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RESUMO

O case de desperdicio nos restaurantes tem por objetivo reduzir o desperdicio de alimentos dentro dos
restaurantes da BRF, buscando uma solugdo capaz de realizar uma analise de comportamento e fazer
intervengdes no contexto de decisdo, em uma forma a proporcionar um consumo consciente e gerar

menos residuos.
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Pagina 1 de 7

1. INTRODUCAO

A BRF ¢ uma das maiores empresas de alimentos do mundo, possuindo mais de 50
fabricas em todas as regides do Brasil, além de 33 centros de distribui¢do e mais de 100 mil
funciondrios, a companhia atende clientes em mais de 120 paises em 5 continentes.

Os desafios que a empresa enfrenta estdo fazendo com que sejam avaliadas novas
formas de aumentar a eficiéncia da companhia, isso também se reflete na geréncia de
Facilities que realiza a gestao de todos os servigos de alimentagdo da companbhia.

O projeto de redugdo de desperdicio comegou no ano de 2021 junto com a startup
Cloo. Em conversas iniciais, analisou-se o contexto de intervengdes especificas do projeto
através de um mapeamento de comportamos-chave, que contribuem para o desperdicio por
meio de alguns fatores de campo (observacdes, entrevistas individuais e questionarios).

Tendo em conta as diferentes fontes de informagao utilizadas, foi necessario realizar a
triangulacdo dos dados, cruzando-os através dos diferentes métodos qualitativos e
quantitativos. Permitindo ter uma visdo mais completa do contexto em que serdo feitas as
intervengoes, e validar as hipoteses.

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

Fase 1
( v ( v !
Comp 1 1 Equipes de Equipe CLOO
Questiondrios, Entrevistas, Momento do Preparagdo in loco
Coleta de imagens e videos, Descarte
Mapeamento de servigos x T
Fevereiro
Diagnéstico Momento Servi‘n'.nento
Comportamental pré-refeicao

2.1 Fase 1: Foi de extrema importdncia mapear quais os comportamentos poderiam
contribuir para o desperdicio alimentar nos restaurantes e que exibiam o maior potencial para
a aplicagdo da abordagem baseada nas Ciéncias Comportamentais. O trabalho em campo
desta etapa teve como base as seguintes ferramentas:

2.1.1 Mapeamento dos servicos com as liderangas das empresas terceirizadas;

2.1.2 Registro de imagem e video das cozinhas e restaurantes;

2.1.3 Entrevistas individuais com 15 colaboradores entre cozinheiras, nutricionistas e
colaboradores BRF;

2.1.4 Questionarios online e impressos aplicado para mais de 1.500 colaboradores entre eles,
funciondrios BRF e funcionérios da empresa terceirizada de restaurante.
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2.2 Fase 2: Com base nas evidéncias do trabalho em campo e na investigacdo cientifica na
area das Ciéncias Comportamentais, passou-se para a elaboragdo de um conjunto de
recomendagdes que, apds validadas com as equipes de cada unidade, foram implementadas
a fim de mensurar o impacto para a redug¢do de desperdicio nos quatro momentos a seguir:

Bloco 1:

w

Figura 2: momento de intervengoes comportamentais 1

1. Reenquadramento da comunicagao
através de lixeira renomeadas de
“Residuos Organicos” para “Residuos
Orgénicos e Desperdicio Alimentar”.

2. Adesivos nas lixeiras com feedback e

priming sobre reduzir o desperdicio
nos préximos descartes.

Descarte
i 3. Imagem fixada na parede préxima a lixeira
il com figura humana com olhos direcionados
aqu! ao local onde o residuo alimentar é descartado.
4. Moaior senso de monitoramento com lixeiras
posicionadas em locais mais visiveis as
equipes da cozinha ou mais iluminados.
Figura 3: momento de intervencoes comportamentais 2
Bloco 2: 1. Mural fisico exibido na entrada dos
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Figura 4: momento de intervengoes comportamentais 3

Bloco 3: 1. Formuldrio individual (assinaturas
de préprio punho) do apoio &
iniciativa + Comprometimento em
implementar agoées concretas
nos préximos meses.

=2 |,

Foto da equipe em mural interno

na cozinha, com destaque para o SR bompie vock
Equipes de suporte as figuras de autoridade
Preparagdo destes grupos de trabalho.

3. Priming com adesivos
vermelhos/carinhas tristes onde o
descarte é feito (nas lixeiras) e
verdes/carinhas alegres onde os
alimentos s@o poupados
(refrigeradores e estoques).

Figura 5: momento de intervengoes comportamentais 4

1. Ancoragem e Destaque através 2. Reducéo do tamanho de utensflios
Bloco 4: da exibigéo de “Prato do dia” no do buffet e pratos em restaurantes
buffet, com porgoes regulares e especificos.

com menos pldstico.

— e B

=

Durante

servimento

3. Normalizagdo sobre
o ato de repetir o
servimento da
refeigdo através de
placas ao longo do
buffet.

A equipe da Cloo foi responsavel por formular o conceito e formar as intervengdes,
que foram validadas com o time de Facilities BRF e na sequéncia dando inicio a
implementagdo nas unidades.
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Figura 6: processo de elaboracio

Comunicagdo .
EClites e Reputacdao Facilities BRF
il Esboco Corporativa Locais

Material gréfico BRF

Formulacao do
contetido e forma Validagao

: i Implementacdo
das intervengdes Criacd@o

Contetdo digital

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

3. RESULTADOS

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

Figura 7: desperdicio

Desperdicio absoluto (kg): Desperdicio por refei¢cdo (kg/refeicdo):
Média movel dos ultimos 7 dias fédia movel d tin
Etapas: Producdo + Buffet + Comensal
Locais: Rio Verde + Concordia + Ponta Grossa

630 0,080

15,06

Pré-Intervencées ——— Implantacdo —— Finalizacao

— Pre-Intervencées —— = Implantacdo

Finclizac@o

Media Pre Media Pos Media Pre Msadia Pas

4. DISCUSSAO

Tendo como ponto de partida o desperdicio ja reduzido nesse case, dentre os fatores
de acdo, ouve a identificacdo de comportamentos e situagdes-chave para a tomada de decisao
individual que podem levar ao desperdicio alimentar. Sendo feito o diagndstico
comportamental com os colaboradores sobre quais crengas € comportamentos sao os mais
relevantes para o combate do desperdicio, além de possiveis caminhos de intervengao.

Sendo feito a adaptacdo de modelos de mudanga comportamental ao contexto
especifico da BRF e andlise de evidéncias cientificas ao redor do mundo.
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5, CONCLUSAO

Um dos principais fatores que desafiaram o projeto é a percepcdo de “comida a
vontade”, dado o fato de as refei¢gdes serem percebidas individualmente por grande parte dos
colaboradores como de valor irrisorio.

Figura 8: comportamento que podem contribuir para o Desperdicio Alimentar

Por vezes comem mais rapido do que deveriam (ex.: para voltar logo ao servigo, para terem mais tempo de
descanso, para darem lugar nas mesas ou porque o local de alimentagéo € quente/com barulho).
Nao consomem a
quantidade Ndao sabem ou ndo sdo lembrados da quantidade de alimento desperdigado e principalmente da importancia
servida no prato = do combate ao desperdicio e dos esforgos que a organizagdo tem feito.

Gosto da refeigGo acaba ndo agradando (e ndo podem corrigir tempero/sal pelo atual processo).*
O descarte de residuos alimentares é feito em lixeira/bancada sem contato com a equipe responsavel pela

limpeza dos pratos e bandejas. Comensais depositam prato “limpo” para a equipe responsavel (o que pode
causar a sensagdo de que o objetivo de “entregar o prato limpo™ tenha sido atingido)

Descartam sem
vigilancia

Nao levantam para repetir, embora o possam fazer.

Por vezes mostram inseguranga ou incerteza sobre o que pedir/se servir, 0 que acaba gerando mais filas nos buffets.

Servem mais do Fodem ter que servir de maneira rdpida para atender um grande fluxo de pessoas.

ue comensais 13 g
é p?)dem consumir Podem acabar servindo grande quantidade de comida de modo automatico (pelo cuidado em atender bem o

cliente e pelo fato de pensarem que jG sabem o que cada pessoa ird querer, dado o convivio didrio).

Buffet Comensais sdo servidos em bandejas e pratos grandes (o que pode, inconscientemente, criar a necessidade de preencher os
(Quem serve) espagos vazios - “quanto mais, methor”).

Comensais servem a comida e sé depois pegam a bebida (0 que pode gerar saciedade antes de toda comida ser consumida).

Né&o sabem ou ndo sao lembrados da quantidade de alimento desperdicado e principalmente da importéncia do combate ao
desperdicio e dos esforgos que a organizagdo tem feito.
Cozinha
(Quem prepara) Por vezes acabam produzindo uma quantidade esperando um publico maior do que o que efetivamente comparece.*
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