; JAMES; LEROUX, 2015).

3. Meétodo de pesquisa

A Revisdo Sistematica da Literatura (RSL) deste estudo foi realizada de acordo as etapas

propostas por Tranfield, Denyer e Smart (2003), conforme apresenta o Quadro 1.

Quadro 1 — Etapas para a realizacdo da Revisdo Sistematica da Literatura
Etapas da RSL
1) Determinacédo do problema e objetivo de pesquisa
2) Desenvolvimento de um protocolo de revisdo
3) Selecdo de estudos
4) Aplicacéo de filtros e critérios de incluséo e exclusao
5) Avaliacdo quantitativa e qualitativa dos estudos
6) Extracdo dos dados
7) Sintese de dados
8) Documentacao e realizacdo de recomendacdes
9) Evidéncias em préatica
Fonte: Adaptado de Tranfield, Denyer e Smart (2003)
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Como apresentado na Secdo 1, o presente trabalho tem como objetivo responder a seguinte
pergunta: Quais sdo as possiveis acBes que podem/sdo utilizadas em restaurantes

universitarios para reduzir o desperdicio de alimentos?

A busca dos estudos que abordam a tematica foi efetuada em cinco bases de dados:
Engineering Village, ProQuest, Scopus, Web of Science e Scielo. Para a realizacdo desta
busca, foi utilizada uma expressdo de busca que unissem dois constructos: desperdicio de

alimentos e restaurantes universitarios, como apresenta o Quadro 2.

Quadro 2 — Etapas para a realiza¢do da Revisdo Sistematica da Literatura

Constructos Expressao de busca
Desperdicio de ((food NEAR/5 waste OR food NEAR/5 wastage OR "waste of food" OR
Alimentos "food wast*"))

(((("college* cafe*") OR ("college* canteen*") OR ("college* restaurant™*")
OR ("facult* cafe*") OR ("facult* canteen*") OR ("facult* restaurant*") OR
("dining* hall*") OR ("universit* cafe*") OR ("universit* canteen*") OR
("universit* restaurant*"") OR (“educat* sector*"))) OR (((college NEAR/5
cafeteria) OR (college NEAR/5 canteen) OR (college NEAR/5 restaurant) OR
(faculty NEAR/5 cafeteria) OR (faculty NEAR/5 canteen) OR (faculty
NEAR/5 restaurant) OR (dining NEAR/5 hall) OR (university NEAR/5
cafeteria) OR (university NEAR/5 canteen) OR (university NEAR/5
restaurant) OR (education NEAR/5 sector))))

Fonte: Os autores (2018)

Restaurante
Universitario

Através desta busca, foram encontrados 352 documentos que passaram por critérios de
inclusdo e exclusdo. Primeiramente, foi aplicado um filtro de tipo de documento, selecionado
apenas artigos publicados em periddicos, conferéncias e artigos in press, retornando assim,
288 documentos. Em seguida, aplicou-se o filtro de idioma, selecionando apenas artigos

redigidos em espanhol, inglés e portugués, retornando 278 trabalhos.

Os 278 artigos foram encaminhados ao software Start® (State of the Art through Systematic
Review), que identificou os que estavam duplicados. Como resultado, 220 documentos foram
selecionados para serem analisados. A primeira analise envolveu a leitura de titulos, resumos
e palavras-chaves. Através desta analise, foram selecionados 92 documentos para a etapa
seguinte, que envolveu a leitura da introducédo e concluséo, que retornou 39 documentos para
a leitura completa. A leitura completa foi submetida a uma avaliacdo quantitativa e
qualitativa, que ponderou os trabalhos através de seis perguntas que variavam de uma escala
de 0 a +2 pontos. Estas perguntas abordavam: (1) se houve contribuicdo com a literatura; (2)

se houve aprofundamento do referencial tedrico; (3) se houve ou ndo mensuracdo do




XXXVII ENCONTRO NACIONAL DE ENGENHARIA DE PRODUCAO
- “A Engenharia de Produgo e suas contribui¢des para o desenvolvimento do Brasil”
enogop Maceid, Alagoas, Brasil, 16 a 19 de outubro de 2018.

desperdicio de alimentos; (4) se 0 método de pesquisa apresentou clareza; (5) se houveram
proposicOes de acBes para reducdo do desperdicio; (6) se apresentou suas limitacBGes e
sugestdes de trabalhos futuros. Caso o trabalho obtivesse uma pontuacdo total igual ou maior

que +5 pontos, 0 mesmo era aprovado.

Ao final, 21 documentos foram selecionados para a sintese e extracdo dos dados. Esta
avaliagcdo ocorreu com o auxilio do software QDA Miner®, que foi utilizado para a criagao de
cadigos (ages) e selecdo destes codigos nos documentos. A sintese dos 21 documentos pode

ser visualizada no Anexo A.
4. Resultados e discussfes

O Quadro 3 apresenta quatorze a¢6es que foram encontrados durante a Revisdo
Sistemética da Literatura (RSL), juntamente com uma breve definicdo e os autores que 0s
citaram, sendo estes dispostos em ordem anual crescente de publicacéo.

Quadro 3 - Possiveis a¢Oes de gestdo de desperdicio de alimentos que podem/sdo utilizadas em restaurantes
universitarios
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Acbes Definicéo Autores
Babich e Smith (2010); Betz et al.
(2015); Zawawi et al. (2015); Marais
Realizacdo de  campanhas em etal. (2015); Rizk e Perdo (2015);
restaurantes universitérios, que Mirosa et al. (2016); Zotesso et al.
Campanhas objetivem conscientizar 0s (2016); Painter, Thondhlana e Kua
consumidores acerca dos impactos (2016); Kuo e Shih (2016); Jagau e

oriundos do desperdicio de alimentos.

Vyrastekova (2017); Lorenz,
Hartmann e; Langen (2017); Qi e Roe
(2017); Lorenz e Langen (2018)

Gestao de residuos

Praticas de gestdo de residuos que

objetivem minimizar 0s impactos
negativos  oriundos dos  residuos
alimentares.

Babich e Smith (2010); Carneiro
(2014); Betz et al. (2015); Zawawi et
al. (2015); Zotesso et al. (2016); Alias,
Mokhlis e Zainun (2017); Qi e Roe
(2017)

Qualidade

Consiste em melhorar a qualidade dos
alimentos servidos em restaurantes
universitarios.

Betz et al. (2015); Marais et al. (2015);
Mirosa et al. (2016); Zotesso et al.
(2016); Painter, Thondhlana e Kua
(2016); Lorenz, Hartmann e Langen
(2017)

Alteracéo do

Refere-se as mudancas de opgdes nos

Betz et al. (2015); Marais et al. (2015);
Mirosa et al. (2016); Painter,

cardapio cardapios. Thondhlana e Kua (2016)

Informacdes Fomegme_nto _de mfor_ma(;oes Mirosa et al. (2016); Lorenz e Langen
L nutricionais dos alimentos contidos no

nutricionais cardépio (2018)

Pré-encomenda

Realizacdo prévia da encomenda da
refeicio ou indicacdo prévia de
cardpio.

Marais et al. (2015); Mirosa et al.
(2016); Painter, Thondhlana e Kua
(2016)

Mudanca do prato

Reducéo do tamanho no prato.

Mirosa et al. (2016); Qi e Roe (2017)

Remocao da bandeja

Permuta de bandejas por pratos no
modelo de servico oferecido no
restaurante universitario.

Babich e Smith (2010); Kime
Morawski (2012); Thiagarajah e Getty
(2013); Wansink e Just (2015); Marais
et al. (2015); Mirosa et al. (2016);
Painter, Thondhlana e Kua (2016); Qi
e Roe (2017); Lorenz e Langen (2018)

Continua...

Continuacao...
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Acbes Definigéo Autores

Betz et al. (2015); Al-Domi et al.
(2011); Marais et al. (2015); Mirosa et
al. (2016); Painter, Thondhlana e Kua
(2016); Jagau e Vyrastekova (2017);
Lorenz, Hartmann e Langen (2017)

Bankson (2009); Betz et al. (2015);
Marais et al. (2015)

Consiste em diminuir o tamanho da

Tamanho da por¢do porcio servida,

Realizacdo de caridade/doacdo das
Caridade/doacéo sobras de alimentos de restaurantes

universitarios.

Mudanca nos métodos de preparacdo
Preparacéo/cozimento dos alimentos/treinamento dos Betz et al. (2015)

funcionérios.

Verificagdo das condi¢bes  dos
Armazenagem alimentos armazenados, bem como das Betz et al. (2015)

datas de validade.

Realizagdo de planejamento antes que Babich e Smith (2010); Marais et al.

Planejamento 0s alimentos sejam  (2015); Zotesso et al. (2016); Painter,
comprados/preparados. Thondhlana e Kua (2016)
Aplicagdo  de  penalidades ~ ~aos Mirosa et al. (2016); Kuo e Shih
Coercao consumidores que desperdicam (2016) ' '
alimentos.

Fonte: Os autores (2018)

Babich e Smith (2010), Marais et al. (2015), Rizk e Perdo (2015), Jagau e Vyrastekova
(2017), Lorenz, Hartmann e Langen (2017) e Lorenz e Langen (2018) consideraram a
implantacdo de campanhas informativas como uma maneira sustentavel de ensinar o0s
consumidores sobre o impacto negativo do desperdicio de alimentos. Zawawi et al. (2015),
Mirosa et al. (2016) e Qi e Roe (2017) sugerem a implantacdo de campanhas que enfatizem a
importancia de reduzir, reciclar e reutilizar. Kuo e Shih (2016) inferem sobre a importancia de
ocorrer um esforco dos RU’s em aconselharem os consumidores a servirem apenas 0 que
razoavelmente conseguem comer, em virtude das grandes quantidades servidas e em

consequéncia da ndo existéncia de custo extra na ocorréncia de desperdicio.

Thondhlana e Kua (2016) recomendaram que essas informagdes fossem transmitidas durante
a semana de orientacdo para novos estudantes, oferecendo uma oportunidade para envolver 0s
alunos sobre o valor da minimizagdo dos residuos alimentares. Por fim, Betz et al. (2015)
sugeriram a aplicacdo de um questionario feedback para entender os motivos que ainda

induziram os consumidores a desperdicarem os alimentos.

Acdes envolvendo a gestdo de residuos foram apontadas em diversos artigos. Dentre essas
acOes, Carneiro (2014) e Zotesso et al. (2016) recomendaram a implantacdo de um sistema
gerenciamento integrado de residuos solidos. Nos trabalhos e Babich e Smith (2010) e
Zawawi et al. (2015), foi identificado a quantidade gerada de residuos alimentares e calculou-
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se a energia potencial e os lucros que poderiam ser obtidos provenientes do reaproveitamento
desses residuos. Betz et al. (2015) indicaram as préaticas de reutilizagdo e reciclagem. Alias,
Mokhlis e Zainun (2017) e Qi e Roe (2017), identificaram na literatura alguns métodos de
gerenciamento de residuos sélidos, como, a disposicdo em aterros sanitarios, reciclagem,

compostagem, incineracao etc.

A melhoria da qualidade da refeicdo também foi apontada nas pesquisas de Betz et al.
(2015), Marais et al. (2015), Mirosa et al. (2016), Zotesso et al. (2016), Painter, Thondhlana e
Kua (2016) e Lorenz, Hartmann e Langen (2017) como uma maneira de reduzir o desperdicio
evitavel de alimentos. Marais et al. (2015) e Painter, Thondhlana e Kua (2016) recomendaram
a realizacdo de revisdes periodicas acerca da qualidade dos alimentos servidos, em
consequéncia de que a ma qualidade dos alimentos foi uma preocupacdo levantada pela
maioria dos estudantes durante uma pesquisa de levantamento. Zotesso et al. (2016)
apontaram que a escolha dos fornecedores € uma influéncia para o desperdicio de alimentos e,
portanto, as instituicdes de ensino devem escolhé-los seguindo padrdes de qualidade pré-
estabelecidos.

Entre as alternativas para a melhoria da qualidade, a alteracdo do cardapio foi mencionada
em alguns estudos. Betz et al. (2015) e Thondhlana e Kua (2016) mencionaram que 0
desperdicio de alimentos é reduzido quando ha cardapios flexiveis. Marais et al. (2015),
Mirosa et al. (2016) e Painter, Thondhlana e Kua (2016) identificaram em suas pesquisas que
0s estudantes ndo estavam satisfeitos com as opcdes do cardapio. Entretanto, embora a
alteracdo de cardapio tenha sido sugerida, foi recomendado que o nimero de opcdes fosse

reduzido, de maneira a resultar em um planejamento simplificado de produgao.

Outra iniciativa similar encontra-se no fornecimento de informacgdes nutricionais sobre 0s
alimentos disponiveis no cardapio. Mirosa et al. (2016) inferem o fornecimento de
informagdes nutricionais nos servicos de alimentacdo publica com cardapios em estilo buffet
ndo acontece comumente. De acordo com Lorenz e Langen (2018), ao fornecer essas
informacdes, os consumidores podem alinhar seus comportamentos conforme a interpretacéo

da informag&o baseada em valores, ou seja, escolhendo itens mais saudaveis.

A pré-encomenda também foi uma das agdes citadas/comentadas nas pesquisas de Marais et
al. (2015), Mirosa et al. (2016) e Painter, Thondhlana e Kua (2016). Em seus estudos, 0s

autores sugerem que os estudantes indiqguem os alimentos que gostariam de consumir na
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proxima refeicdo. Entretanto, os autores evidenciaram também sobre o risco associado a esta
acdo, em consequéncia de que as preferéncias dos consumidores podem divergir de um dia

para o outro, podendo acarretar a niveis maiores de alimentos desperdicados.

A diminuicdo do tamanho do prato (mudanca do prato) foi uma diferente alternativa
considerara nos estudos de Mirosa et al. (2016) e Qi e Roe (2017). De acordo com Mirosa et
al. (2016) e Qui e Roe (2017), reduzir o tamanho do prato contribui para a racionaliza¢do do
sentimento de saciedade, uma vez que 0s consumidores sdo encorajados a comerem menos

em consequéncia da quantidade de alimentos servida (MIROSA et al., 2016).

Consequentemente, outra acdo encontrada na literatura foi a diminuicdo do tamanho da
porcéo servida, mencionada nos estudos de Betz et al. (2015), Al-Domi et al. (2011), Marais
et al. (2015), Mirosa et al. (2016), Painter, Thondhlana e Kua (2016), Jagau e Vyrastekova
(2017) e Lorenz, Hartmann e Langen (2017). Conforme verificado pelos autores durante suas
pesquisas, grandes tamanhos de porcdes foram relacionados ao aumento inconsciente do

consumo de alimentos e ao aumento do desperdicio encontrado no prato.

Semelhante a a¢do de mudanca do prato e tamanho da porcdo, a remocdo da bandeja pode
igualmente ter efeito sobre o desperdicio criado. A remocdo da bandeja foi abordada em
diversos trabalhos encontrados nesta RSL, sendo inclusive o objetivo de alguns, como 0s
estudos de Kim e Morawski (2012) e Thiagarajah e Getty (2013), que determinaram como uso
da bandeja pode impactar na quantidade de alimentos desperdicados em RU’s. Outros
trabalhos que apenas sugeriram/citaram a remoc¢do da bandeja como uma maneira eficaz de
reduzir o desperdicio em restaurantes universitarios, foram os de Babich e Smith (2010),
Wansink e Just (2015), Marais et al. (2015), Mirosa et al. (2016), Painter, Thondhlana e Kua
(2016), Qi e Roe (2017) e Lorenz e Langen (2018).

A caridade/doacdo, que é considerada uma das boas acOes para a gestdo do desperdicio de
alimentos, foi comentada nos trabalhos de Bankson (2009) e Marais et al. (2015), e citada no
trabalho de Betz et al. (2015). Bankson (2009) verificou em seu trabalho que cerca de 250
refeicdes eram descartadas diariamente no restaurante universitario da Universidade da
Virginia, e recomendou que este desperdicio evitavel fosse destinado a alimentar uma
comunidade carente, melhorando consequentemente a politica de sustentabilidade da
instituicdo. No estudo realizado por Marais et al. (2015), a doagéo de restos de comida para

organizacfes ou projetos de combate a fome tambem foi citada como uma opcéo para a
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diminuir o desperdicio, exigindo no entanto, uma estreita colaboracdo entre os representantes

do restaurante da institui¢do e os respectivos beneficiarios.

O modo de preparacgdo/cozimento também foi citado no trabalho Betz et al. (2015) como
uma das alternativas para reduzir o desperdicio de alimentos em restaurantes universitarios.
Betz et al. (2015) propuseram que fossem desenvolvidas estratégias que evitassem o
desperdicio oriundo de uma producdo em excesso. Entre essas estratégias, destacou-se a
reutilizacdo das sobras, levando em consideracdo as legislacdes aplicaveis; a refrigeracdo
rapida dos alimentos, de modo a evitar a proliferacdo de microrganismos; e o treinamento dos
funcionarios. Outra acdo também discutida no trabalho de Betz et al. (2015) esta relacionada
com a armazenagem. Em um estudo realizado em um restaurante universitario, os autores
verificaram que os desperdicios ocorridos durante o armazenamento foram completamente
evitaveis e, portanto, seria importante que o gerenciamento fosse melhorado. Entre as
recomendacfes indicadas, citou-se a realizacdo de controles regulares das datas de
validade/expiracdo e a adaptacdo dos cardapios, para que os alimentos proximos do prazo de
validade sejam usados com prioridade.

Babich e Smith (2010) e Zotesso et al. (2016) consideram em seus trabalhos que para reduzir
a quantidade de desperdicio em restaurantes universitario € necessario que se suceda um
planejamento adequado. Para Painter, Thondhlana e Kua (2016), estimar a quantidade de
alimentos desperdicados em restaurantes universitarios colabora para o planejamento de
programas de reducdo de residuos e o monitoramento do desempenho de reducédo de residuos
em relacdo aos objetivos estabelecidos. Em se tratando de armazenamento e preparacao de
alimentos, Babich e Smith (2010) e Zotesso et al. (2016) recomendam que as compras €
preparacdes dos alimentos/refeicbes sejam efetivadas de acordo com previsdes de demanda.
Marais et al. (2015) sugerem que treinamentos regulares sobre métodos corretos de
preparacdo sejam disponibilizados aos funcionarios dos restaurantes, minimizando 0s

desperdicios evitaveis e possivelmente evitaveis.

Finalmente, outra acdo objetivando a reducdo do desperdicio de alimentos em pratos, € a
coercdo. Kuo e Shih (2016) inferem que dependendo dos objetivos e consequéncias, existem
diversas formas de coercdo, como a penalidade. Para defender o uso de penalidades, 0s
restaurantes frequentemente mencionam uma de suas caracteristicas Unicas de servigo:

perecibilidade. Mirosa et al. (2016) citam em seu trabalho que a coer¢do vem sendo usada
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recentemente no setor privado de alimentacdo, como restaurantes e cafés, e que esta iniciativa
busca aumentar a probabilidade de os consumidores ndo deixarem sobras nos pratos. No
entanto, ainda conforme os autores, aconselha-se precaucéo antes da implantacéo de coercdes
em RU’s, dada a importancia das caracteristicas que 0s consumidores derivam da experiéncia
gastrondmica.

O Quadro 4 apresenta uma relacéo entre as agdes citadas previamente com 0s autores que as
mencionaram/comentaram. Ressalta-se que, embora alguns estudos ndo tenham recomendado
nenhuma acdo, os mesmos foram incluidos para fins de comparacdo, ja que abordaram o

desperdicio de alimentos em RU’s.

Quadro 4 - Relacdo entre a¢des e autores

_ —_
—_ e I~ e
o = —_—
Autores = ~| = 5 S| Py
— =l =~ = —_| = ~ A= )
el R g ] i = = = = = — = —
= — ol a ~|C ] =|n|wno|lL o e =)
—~| = ~ - = nliLl = = ~
cslalgle|lal—lFlvs|el=l= = _:2 SlE T ¥Sa
z|l3|d|al-lp==lald Sla|lgala S|E|S|&l=|T
| S| = 2l Blelal=l eSS - LialElalale g
I Z5|2|1382 == 8|=lcl=|=|8l=Z S AR
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[ L = =|=| 8
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= —
Campanhas v | AR AN ANarsaxs A4 ars
Gestdo de residuos v/ araxs v v
Qualidade v v S0 S| v
Alteracdo do cardapio v v v v/
Informacdes nutricionais v v
Pré-encomenda v v v/
Mudanga do prato v v
Remocéo da bandeja v A a4 v v Ve
Tamanho da porcio v v/ v/ v v K4
Caridade/doacio v v/ v/
Preparacdo/cozimento v
Armazenagem v
Planejamento v v |
Coercio v v

Fonte: Os autores (2018)

5. Conclusdo

Estudar o desperdicio de alimentos € uma questdo de relevancia mundial, que engloba
aspectos sociais, econdmicos e ambientais. Ao trazer tal debate para o servi¢o publico de

alimentacdo, em especial aos restaurantes universitarios, em que boa parte da alimentacéo ¢
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subsidiada através de verbas do governo federal, € inevitavel a procura por acbes que
possibilitem averiguar e impulsionar o aproveitamento dos alimentos de forma eficiente. A
reducdo do desperdicio de alimentos em RU’s também colabora para uma economia
financeira das universidades, que podem realocar seus recursos que sdo recuperados atraves

das politicas de diminuicao do desperdicio de alimentos.

Este trabalho teve como objetivo apresentar diferentes acbes que buscam reduzir o
desperdicio de alimentos em restaurantes universitarios. Tais a¢Ges foram encontradas e
analisadas através de uma Revisdo Sistematica da Literatura (RSL). Assim, foram
identificadas quatorze a¢des: campanhas, gestao de residuos, qualidade, alteracdo do cardapio,
informagdes nutricionais, pré-encomenda, mudanca do prato, remoc¢do da bandeja, tamanho

da porcéo, caridade/doacao, preparacdo/cozimento, armazenagem, planejamento e coercao.

Verificou-se que houveram possibilidades de a¢6es aplicadas aos diferentes atores envolvidos,
desde os fornecedores de alimentos do RU, até seus consumidores. Assim como outros
estudos que realizaram revisGes sistematicas da literatura, este também apresentou algumas
limitacbes. Dentre essas limitacBes, destaca-se o limitado nimero de artigos analisados,
mostrando que a tematica do desperdicio de alimentos aplicada em restaurantes universitarios
ainda € recente e necessita ser mais bem explorada. Além disso, vale ressaltar que cada artigo
aqui avaliado realizou sua pesquisa em diferentes regides geogréficas, portanto, as acdes que
foram indicadas séo resultadas do contexto de cada localidade.

Para trabalhos futuros, sugere-se a execucdo das acbes encontradas atraves da RSL desta
pesquisa em restaurantes universitarios brasileiros e em outros ambientes de alimentacdo para
fins de comparacdo, validando-as na pratica e descobrindo outros processos de acGes
eficientes. Ainda, destaca-se que trabalhos futuros possam apresentar um modelo para a
medicdo do desperdicio de alimentos em restaurantes universitarios, uma vez gque existe pouca

referéncia sobre o assunto na literatura.
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ANEXO A — SINTESE DOS ARTIGOS SELECIONADOS

Quadro 5 - Sintese dos artigos selecionados
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and Information Engineering Design Unido Svmposinm
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2009_p. 85-80.
BABICH. Ryan: SMITH. Sylvia.
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190, 2010.
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outrition. v. 7, 0. 4, p. 482-486, 2012.
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