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RESUMO  

O case de desperdício nos restaurantes tem por objetivo reduzir o desperdício de alimentos dentro dos 
restaurantes da BRF, buscando uma solução capaz de realizar uma análise de comportamento e fazer 
intervenções no contexto de decisão, em uma forma a proporcionar um consumo consciente e gerar 
menos resíduos. 
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1. INTRODUÇÃO 

          A BRF é uma das maiores empresas de alimentos do mundo, possuindo mais de 50 
fábricas em todas as regiões do Brasil, além de 33 centros de distribuição e mais de 100 mil 
funcionários, a companhia atende clientes em mais de 120 países em 5 continentes. 
          Os desafios que a empresa enfrenta estão fazendo com que sejam avaliadas novas 
formas de aumentar a eficiência da companhia, isso também se reflete na gerência de 
Facilities que realiza a gestão de todos os serviços de alimentação da companhia. 
           O projeto de redução de desperdício começou no ano de 2021 junto com a startup 
Cloo. Em conversas iniciais, analisou-se o contexto de intervenções especificas do projeto 
através de um mapeamento de comportamos-chave, que contribuem para o desperdício por 
meio de  alguns fatores de campo (observações, entrevistas individuais e questionários). 
          Tendo em conta as diferentes fontes de informação utilizadas, foi necessário realizar a 
triangulação dos dados, cruzando-os através dos diferentes métodos qualitativos e 
quantitativos. Permitindo ter uma visão mais completa do contexto em que serão feitas as 
intervenções, e validar as hipóteses.  

2. METODOLOGIA 

          O projeto foi composto por duas fases, sendo que a Fase 1 ocorreu entre Fevereiro e 
Maio de 2021, e a Fase 2 que ocorreu entre Maio e Agosto do mesmo ano. 
 

Figura 1: Fases do projeto 

 

2.1 Fase 1: Foi de extrema importância mapear quais os comportamentos poderiam 
contribuir para o desperdício alimentar nos restaurantes e que exibiam o maior potencial para 
a aplicação da abordagem baseada nas Ciências Comportamentais. O trabalho em campo 
desta etapa teve como base as seguintes ferramentas:  
2.1.1 Mapeamento dos serviços com as lideranças das empresas terceirizadas; 
2.1.2 Registro de imagem e vídeo das cozinhas e restaurantes;  
2.1.3 Entrevistas individuais com 15 colaboradores entre cozinheiras, nutricionistas e 
colaboradores BRF; 
2.1.4 Questionários online e impressos aplicado para mais de 1.500 colaboradores entre eles, 
funcionários BRF e funcionários da empresa terceirizada de restaurante.  
  



Página 2 de 7 

 

2.2 Fase 2: Com base nas evidências do trabalho em campo e na investigação cientifica na 
área das Ciências Comportamentais, passou-se para a elaboração de um conjunto de 
recomendações que, após validadas com as equipes de cada unidade, foram implementadas 
a fim de mensurar o impacto para a redução de desperdício nos quatro momentos a seguir: 
 

Figura 2: momento de intervenções comportamentais 1 

  

 
Figura 3: momento de intervenções comportamentais 2 
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Figura 4: momento de intervenções comportamentais 3 

 

 
Figura 5: momento de intervenções comportamentais 4 

 

          A equipe da Cloo foi responsável por formular o conceito e formar as intervenções, 
que foram validadas com o time de Facilities BRF e na sequência dando início a 
implementação nas unidades.  
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Figura 6: processo de elaboração 

 

          As iniciativas foram aplicadas sequencialmente, com intervalo aproximado de 3 
semanas entre um bloco e outro. Ao final da etapa de implementação, a equipe Cloo visitou 
as três unidades, sendo avaliadas as intervenções e discutindo ajustes nos materiais e 
possibilidades de atuação.  

3. RESULTADOS 

          No case tivemos uma redução de 296 kg de alimentos por dia em cada unidade, 
significando uma redução de 24,3% no desperdício, um ganho de R$1.336,70 de insumos 
economizados a cada dia. Na atmosfera é reduzido a cada dia 563 kg de CO2. 

 

Figura 7: desperdício 

 

4. DISCUSSÃO 

          Tendo como ponto de partida o desperdício já reduzido nesse case, dentre os fatores 
de ação, ouve a identificação de comportamentos e situações-chave para a tomada de decisão 
individual que podem levar ao desperdício alimentar. Sendo feito o diagnóstico 
comportamental com os colaboradores sobre quais crenças e comportamentos são os mais 
relevantes para o combate do desperdício, além de possíveis caminhos de intervenção.  
          Sendo feito a adaptação de modelos de mudança comportamental ao contexto 
específico da BRF e análise de evidências científicas ao redor do mundo.   
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5. CONCLUSÃO 

          Um dos principais fatores que desafiaram o projeto é a percepção de “comida a 
vontade”, dado o fato de as refeições serem percebidas individualmente por grande parte dos 
colaboradores como de valor irrisório. 

Figura 8: comportamento que podem contribuir para o Desperdício Alimentar 
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