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Impacto potencial da pesquisa
Esta pesquisa apresenta impactos econdémicos e ambientais. Potencialmente, os resultados

poderdo ser usados para melhor gerenciamento das possiveis falhas que possam ocorrer nas
operacdes supermercadistas referentes a frutas, legumes e verduras (FLV). Ainda podera servir
de incentivo para a formulacdo de acbes que visem a reducdo dos impactos ambientais

decorrentes do desperdicio alimentar na gestdao das opera¢des supermercadistas.

Potential impact of this research

This research presents economic and environmental impacts. Potentially, the results could be
used to better manage potential failures that may occur in supermarket operations related to FV
(fruits and vegetables). It could also serve as an incentive for the formulation of actions aimed
at reducing the environmental impacts resulting from food waste in the management of

supermarket operations.
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RESUMO

O problema das perdas e desperdicio alimentar (PDA) contribui para o agravamento da
supressao dos recursos naturais para a producgdo alimentar e dos impactos climéticos que tém
assolado o planeta. A Agenda 2030 para o desenvolvimento sustentavel define dois objetivos,
0 ODS 2, que visa acabar com a fome, alcancar a seguranca alimentar e nutricional e promover
a agricultura sustentavel e ODS 12, que objetiva assegurar padrdes de producdo e consumo
sustentaveis, uma das metas a reducdo de metade do desperdicio de alimentos per capita no
mundo, além da reducdo de PDA ao longo de toda a cadeia de producdo e suprimentos. O
objetivo geral deste estudo consiste em analisar acGes voltadas a prevencgdo e a reducdo do
desperdicio de FLV no varejo supermercadista e apresentar acdes de melhorias. Os objetivos
especificos foram: identificar as quantidades de FLV ndo comercializados pelas lojas, em
termos de massa, por meio de gravimetria; estimar a pegada de carbono (CO2) gerada pelo
desperdicio identificado, por meio de uma ACV (Avaliacdo do Ciclo de Vida); identificar a
fruta, o legume e a verdura mais desperdicados e estimar as perdas econdmicas consequentes;
verificar as divergéncias entre os dados gravimétricos e os relatorios internos das lojas e estimar
as perdas econdmicas; mapear 0s processos percorridos pelos alimentos mais desperdicados,
desde o seu recebimento até o descarte final; aplicar a ferramenta FMEA (Analise de Modo e
Efeitos de Falha) para identificar as falhas, os modos e as causas das falhas, bem como as a¢des
realizadas pelas empresas e apresentar um conjunto de ac6es de controle e melhorias para a
prevencdo e a reducdo do desperdicio de FLV no varejo supermercadista para as falhas
operacionais identificadas. Para responder aos objetivos, desenvolveu-se uma pesquisa de
abordagem qualitativa, de carater exploratério, com aplicacdo do método da pesquisa
participante e observacfes in loco. Também foi realizada uma pesquisa documental, com
analise dos registros de desperdicio das empresas. A aplicacdo da FMEA contribuiu para
melhor conhecer a realidade do varejo supermercadista quanto ao combate ao desperdicio da
fruta, do legume e da verdura mais desperdicados em cada uma das lojas, ao verificar os graus
de severidade, ocorréncia e deteccdo das causas de maior impacto no desperdicio em diferentes
estagios dos produtos nas lojas. Também foram investigadas as dificuldades relatadas pelos
entrevistados quanto ao tema e as recomendacdes dos agentes participantes do estudo quanto
ao enfrentamento do problema. Os resultados revelam que bananas, repolhos e tomates foram
os alimentos mais desperdicados nas trés lojas de varejo investigadas. As principais falhas
observadas em supermercados foram: o comprador desconsidera dados de demanda, estoque e
desperdicio ao fazer pedidos, falta de refrigeracdo adequada na éarea de vendas, falta de
funcionarios para transportar os produtos, falta de mdo de obra para remover produtos muito
maduros, amassados ou danificados das prateleiras e falta de exposicdo adequada para 0s
produtos. Os dados da FMEA também permitiram propor um conjunto de ac¢Ges voltadas a
melhoria dos processos operacionais do varejo, visando prevenir e reduzir o desperdicio de
FLV.

Palavras—chave: Desperdicio de FLV. Varejo supermercadista. FMEA. ACV. Agenda 2030.



MARANGONI, Suzana Méarcia. Management of F&V waste prevention and reduction:
participatory research in supermarket retail. 2024. 225f. Tese (Doutorado em Agronegocio e
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ABSTRACT

The issue of food loss and waste (FLW) contributes to the worsen of the depletion of natural
resources available for food production and enhance climate impacts devastating the planet. In
this context, two goals have been set out by the 2030 Agenda for Sustainable Development:
SDG 2 aimed to end hunger, ensure nutritional and food safety and promote sustainable
agriculture, and SDG 12 intended to ensure sustainable production and consumption patterns.
One of the goals is to halve per capita food waste in the world, as well as reducing FLW along
the entire production and supply chain. Thence, the general objective of this study is to analyze
actions aimed at preventing and reducing the waste of FV (fruit and vegetables) in supermarket
retail stores in addition to proposing improvement actions. Its specific objectives are to assess
the quantities of FV unsold by stores, measuring by mass using the gravimetric analysis;
estimate the carbon footprint (CO2) generated by identified waste through the LCA (Life Cycle
Assessment); to identify the largest amount of wasted fruits, vegetables, and greens and
estimate the economic losses thereof; to investigate the discrepancies between gravimetric data
and the stores internal reports and estimate economic losses; map the processes in which the
largest amount of wasted foods in found, from arrival to end disposal; perform the FMEA
(Failure Mode and Effects Analysis) to identify failures, modes and causes of failures, as well
as actions taken by companies; aimed to present a set of control and improvement actions
towards preventing and reducing FV waste in supermarket retail stores for the operational
failures identified. For such a purpose, a qualitative and exploratory study was carried out
through participant research method and on-site observations. Furthermore, documentary
research was also performed to analyse the companies' waste records. The FMEA contributed
to better understand the reality of supermarket retailing in terms of minimizing the largest
amount of wasted fruit, vegetables and greens in each of the stores by verifying the degrees of
severity occurrence, in addition to allowing a detection of causes exerting the greatest impact
on waste at different stages of products in stores. Difficulties reported by interviewees on the
matter were also investigated, given the recommendations made by agents taking part in the
study on how to tackle the problem. Results reveal that bananas, cabbages and tomatoes were
the most typically wasted foods in the three retail stores under investigation. The main faults
observed in supermarkets were: the buyer disregards demand, stock and waste data while
placing orders, lack of adequate refrigeration in the sales area, lack of staff to transport products,
lack of manpower to remove overripe, smashed or damaged products from shelves, and lack of
an adequate display for products. FMEA data also allowed proposing a set of actions aimed at
improving retail operational processes aimed to prevent and reduce FV waste.

Keywords: FV waste. Supermarket retail. FMEA. LCA. Agenda 2030.



Figura 1 —
Figura 2 —

Figura 3 -

Figura 4 —

Figura 5 —

Figura 6 —

Figura 7 —

Figura 8 —

Figura 9 —

Figura 10 —
Figura 11 —

Figura 12 —

LISTA DE FIGURAS

Classificacao do desperdicio de alimentos e foco do estudo ..............
Classificacao das instituiges varejistas .............ccoeeeeeeeiiininiennannn.

Atividades que geram perdas e desperdicios ao longo da cadeia de
SUPIIMENTOS ..ottt e e

Agentes, infraestrutura e contextos que influenciam o desperdicio
AlIMENTAN ...

A hierarquia do desperdicio de alimentos .................ccoooviiiiiiinnnn

Causas do desperdicio de alimentos em lojas de varejo e medidas de
prevencao e reducdo de desperdiCio ............ocovviiiiiiiiiiii

Modelo de reacdo em cadeia da qualidade em processos operacionais
voltados a FLV no varejo supermercadista................c.ooeveeiiininnnnn.

Visdo estrutural das informagBes daFMEA ................ooiiiiiiinnen.
Esquema da pesquisa com a aplicagdo do FMEA ...............ccoeeiiils
Mapeamento do fluxo percorrido pelos alimentos estudados - Loja A ...
Mapeamento do fluxo percorrido pelos alimentos estudados - LojaB ...

Mapeamento do fluxo percorrido pelos alimentos estudados - Loja C ...

32

36

41

42
44

55

59
67

69

111

114

118



Quadro 1 —
Quadro 2 —
Quadro 3 -
Quadro 4 —
Quadro 5 —
Quadro 6 —
Quadro 7 —
Quadro 8 —
Quadro 9 —
Quadro 10 —
Quadro 11 —
Quadro 12 —
Quadro 13 -
Quadro 14 —
Quadro 15 -
Quadro 16 —
Quadro 17 —
Quadro 18 —
Quadro 19 —
Quadro 20 —
Quadro 21 —

Quadro 22 —
Quadro 23 -
Quadro 24 —
Quadro 25 -

Quadro 26 —

LISTA DE QUADROS

ESTrUTUrA A TESE .. e
As principais FUNGOES dO VAIEJO ......ceeverveeriieiisie e
Formatos de loja do varejo alimenticio .........cccevvveeveeiie e,
As 20 maiores empresas do varejo alimentar em 2023 ...........cccceeeveernnee.
Representacdo de um formulario FMEA ...,
ASpectos centrais da PESQUISA ......vevvvevereereeiesee e eie e sieeee e e enee e
Estrutura metodoldgica do eStUdO ........ccceevveeviiiieiie e
Perfil dos entrevistados nas empresas estudadas ............ccoccveveereerieiinnnnnn,
Informacdes sobre as empresas PesqUISAAAS ..........covveevveeiveeireeieesiveesnnenn
Alimentos desperdicados Na LOJA A ....cooovvveiieiieeciecree e
Alimentos desperdicados Na LOja B ........ccccoevvvvieeiieccic i
Alimentos desperdicados Na LOJa C ......ccevvevieiinieiierece e
Representatividade de desperdicio de cada produto ............cccceeeevveennennen,
Perda econbmica dos produtos mais desperdicados ...........ccoccervverveeennns
Divergéncias dos dados gravimétricos e relatorios internos - Loja A .......
Divergéncias dos dados gravimétricos e relatorios internos - Loja A .......
Divergéncias dos dados gravimétricos e relatdrios internos - LojaB ......
Divergéncias dos dados gravimétricos e relatérios internos - LojaC ......
QUAAIO FIMIEA ... e

Graus e severidade, ocorréncia e deteCCao ..........ccoviviiriiniiniinnnn

Apresentacdo dos resultados da FMEA aplicada para bananas na Loja A
— pontuacdes paraas causas dasfalhas ...,

Apresentacdo dos resultados da FMEA aplicada para bananas na Loja B
— pontuacdes paraas causas dasfalhas ...,

Apresentacéo dos resultados da FMEA aplicada para bananas na Loja C
— pontuacdes paraas causasdasfalhas ..................coooiiiiii i,

Apresentacéo dos resultados da FMEA aplicada para repolhos na Loja A
— pontuacdes paraas causas dasfalhas ..................oooiiiiii i,

Apresentacédo dos resultados da FMEA aplicada para repolhos na Loja B
— pontuacdes paraas causasdasfalhas ..................oociii i,

Apresentacdo dos resultados da FMEA aplicada para repolhos na Loja C
— pontuacdes paraas causas dasfalhas ...

27
34
39
40
68
74
84
87
88
90
93
94
97

103
104
105
105
122
123

125

127

128

130

132



Quadro 27 —
Quadro 28 —
Quadro 29 —

Quadro 30 —
Quadro 31 —
Quadro 32 —
Quadro 33 -

Quadro 34 —

Quadro 35 —

Quadro 36 —

Apresentacédo dos resultados da FMEA aplicada para tomates na Loja A
—pontuacgdes paraas causasdasfalhas ...................ooii,

Apresentacédo dos resultados da FMEA aplicada para tomates na Loja B
— pontuacdes paraas causas dasfalhas ..................ocooiiiiii

Apresentacédo dos resultados da FMEA aplicada para tomates na Loja C
— pontuacdes paraas causas dasfalhas ..................ccoooiiii

Ac0es atuais aplicadas para combater as causas das falhas na Loja A ......
Ac0es atuais aplicadas para combater as causas das falhasna LojaB ......

Ac0es atuais aplicadas para combater as causas das falhas na Loja C ......

Acbes para combater as causas das falhas, recomendadas pelos
colaboradores das empresas estudadas ...........ccccoevvevvieiiiieiiiiiiees e

Dificuldades no combate ao desperdicio de FLV relatadas pelos
funcionarios e observadas nas lojas, em relacdo as causas das
FAlNAS ...

Acdes para prevencdo e reducdo de desperdicio encontradas na
[IEEratUra .

Acdes atuais aplicadas pelas lojas para combater as causas das falhas,
acOes recomendadas pelos colaboradores e acfes de melhoria para a
prevencdo e a reducdo do desperdicio encontradas na
[Iteratura .. .o

135

137

139
148
150
151

154

157

160



LISTA DE SIGLAS E ABREVIATURAS

ABRAS Associacdo Brasileira de Supermercados

CAISAN Camara Interministerial de Seguranca Alimentar e Nutricional

EMBRAPA Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuéria

FAO Organizacdo das NacOes Unidas para a Alimentacdo e a
Agricultura

FLV Frutas, Legumes e Verduras

FMEA Failure Mode and Effect Analysis

HLPE High Panel of Food Security and Nutrition of the Committee on
World Food Security

IBGE Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica

ISBE Instituto Sueco-Brasileiro e Economia Circular e Desenvolvimento
Sustentavel

LMM Last Minute Market

MAPA Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento

NRDC Natural Resources Defense Council

ODS Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel

OMS Organizacdo Mundial da Saude

ONU Organizacdo das Na¢bes Unidas

PDA Perdas e Desperdicios de Alimentos

PLANSAN Plano Nacional de Segurancga Alimentar e Nutricional

PNUMA Programa das NacGes Unidas para o Meio Ambiente

ReFED Rethink Food Waste through Economics and Data

SESC Servigo Social do Comércio

SOFA The State of Food and Agriculture

SOFI The State of Food Insecurity and Nutrition in the World

WRAP Waste and Resources Action Programme

WRI World Resources Institute



1.1
1.2
1.3
14

2.1
2.2
2.2.1
2.2.2
2.3
23.1

2.4

41.1
4.1.2

4.1.3

414

4.2

4.3

4.3.1

SUMARIO

INTRODUGAO ..ottt
CONTEXTO DA PESQUISA .....oovvveeeeeeeesesiesesseeseessiesses s sninsesiens
OBJETIVOS GERAL E ESPECIFICOS.......oo.ovveererrenreeereeesisseeresssesnnens
JUSTIFICATIVA ...
ESTRUTURA DO TRABALHO. ......coouivieeieeieeeeeeeeeensessessssesssnssessennees

REVISAO DA LITERATURA ..ottt
O DESPERDICIO DE ALIMENTOS .....coviviviisiereeesesessees s
O SETOR VAREJISTA e
A Importancia Econébmica do Varejo Supermercadista Brasileiro ...............
A Problematica do Desperdicio de Alimentos e o Setor Varejista ...............

GESTAO DA QUALIDADE ...

A Ferramenta FMEA (Failure Mode and Effect Analysis ou Anélise dos
Modos de Falha e Seus EfeIt0S) .......ccccovveeiieiiiieiie et

AVALIACAO DO CICLO DE VIDA DO PRODUTO (ACV) ...vveeerreenns

METODOLOGIA DA PESQUISA ...

RESULTADOS E DISCUSSAO ......coovereiercieeeeeeeesese e,

FRUTAS, LEGUMES E VERDURAS DESPERDICADAS NOS
SUPERMERCADOS ..o

A Perda Quantitativa, em Massa, do Desperdicio de FLV ...........cccccveene.e.

Estimativa Econémica do Desperdicio dos Principais Alimentos por Loja

Comparacéo dos Dados Gravimétricos com os Relatorios Internos das
] -SSR PRPRSRRSR

Estimativas dos Impactos Ambientais do Desperdicio nos Supermercados

MAPEAMENTO DOS FLUXOS DOS PROCESSOS DE FLV MAIS
DESPERDICADOS NAS LOJAS ...

ANALISE DOS MODOS DE FALHA E SEUS EFEITOS (FAILURE
MODE AND EFFECT ANALYSIS — FMEA) ...ocoiiiiiiiiieceee e

Definicdo dos Processos Analisados na Ferramenta FMEA ...........c...c.oc......

17
17
22
22
27

28
28
33
39
40
60

61

70

72

86

86

101

102

107

109

119
119



4.3.2
4.3.3

4.3.4
435
4.3.6
4.3.7

RESUITAAOS FIMIEA ... et a e

Atuais Acdes de Prevencédo e Reducdo do Desperdicio de FLV Aplicadas
NAS LOJAS ©viiuvieiiiiiiie ettt ettt s e e bt e e be e e et e nare e nre e nreebes

Discussdo dos Resultados FMEA .........cooo oo
Acdes Recomendadas pelos Entrevistados ..........ccccevveivieeiie e e,

Dificuldades Relatadas pelos Entrevistados e Dificuldades Percebidas .......

Acdes para Prevencao e Reducdo de Desperdicio Encontradas na Literatura

CONCLUSOES, LIMITACOES DO ESTUDO E PESQUISAS
FUTURAS .o

REFERENCIAS ..o e e e et en e er e

APENDICES ...ttt
APENDICE A - Carta-Convite para Participar da Pesquisa .............ccco.....
APENDICE B - Termo de Consentimento Livre Esclarecido .....................
APENDICE C - Roteiro Semiestruturado da Entrevista ..............cc.ccoeue..e..
APENDICE D - Protocolo da Gravimetria ..........c..ccoeveveeuevenrreeerecesessenenen,
APENDICE E - Planilha de Coleta Diéaria da Gravimetria .............c..cc........
APENDICE F - Quadro Aplicado para Bananas na Loja A ........ccocevvunn.
APENDICE G - Quadro Aplicado para Bananas na LojaB .....c...cccccecvu.n..
APENDICE H - Quadro Aplicado para Bananas na Loja C .......ccccccvevvun.n..
APENDICE I - Quadro Aplicado para Repolhos na Loja A .........cccccoeen....
APENDICE J - Quadro Aplicado para Repolhos na LojaB ...........cccc.........
APENDICE K - Quadro Aplicado para Repolhos na Loja C .......................
APENDICE L - Quadro Aplicado para Tomates na Loja A .....coooovvveeeennn.
APENDICE M - Quadro Aplicado para Tomates na Loja B .......ccococevun.n..
APENDICE N - Quadro Aplicado para Tomates na Loja C .........c.ccco........

124

147
152
153
156

159

177

183

209
209
211
214
215
216
217
218
219
220
221
222
223
224
225



17

1 INTRODUCAO

1.1 CONTEXTO DA PESQUISA

E global a preocupacao sobre as perdas e desperdicios de alimentos. Em 2022, 1,05
bilhdo de toneladas de residuos de alimentos foram gerados, estimando-se 132 quilos de
desperdicio alimentar per capita. 60% do problema ocorre em domicilios, 28% em servicos de
alimentacdo e 12% no varejo, de acordo com o Food Waste Index Report 2024 do United
Nations Environment Programme (UNEP).

Entendem-se perdas como a reducédo da disponibilidade de alimentos para consumo
humano, no decorrer da cadeia de suprimentos de alimentos, principalmente nas fases de
producdo, pds-colheita e processamento (Parfitt et al., 2010). Denomina-se desperdicio as
perdas de alimentos destinados ao consumo humano (excluindo-se, portanto, partes nao
comestiveis ou destinacdo para racdo animal) que acontecem ao final da cadeia alimentar
(varejo e consumo), como consequéncia de comportamentos adotados em estabelecimentos
varejistas e domiciliares (Associacdo Brasileira de Supermercados — ABRAS, 2017; Camara
Interministerial de Seguranca Alimentar e Nutricional - CAISAN, 2018; Organizacdo das
Nacdes Unidas para a Alimentacdo e a Agricultura - FAO, 2011; Gustavsson et al., 2011;
Parfitt et al., 2010).

Estima-se que o percentual de alimentos perdidos em paises em desenvolvimento
esta entre 30 a 40% da producdo (Hanson; Mitchell, 2017). Em paises desenvolvidos, a maior
parte do descarte vem do processamento, varejo e do consumidor final (Schneider et al., 2019).
De acordo com Hanson e Mitchell (2017), a quantidade de alimentos desperdicados em paises
desenvolvidos gira em torno de 40 a 50%.

Esse quadro implica na urgéncia da reducdo de perdas de alimentos ao longo das
cadeias de producdo e fornecimento, incluindo varejo e consumidor final, visto que se estima
que a producao de alimentos aumentara em torno de 60% para conseguir alimentar a populagéo
mundial de cerca de 9 bilhdes de pessoas até 2050 (FAO, 2015).

Visando dirimir o problema, a Organizagdo das Nacbes Unidas (ONU, 2015)
definiu a Agenda 2030 para o Desenvolvimento Sustentavel, em setembro de 2015, em

Assembleia Geral, determinando um plano de acéo a ser perseguido por todo o planeta, visando
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a erradicacdao da fome, o Objetivo de Desenvolvimento Sustentavel (ODS) 2. Esse objetivo
serve como principio basico para nortear praticas de combate as perdas e desperdicios de
alimentos no Brasil e no mundo.

Para ajudar no combate as perdas e desperdicios de alimentos, 0 ODS 12 da Agenda
2030 busca assegurar padrdes de producdo e consumo sustentaveis, sendo uma das metas a
reducdo de metade do desperdicio de alimentos per capita no mundo, em nivel de varejo e de
consumo, além da reducdo das perdas de alimentos ao longo de toda a cadeia de producéo e
suprimentos, incluindo as perdas na fase de pds-colheita, até o ano de 2030 (FAO, 2021).

Houve um comprometimento, por parte do Brasil, com a Meta das Nac6es Unidas
para o Desenvolvimento Sustentavel, de até 2030, alcancar a reducdo de 50% do desperdicio
de alimentos global per capita no &mbito varejista e consumidor final, além de diminuir as
perdas de alimentos no decorrer da cadeia produtiva e de suprimentos. Isso fez com que a
questdo sobre perdas e desperdicios de alimentos se tornasse prioridade para a agenda politica
nacional (Henz; Porpino, 2017).

Embora o Brasil tenha ficado fora do Mapa da Fome Mundial por um curto periodo
(2014 a 2018), retornou a essa situacdo em 2018. Atualmente, estima-se que a inseguranca
alimentar grave - ou seja, a fome - atinge 9% da populacéo, retornando a patamares proximos
aos de 2004 (Rede Penssan, 2021).

De acordo com o Relatério Cenério Hortifruti Brasil, em 2018, foram produzidas
37 milhdes de toneladas de hortifruti, empregando 13 milhdes de pessoas no Brasil (Abrafrutas,
2018). No ranking de producéo de frutas, o Brasil ocupa a terceira posi¢cdo no mundo (Revista
Safra, 2019).

O cenario brasileiro, portanto, apresenta dois lados antagonicos: de um lado, o
descarte de 37 milhdes de toneladas de alimentos por ano (Embrapa, 2018), enquanto milhdes
de brasileiros passam fome.

Devido as suas caracteristicas de alta perecibilidade, as frutas, legumes e verduras
(FLV) possuem uma grande representatividade de perdas e desperdicios (Silva et al., 2021;
Bilska et al., 2018; Lana, 2018; Gustavsson et al., 2011; Parfitt et al., 2010), especialmente nas
fases de producéo e distribuicdo (Schneider, 2013).

Estima-se que as perdas na fase pos-colheita de frutas e hortalicas giram entre 35%

e 55% no Brasil, valores esses que foram gerados a partir de uma base de dados restrita, além
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do uso de metodologias subjetivas, o que dificulta comparar resultados, quantificar o volume e
identificar as causas de maneira mais precisa, conforme alerta Lana (2016).

Tal situagdo ndo é particular do Brasil, pois 0 mesmo acontece em outros paises
(Sheane et al., 2017). No mesmo sentido, Gustavsson et al. (2011) ja haviam afirmado que essa
dificuldade leva os estudiosos a adocao de dados genéricos de 6rgdos internacionais, a exemplo
da FAO, que estima perdas entre 30% e 45% para paises da América Latina, estimativa
semelhante a apontada por Hanson e Mitchell (2017), como mencionado anteriormente.

As frutas, legumes e verduras (FLV) sdo indispensaveis para uma alimentacao
saudavel e a prevencdo de doengas, pois seus elementos sdo essenciais para a manutencdo da
salde e do peso corporal. H& mais de 20 anos a Organizagdo Mundial da Saude (OMS), a
Organizacao das Nacdes Unidas para a Alimentacdo e a Agricultura (FAO) e o Ministério da
Salde recomendam o consumo minimo de 400 gramas de frutas e hortalicas por dia,
representando cinco porc¢des diarias. No entanto, verifica-se no Brasil que menos code 10% da
populagéo consegue alcancar essa recomendacéo (Silva; Claro, 2019).

De acordo com a ABRAS (2021), as frutas, legumes e verduras sdo os alimentos
mais inacessiveis a populacao mais pobre. 1sso é comprovado com a reducéo do consumo médio
per capita de todas as hortalicas, passando de 24,87 quilos em 2008, para 22,10 quilos no ano
de 2018, demonstrando uma retracdo de 11%, conforme divulgado pelas Pesquisas de
Orcamentos Familiares (POF) 2008-2009 (IBGE, 2011) e 2017-2018 (IBGE, 2020). Ja para as
frutas a retracdo foi de 8%, antes 28,86 quilos, passando para 26,41 quilos no consumo per
capita. A pandemia causada pelo Covid-19 piorou a situacdo, pois 41% da populagéo brasileira
reduziu ainda mais o consumo de frutas e 27% reduziu o consumo de hortalicas e legumes
(Galindo et al., 2021).

De acordo com Lana e Banci (2020), a luta contra PDA s6 sera possivel mediante
a compreensao dos diversos fatores causadores e inter-relacionados que podem ocorrer tanto a
jusante (no fluxo do produtor ao consumidor - downstream), quanto a montante (no fluxo do
consumidor até o produtor - upstream) em cada fase da cadeia produtiva. As exigéncias do
varejo podem causar as perdas primarias no campo, enquanto o desperdicio ocorre nos
supermercados por causa da deterioragdo precoce da hortalica, e que sofreu danos na colheita.
Assim, as especificacdes estéticas, uma das principais causas de desperdicio (Hooge et al.,
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2018), sdo propagadas desde o consumo e comercializacdo nos estabelecimentos varejistas até
o0s produtores (Ortiz-Gonzalo et al., 2021).

Do mesmo modo, a Estratégia Intersetorial para a Reducdo de Perdas e
Desperdicios de Alimentos no Brasil, da Camara Interministerial de Seguranca Alimentar e
Nutricional (CAISAN, 2018), aponta a necessidade de se compreender a realidade de como e
onde ocorrem esses desperdicios, para a prevencao deles, seja por agbes praticadas pelas
empresas ou por legislacdo prevista em politicas publicas.

Entre as dificuldades para atingir esse fim é o fato de ndo haver uma padronizacao
para quantificar essas perdas e/ou desperdicios no Brasil, além da maioria dos estudos
corresponderem a estimativas subjetivas (CAISAN, 2018). Falta, portanto, uniformidade no
método de medicdo, o que torna ainda mais complexa a situacdo (Chauhan et al., 2021;
Cicatiello et al., 2016), alem da dificil mensuracdo de quantidades exatas (Dreyer et al., 2018),
mesmo com a melhoria em relacdo a modernizacdo de sistemas produtivos quanto a logistica
na distribuicdo desses produtos (Henz, 2017).

Corrado e Sala (2018), apds analisarem a metodologia empregada em dez artigos
relevantes sobre PDA, concluem que ha uma alta variabilidade nos resultados e nas abordagens
metodolodgicas, ressaltando a necessidade de esforgcos para disposi¢do de dados confiaveis e
detalhados sobre a geracdo de PDA. Tal situacdo pode ser explicada pelo fato de que a
mensuracao de perdas e desperdicios é uma tarefa dificil e que a categorizacdo dos alimentos é
guiada pelo interesse da pesquisa (Cattaneo et al., 2021).

Em relagdo ao desperdicio de alimentos com foco no varejo e no consumo, hd um
consideravel numero de pesquisas. Estudos importantes com foco na quantificacdo do
desperdicio no varejo foram realizados em diversos paises, como Reino Unido, Suécia, Austria
e Estados Unidos, a partir da analise de dados registrados pelas lojas, dados de registros de
entregas dos alimentos, dados de vendas dos varejistas, dados de residuos nas lojas e entrevistas
(Goodman-Smith et al., 2020).

Percebe-se, entdo, que houve um aumento do nimero de estudos voltados as perdas
e desperdicios de alimentos ao longo da cadeia de suprimentos, como os de Leverenz et al.
(2021); Magalhées et al. (2021); Cicatiello et al. (2020) ; Moraes (2020); Bonadonna et al.
(2019); Chung (2019); Dreyer et al. (2019); Bilska et al. (2018); Duong et al. (2018); Filimonau
e Gherbin (2017), Gonzélez-Torres e Coque (2016), Buzby et al. (2015); Scholz e Eriksson
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(2015), sendo necessario, ainda, a necessidade de dados globais (Ortiz-Gonzalo et al., 2021),
suficientes e confidveis para identificacdo das quantidades e das fontes de desperdicios
(Ruviaro et al., 2020; Schinkel, 2019; Corrado; Sala, 2018; Teller et al., 2018; Buzby et al.,
2015). Essa seria uma forma de quantificar e detalhar PDA na cadeia de suprimentos brasileira,
para tentar dirimir o problema (Dal’Magro; Talamini; 2019).

Dreyer et al. (2019) ressaltam que é necessario o direcionamento para acoes
gerenciais voltadas principalmente para alimentos com grande potencial de mitigacdo de
desperdicio. Ainda é urgente a melhor compreensdo das agdes praticadas no combate ao
desperdicio de alimentos, bem como buscar condutas que possam ajudar a diminuir a
inseguranca alimentar, visto que o problema persiste e foi agravado pela pandemia de Covid-
19, com maior impacto para as populagcdes mais vulneraveis.

O desperdicio alimentar também acarreta impactos ambientais. Estima-se que de 8 a
10% das emissdes globais de gases de efeito estufa (GEE) sdo geradas por PDA (UNEP, 2024),
por meio do descarte dos alimentos e do uso inadequado de recursos naturais, energia e insumos
agricolas (FAO, 2017). Dentre os GEE, destaca-se o dioxido de carbono (CO2), gas mais
abundante na atmosfera, gerado principalmente pelo uso de combustiveis fosseis (Portal da
Educacdo Ambiental do Estado de Sao Paulo, 2024).

No ano de 2022, 34.739,12 MtCO,eq de CO, foram emitidas no planeta, sendo o Brasil
responsavel por cerca de 798,61 MtCO,eq (Climate Watch, 2023), provenientes principalmente
dos setores da agricultura, agropecudria e energia (Brasil, 2023). Vale ressaltar que os impactos
ambientais causados por PDA sdo ainda maiores ao final da cadeia de suprimentos (Schinkel,
2019) e, por isso, é relevante o estudo do problema no varejo supermercadista.

Com base nestas consideragdes, este trabalho visa investigar e analisar o
desperdicio de FLV no varejo supermercadista e apresentar um conjunto de a¢fes voltadas a
prevencdo e a reducdo do problema, que podera servir como guia para o varejo supermercadista
no gerenciamento das operages relacionadas a FLV. A problematica deste estudo se preocupou
em responder a seguinte questdo de pesquisa: como prevenir ou reduzir o desperdicio de FLV
no varejo supermercadista?

A partir da pergunta da pesquisa, estabeleceram-se 0s objetivos apresentados a
sequir.

1.2 OBJETIVOS GERAL E ESPECIFICOS
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Como objetivo geral este estudo visa analisar a¢des voltadas a prevencdo e a
reducdo do desperdicio de FLV no varejo supermercadista e apresentar aces de melhorias.
Para tanto, buscou-se responder aos seguintes objetivos especificos:

1) Identificar as quantidades de FLV ndo comercializadas nas lojas
supermercadistas, em massa (peso), por ndo cumprirem os padrdes de qualidade do
estabelecimento ou por outros motivos, como ndo conformidade, deterioragdo e danos
fisicos, que comprometem a venda ao consumidor;

2) Estimar o impacto ambiental, em termos de emissdes de CO2, gerado pelo
descarte desses alimentos, com o desenvolvimento de uma ACV;

3) Identificar a fruta, o legume e a verdura mais desperdicados nos varejistas e
estimar as perdas econémicas consequentes do desperdicio desses produtos;

4) Verificar as divergéncias entre os dados gravimétricos e os relatorios internos
das lojas e estimar as perdas econémicas resultantes dessas divergéncias;

5) Mapear todo o processo percorrido pela fruta, legume e verdura mais
desperdicados em cada uma das empresas, desde o recebimento dos alimentos até a
destinacdo final deles (sejam aptos ou ndo para 0 consumo); e

6) Aplicar a ferramenta FMEA (Analise de Modo e Efeitos de Falha) para
identificar as falhas, causas das falhas e os controles realizados e apresentar um conjunto de
acOes de controle e melhoria para a prevencao e a reducéo do desperdicio de FLV no varejo

supermercadista, disponiveis na literatura.

1.3 JUSTIFICATIVA

As frutas, legumes e verduras sdo alimentos altamente pereciveis e, por isso,
representam os produtos que mais se desperdicam ao longo de uma cadeia produtiva (Silva et
al., 2021; Bilska et al., 2018; Lana, 2018; Gustavsson et al., 2011; Parfitt et al., 2010).

Gascon (2018) argumenta que os grandes varejistas compdem um oligopolio, que
Ihes permite impor os seus padrbes de qualidade e decidir sobre quais serdo aceitos ou ndo,
repassando aos fornecedores os resultados de sua falta de eficiéncia no gerenciamento e

planejamento da demanda. Isso faz com que sejam aplicados procedimentos ainda mais rigidos
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de controle aos volumes de alimentos solicitados aos fornecedores, que ultrapassem a demanda.
Baker et al. (2019), inclusive, apontam que as perdas e desperdicios de alimentos tém os
supermercados como unico elo beneficiario na cadeia de suprimentos.

Devido ao seu poder na cadeia de suprimentos alimentar (Silva et al., 2021; Moraes
et al., 2020a; Baker et al., 2019; Gascon, 2018; Mena et al., 2014), o varejo “empurra”, muitas
vezes, 0s custos de perdas e desperdicios para os demais integrantes (Nicastro; Carillo, 2021;
Cicatiello et al., 2020; Moraes, 2020a; Gascon, 2018; Eriksson et al., 2017; Mena et al., 2014).
Por exemplo, por receio da demanda exceder a oferta, 0 varejista contrata maiores quantidades
de alimentos e sobrecarrega o fornecedor com quantidades excedentes ndo comercializadas
(Nicastro; Carillo, 2021; Gascén, 2018), sob o pretexto dos produtos ndo atenderem aos padrdes
de qualidade dos consumidores, além de forcar os agricultores a “adaptar suas praticas e
estruturas de producdo as demandas desse mercado oligopolista” (Gascon, 2018, p. 590).

Nesses casos, 0 produtor, para ndo correr o risco de quebra de contrato (mesmo que
informal), produz ainda mais alimentos. Estratégias como essa levam a um modelo
agroalimentar moldado de acordo com interesses individuais dos atores da cadeia produtiva, o
gue gera ainda maiores quantidades perdidas e desperdigadas ao longo da cadeia agroalimentar
(Bradshaw, 2020; Gascon, 2018; Gustavsson et al., 2011). Assim, os produtores sdo obrigados
a assumir os custos financeiros dos excedentes e desperdicios (Beretta et al., 2013), ou seja, sdo
obrigados a assumir as consequéncias dos erros de planejamento e gerenciamento dos varejistas
(Gascon, 2018), mesmo que tenham interesse sobre 0s aspectos éticos e beneficentes dos
alimentos ndo vendidos (Bonadonna et al., 2017).

Nicastro e Carillo (2021) argumentam que é importante, nesses casos, que haja
comunicacdo e colaboracdo entre os elos da cadeia produtiva. Alem disso, os varejistas
poderiam lidar com os residuos de alimentos dentro de suas proprias empresas, sem empurrar
0s excedentes para outro membro da cadeia alimentar, seja a montante (produtor) ou a jusante
(consumidor) (European Union Committee, 2014), 0 que caracterizaria uma oportunidade para
evitar o desperdicio de alimentos.

N&o se pode, portanto, subestimar o poder dos supermercados tanto a jusante,
guanto a montante na cadeia de suprimentos de alimentos, e sua posi¢éo privilegiada no sistema
alimentar global (Swaffield et al., 2018; Kulikovskaja; Aschemann-Witzel, 2017). Conhecer a

realidade supermercadista e a sua capacidade para combater os problemas atuais pode ser
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essencial para a elaboracdo e adocdo de praticas que reduzam e evitem que alimentos sejam
descartados. Sendo este o elo de forte poder sobre toda a cadeia de suprimentos de FLV, torna-
se relevante investigar as praticas j& estabelecidas no combate ao desperdicio de alimentos,
assim como propor outras a¢fes que possam dirimir o problema.

Apesar das perdas no Brasil superarem os desperdicios de alimentos, associa-se
parte do desperdicio de alimentos no nivel do consumidor como uma consequéncia das atitudes
gerenciais adotadas pelos supermercados (Silva et al., 2021), e ndo apenas pelo comportamento
irresponsavel do consumidor final (Filimonau; Gherbin, 2017).

A padronizacdo de produtos estimulada pelos supermercados nas ultimas trés
décadas, afetou as expectativas dos consumidores, fazendo com que esses esperassem e
exigissem 0s mesmos critérios sobre os produtos oferecidos nas lojas. Como consequéncia,
houve a diminuicdo da probabilidade de compra de produtos “subo6timos”, ou fora dos padrdes
estéticos aceitaveis pelos consumidores (Baker et al., 2019), com excecdo dos produtos
organicos, cujos consumidores possuem outros valores relacionados a escolha dos alimentos
(Hermsdorf et al., 2017).

A literatura € vasta em estudos que apontam o padrao estético como sendo uma das
causas do desperdicio de alimentos. Os produtos anteriormente citados como “subo6timos"
também recebem outros nomes, como produtos "subdticos”, “defeituosos”, “feios” (Teller et
al., 2018), “invendaveis” (Alexander, Smage, 2008), “de baixo valor estético”, “imperfeitos”,
“com formato anormal” (Stockli, Dorn, 2021). No entanto, algumas empresas varejistas, como
a francesa Intermaché, a holandesa Albert Heijn (Aschemann-Witzel et al., 2016) conseguiram
implementar agdes que promovam a comercializagdo desses produtos fora dos padrdes estéticos
(Zaro et al., 2018).

Com base no trabalho de Hingston, Noseworthy (2020) e Posner (1970), ha uma
tendéncia a evitar ou repudiar produtos com formagcdo fisica diferente do aceitavel como ideal
e que essa aversdo a produtos deformados pode variar de acordo com as experiéncias pessoais
do consumidor. Assim, a aversdo a uma macé deformada, por exemplo, seria o resultado da
formacdo de um protétipo que representa a referéncia que um individuo possui a respeito do
objeto (Hingston, Noseworthy, 2020). De acordo com Teller et al. (2018), a mudanca de tal
comportamento é desafiadora, pois envolve habitos de consumo, exigindo significativos

investimentos para provocar alteracfes graduais ao longo do tempo. Os varejistas assumem
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altos padrdes de estética e de qualidade, para ndo comprometer as suas vendas, forcando os
fornecedores a entregar produtos selecionados e a assumirem a responsabilidade pelos
alimentos fora dos padrdes exigidos.

Por outro lado, Yngfalk (2019) aponta que o varejo também pode “empurrar” a
responsabilidade ambiental para o consumidor, pois 0s gerentes varejistas culpam o0s
consumidores pelos desperdicios gerados em seus supermercados (Audet; Brisebois, 2019), por
escolherem os produtos mais frescos possiveis, deixando nas prateleiras aqueles que ndo Ihes
sdo aparentemente atraentes. Além disso, 0s gerentes justificam esse comportamento como
sendo um direito do consumidor: ser exigente na escolha dos produtos que deseja adquirir
(Yngfalk, 2019).

Tem-se, portanto, um padrdo de consumo exigente sustentado por uma cultura
corporativa que demonstra resisténcia ou mesmo falta de interesse corporativo na mitigacédo de
desperdicio alimentar, para ndo afetar as margens de lucros obtidas com a venda de “produtos
perfeitos”, expostos nas gondolas dos supermercados (Yngfalk, 2019). Uma outra razdo que
talvez explique esse comportamento € que as “perdas” em supermercados sdo consideradas
“normais” pelos gerentes e acabam sendo internalizadas no modelo de negocio (Audet;
Brisebois, 2019).

Percebe-se a transferéncia da responsabilidade ambiental puramente varejista para
0 consumidor, enquanto os supermercados jogam fora, todos os dias, alimentos ainda aptos ao
consumo humano. Atribuir a culpa ao consumidor seria uma forma de tentar justificar a falta
de competéncia na elaboracédo de estratégias que sejam capazes de alterar o sistema e impedir
tanta comida desperdicada no nivel do varejo. Assim, os gerentes das lojas utilizam o discurso
do marketing para justificar a sua conduta em relagdo as praticas irresponsaveis que geram
desperdicio de alimentos nas lojas (Yngfalk, 2019).

Contrario ao pensamento de que o0s consumidores reduziriam suas compras de
alimentos para evitar desperdicios, Young et al. (2018) afirmam que nesse caso, 0S
consumidores podem mudar a sua compra para outros produtos do mesmo varejista, sejam
alimentos ou ndo, sem que haja prejuizo para o estabelecimento. DecisGes como esta podem
influenciar toda a cadeia de suprimentos, partindo de iniciativas praticadas pelos

estabelecimentos varejistas.
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Além dos fatores mencionados, as operacdes internas dos varejistas também sao
causadoras do problema do desperdicio gerado nas lojas, seja por falta de previsao da demanda,
erros de pedidos, compra de excedentes para assegurar a disponibilidade de produtos nas
gbndolas, transporte, manuseio, conservacdo, disposicdo e descarte inadequados (Moraes,
2020b; Filimonau, Gherbin, 2017; Gruber et al., 2016) e, no entanto, verifica-se uma escassez
de pesquisas voltadas ao nivel de operacdes das lojas varejistas das cadeias de suprimentos
alimentares (Chauhan et al., 2021; Teller et al., 2018; Aschemann-Witzel et al., 2017).

Apesar da ampla literatura voltada ao desperdicio de alimentos no varejo, a revisao
ndo apresentou estudos com foco na aplicacdo conjunta de gravimetria e Analise de Modo e
Efeitos de Falha (Failure Mode and Effect Analysis — FMEA) para anélise das causas, modo e
efeito de falhas as operages varejistas, no intuito de buscar a mitigacdo dessa problematica.

Diante do exposto, investigar o varejo supermercadista pode representar o ponto de
partida para impulsionar decisdes internas nas lojas e, de acordo com Brancoli et al. (2017), na
cadeia de abastecimento, por meio de maior eficiéncia no gerenciamento da prevencgéo e da
reducdo de desperdicios. Assim, a escolha do varejo alimentar supermercadista como unidade
de analise se deu:

1) por representar uma funcdo vital para o acesso a alimentos de consumo humano;

2) por constituir o elo da cadeia de suprimentos onde ocorrem grandes quantidades
de alimentos desperdicados;

3) pela sua representatividade econdmica para o pais; e

4) por representar uma solucdo para o desperdicio e, consequentemente, oferecer
maiores quantidades e melhores precos de FLV aos consumidores.

Reduzir perdas e desperdicios representa ganhos para todos na cadeia de
suprimentos alimentar, desde o produtor até os consumidores, devido a maior disponibilidade
de alimentos a precos mais acessiveis (High Level Panel of Food Security and Nutrition of the
Committee on World Food Security - HLPE, 2020; Garske et al., 2020). Pode representar
também uma vitoria tripla: para a economia, para a seguranca alimentar e para o meio ambiente,
frente a0 aumento da demanda por alimentos, pois a prevencdo e a reducao de desperdicios
podem ser consideradas uma das estratégias de maior eficacia para combater o problema
(Nicastro; Carillo, 2021; Buzby et al., 2015; Beretta et al., 2013).



27

1.4 ESTRUTURA DO TRABALHO

Com o objetivo de responder a pergunta da pesquisa, este estudo foi dividido em

cinco capitulos, conforme apresenta o quadro 1.

Quadro 1 — Estrutura da tese.

Capitulo 1 - INTRODUGAO, OBJETIVOS E JUSTIFICATIVA

Neste primeiro capitulo, apresentam-se a contextualizacdo do tema e o problema a ser estudado; os objetivos:
descreve os objetivos (geral e especificos) do desenvolvimento do trabalho; e a justificativa: a estrutura do
trabalho.

Capitulo 2 - REVISAO DA LITERATURA

Neste capitulo, é composto pela revisdo teorica e da literatura sobre: o desperdicio de alimentos; o setor varejista;
a importancia econdmica do varejo supermercadista brasileiro; a problematica do desperdicio de alimentos e o
setor varejista; a Gestdo da Qualidade; a ferramenta FMEA (Anélise de Modo e Efeitos de Falha - Failure Mode
and Effect Analysis); e a ACV (Avaliacdo do Ciclo de Vida dos Produtos — Life Cycle Assessment).

Capitulo 3 - METODOLOGIA DA PESQUISA

Aponta os procedimentos metodoldgicos empregados ao longo do trabalho, para alcancar os objetivos propostos.
Foi executada uma revisdo inicial da literatura, para se conhecer o estado da arte sobre perdas e desperdicios de
alimentos, com foco no varejo supermercadista e métodos para prevencdo e reducdo de desperdicios. A partir
dos insights obtidos, passou-se a investigar as possiveis lacunas sobre o tema. Na sequéncia, foi realizada uma
revisdo bibliografica, para aprofundar o conhecimento sobre perdas e desperdicios de alimentos, com foco no
varejo supermercadista, bem como as a¢des voltadas a prevencdo e a reducdo de desperdicio. Ainda neste
capitulo, detalha-se cada fase da pesquisa: a estruturagdo conceitual tedrica; a natureza e a abordagem da
pesquisa; os métodos de pesquisa; os instrumentos de coletas de dados e a forma de analise dos dados.

Capitulo 4 - RESULTADOS E DISCUSSAO

Apresentacdo dos resultados acerca do desperdicio de alimentos nas empresas participantes da pesquisa, a analise
dos dados gravimétricos; as estimativas de emissfes de CO, decorrentes do desperdicio alimentar identificado;
o mapeamento dos fluxos de FLV mais esperdicados nas lojas; a estimativa econdmica do desperdicio dos
principais alimentos por loja; a comparacdo dos dados gravimétricos com os relatorios internos das lojas; a
Andlise dos Modos de Falha e seus Efeitos (FMEA); os resultados FMEA,; as atuais a¢fes de prevencéo e
reducdo do desperdicio de FLV aplicadas nas lojas; a discussao dos resultados FMEA; as a¢bes recomendadas
pelos entrevistados; as dificuldades relatadas pelos entrevistados e dificuldades percebidas; e as a¢des para
prevencao e reducdo de desperdicio encontradas na literatura. Por fim, esta secdo expde um conjunto de acGes
sugeridas para gestdo da prevencdo e redugdo do desperdicio de FLV no varejo supermercadista, com base nos
resultados dos métodos utilizados nesta pesquisa e nas contribuicdes da literatura.

Capitulo 5 — CONSIDERACOES FINAIS, LIMITACOES E SUGESTOES PARA PESQUISAS
FUTURAS

Como capitulo final, é apresentada a discussdo dos achados da pesquisa, as lacunas e sugestfes pesquisas futuras.

Fonte: elaboracdo propria.
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2 REVISAO DA LITERATURA

Este capitulo é dedicado a revisdo da problemética do desperdicio de alimentos; do
setor varejista, bem como a sua importancia econdmica para o Brasil; a Gestdo da Qualidade e
a Andlise dos Modos de Falha e Seus Efeitos (FMEA), como ferramenta da qualidade para
analisar as a¢Oes de prevencdo e reducdo de desperdicio no setor varejista; e a Avaliagdo do
Ciclo de Vida do Produto (ACV), para estimar as emissfes de CO> geradas pelo desperdicio de

alimentos identificado no estudo.

2.1 O DESPERDICIO DE ALIMENTOS

As perdas e desperdicios de alimentos atingem todo o planeta. Pesquisas indicam
que o desperdicio é maior em paises desenvolvidos do que em paises em desenvolvimento,
enquanto as perdas ao longo da cadeia produtiva sdo maiores em paises em desenvolvimento
do que em paises desenvolvidos (Costa et al., 2015). Essa situacdo pode ser explicada por uma
série de fatos, dentre os quais:

a) maior acesso a informacdes, recursos e técnicas mais desenvolvidas empregadas
em paises desenvolvidos, ao passo que 0s paises em desenvolvimento ainda sofrem com a falta
de subsidio tecnoldgico, de estrutura para estocagem e infraestrutura inapropriada ou
inadequada para o escoamento das safras (An; Ouyang, 2016);

b) problemas e deficiéncias na colheita, pds-colheita, logistica, embalagem,
infraestrutura, entre outras questdes comerciais e institucionais (Costa et al., 2015);

c) utilizacdo de embalagens inadequadas, transporte incorreto (Ahumada et al.,
2011), falta de refrigeracéo, falta de conhecimento de técnicas de manuseio (Tarabay et al.,
2018; Abass, et al., 2014);

d) colheita em momento incorreto, condi¢Bes climaticas ruins, praticas incorretas
de colheita e de manejo e armazenamento em condic¢des inapropriadas (Soares; Freire Junior,
2018);

e) manuseio rudimentar, que agrava ainda mais a situacdo desses alimentos
altamente pereciveis (Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria - EMBRAPA, 2019; Kuyu,
et al., 2019; Parmar et al., 2017; Abass, et al., 2014); e
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f) decisdes inadequadas tomadas no inicio da cadeia de suprimentos e 0s problemas
na comercializagdo desses produtos, entre outras.

Em paises em desenvolvimento, constata-se que a maior parte das perdas de
alimentos acontecem nas fases iniciais da producdo, como demonstrado nos estudos de
Schneider et al. (2019), Gardas et al. (2018), Song et al. (2018), Hanson; Mitchell (2017),
Gustavsson et al., (2011), especialmente na producdo de alimentos frescos (Gillman et al.
2019).

Os alimentos produzidos e ndo consumidos ndo s6 agravam a situacdo da
exploracdo inadequada e diminuicéo dos recursos naturais, como também constituem um fator
potencializador da fome e inseguranca alimentar no planeta. Soma-se a esta situagdo o
agravamento da fome mundial devido a pandemia causada pelo coronavirus (ONU, 2021).
Segundo o relatério O Estado da Seguranca Alimentar e Nutricdo no Mundo (SOFI) 2023, a
pandemia provocou um aumento de 122 milhGes de pessoas que passaram fome ao redor do
planeta no ano de 2022, atingindo cerca de 735 milhdes de pessoas no mundo. A FAO estimou
a média de 733 milhGes de pessoas subnutridas no mundo em 2023 (SOFI, 2024). Além disso,
segundo a FAO, até 2030 o planeta tera cerca de 840 milhGes de pessoas subnutridas, caso ndo
sejam tomadas medidas para mitigar essa problematica, segundo o The State of Food and
Agriculture 2020 — SOFA (FAO, 2020).

No Brasil, mais de sessenta milhdes de pessoas sofrem com a fome desde o ano de
2014, passando para 70,3 milhdes, ou seja, com um aumento de 14,6%, causado pela pandemia
de Covid-19 (FAO, 2023). A inseguranga alimentar no pais aumentou de 23%, em 2013
(Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica - IBGE, 2013), para 36,7% entre 2017 e 2018
(IBGE, 2020). Em 2020, o problema atingiu mais da metade dos domicilios brasileiros,
representado por 125,6 milhdes de pessoas, agravado pela redugdo de renda das familias em
razdo da pandemia Covid-19, que se alastrou mundialmente (Galindo et al., 2021). Isso
significa que ndo houve acesso regular ou permanente a alimentos de qualidade e em quantidade
adequadas, sem comprometimento do acesso as demais necessidades essenciais da populacao
brasileira. Além disso, 19 milhdes de pessoas passaram por inseguranca alimentar grave, ou
seja, passaram fome no Brasil desde os ultimos meses do ano de 2020 (Brasil, 2021a).

De acordo com a FAO, ha seguranca alimentar quando se tem, a todo momento, o

acesso fisico e econdémico a alimentos seguros, nutritivos e capazes de satisfazer as
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necessidades referentes a dieta e preferéncias alimentares das pessoas, com a finalidade de
levarem uma vida ativa e sadia (World Food Summit, 1996). O Brasil esta entre os sete paises
responsaveis por 55% do total de exportac@es de alimentos no mundo, junto com a Argentina,
a Australia, o Canada, a Nova Zelandia, a Tailandia e os Estados Unidos da América (FAO,
2020) e projeta-se que o pais devera expandir a sua capacidade de producédo de grdos em até
27%, representando cerca de 71 milhdes de toneladas produzidas até 2030/2031, passando de
262,1 para 333 milhGes de toneladas. A producdo de carnes também deverda aumentar em
24,1%, passando de 27,4 para 34 milhdes de toneladas em dez anos, de acordo com o estudo
Projec6es do Agronegdcio, Brasil 2020/2021 a 2030/2031 (Ministério da Agricultura, Pecuaria
e Abastecimento - MAPA, 2020). Dessa forma, o pais enfrenta serios problemas de inseguranga
alimentar, sendo que, a0 mesmo tempo, vive a problematica de perdas e desperdicio de
alimentos.

O Brasil carece de politicas publicas e legislacdo direcionadas as perdas e
desperdicios de alimentos (PDA). A legislacdo brasileira ndo prevé nenhuma lei que obrigue as
empresas a doarem alimentos para amenizar o problema da inseguranca alimentar no pais,
diferente de outros paises da América Latina e Caribe, como Argentina, Colémbia, El Salvador,
México, Panama e Peru (FAO, 2021). Isso dificulta o aproveitamento de excedentes de
alimentos (produtos ndo comercializados por diversos motivos), bem como a diminui¢do dos
custos com as perdas e desperdicios.

De acordo com Zaro et al. (2018), apesar do assunto ter finalmente entrado para a
agenda brasileira, com o Plano Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional (PLANSAN)
2016 - 2019, o pais ainda precisa superar os problemas da inseguranca alimentar em plena
evolucdo e ainda prover de analises mais profundas e sistematicas a respeito das perdas e
desperdicios de alimentos. Poucos paises possuem informagdes confiaveis e regulares sobre a
PDA.

Entretanto, ainda de acordo com os autores, antes de pensar nas possibilidades que
as politicas publicas podem trazer como beneficio, é preciso entender as causas do problema
para ser possivel a concepcdo de estratégias e definicdo de metas (Zaro et al., 2018). Mesmo
gue ndo haja uma estrutura regulatéria aprovada para FLV no Brasil (Matzembacher et al.,
2021), é urgente que as empresas passem a focar na mensuracdo desses alimentos (Priefer et
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al., 2016) (e de outros), para que o0s setores possam trabalhar em conjunto e mitigar o
desperdicio de alimentos no pais.

A supressédo dos recursos naturais e 0 aumento do numero de pessoas famintas no
mundo tem exigido solugdes para prevencdo e reducédo das Perdas e Desperdicio de Alimentos
(PDA). A doacao de alimentos (ou redistribuicdo), a compostagem, a biodigestéo, a reciclagem
e a utilizacdo de residuos de alimentos como insumos na producdo agricola e na alimentacao
animal sdo ac¢bes importantes para combater as PDA, no entanto, prioriza-se a destinagéo de
um alimento ao consumo humano, razao original de sua producao.

Nesse sentido, Gascon (2018) considera que tais a¢fes, que nao sejam voltadas ao
objetivo principal dos alimentos, contribuem para a reducéo do déficit de nutrientes e energia
consequente de PDA, mas ainda se distanciam muito da compensacéo de sua utilizagéo original.
Por exemplo, o custo da producdo de uma macd, em termos de energia e nutrientes, extrapola
a energia e nutrientes que dela se extrai como fertilizante (Gascon, 2018). Esta visao também
estd em consonancia com a hierarquia europeia de residuos, apresentada mais adiante, que
defende a utilizacdo do alimento para a sua finalidade principal e representa a justificativa
central para o desenvolvimento de a¢fes que visem a prevencdo e a reducao do desperdicio de
alimentos (Papargyropoulou et al., 2014). Além disso, Hords et al. (2021) salientam que ainda
que as formas de reaproveitamento de alimentos ajudem a reduzir PDA, seja por meio de
redistribuicdo dos excedentes, como doagdes a bancos de alimentos, aos funcionarios ou mesmo
para destinacdo de alimentacdo animal, ainda impactam financeiramente as organizagdes
participantes da cadeia de suprimentos.

Segundo o Relatorio WRAP (Waste and Resources Action Programme) 2009, do
Reino Unido, desenvolvido por Quested e Johson (2009), pode-se definir o desperdicio
alimentar de trés maneiras: desperdicio evitavel, desperdicio possivelmente evitavel e
desperdicio inevitavel, conforme abaixo:

- Desperdicio evitavel: se caracteriza por alimentos e bebidas descartados por néo
serem mais desejados por terem ultrapassado a data de validade, mas que antes, em algum
momento, eram comestiveis (por exemplo: uma magd, uma fatia de pdo, uma carne). O
desperdicio evitavel abrange todas as partes comestiveis dos produtos, que os consumidores
normalmente pretendem consumir quando fazem as suas compras. Esses produtos deixam de

ser comestiveis no momento do descarte devido a deterioragdo ou decomposicao;
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- Desperdicio possivelmente evitavel: refere-se a alimentos e bebidas que séo
consumidos por algumas pessoas e por outras ndo (como as cascas de uma macé, por exemplo),
ou ainda por produtos que podem ser comidos ou preparados de outra maneira, mas ndo de
outra (como por exemplo as cascas de batata), ou ainda que sdo separados por nao atingirem
padrdes de qualidade especificos (como cenouras bifurcadas, por exemplo);

- Desperdicio inevitavel: compreendem os restos da preparacdo de alimentos ou
bebidas ndo comestiveis em situa¢fes normais (como por exemplo: 0ssos, cascas de ovo, casca
de abacaxi, caroco de maca e borra de café) (Quested, Johson, 2009; Programa das Nacoes
Unidas para 0o Ambiente - PNUA, 2021; Liu et al., 2024).

E importante compreender a distingdo dos tipos de desperdicios para entender a
andlise do presente estudo sobre os alimentos ndo comercializados pelas empresas estudadas.
Considerando as defini¢cdes descritas acima, esclarece-se que neste estudo ndo houve distincao
das partes evitaveis, possivelmente evitaveis e inevitaveis das frutas, dos legumes e das
verduras identificadas e quantificadas neste estudo, assumindo-se que os residuos identificados
e pesados eram comestiveis no momento ou antes do momento em que foram descartados.
Apenas uma pequena fracdo de cascas, raizes e talos foi considerada como alimentos
inevitaveis.

A figura 1 apresenta o desperdicio total investigado nas lojas:

Figura 1 — Classificacdo do desperdicio de alimentos e foco do estudo.

Desperdicio total de alimentos
(FLV)

1 l

s N
Evitivel Possivelmente evitivel Inevitivel
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Nio comercializados = Foco do estudo

| —

Fonte: Adaptada de Quested e Johson (2009).

Dessa forma, os alimentos estudados nesta pesquisa foram pesados em sua integra
(incluindo folhas, caules, carocos e sementes), conforme foram recebidos dos setores de FLV

de cada loja pesquisada. Ndo houve a separacdo das partes inevitaveis ou possivelmente
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inevitaveis por considerar que os produtos ndao comercializados sdo descartados da mesma
forma que séo expostos nas bancas varejistas. Além disso, a separacao dessas partes se tornaria
invidvel, por questbes da falta de estrutura adequada e de tempo, considerando que a
pesquisadora se inseriu no contexto supermercadista, adaptando-se a rotina de cada empresa.
A atuacdo do varejo dentro da cadeia de suprimentos é destacada como sendo de
forte detencdo de poder, devido ao seu papel de identificador de necessidades do mercado
consumidor e de sua capacidade de influenciar tanto a jusante (Swaffield et al., 2018), afetando
comportamentos socialmente responsaveis no intuito de reduzir o desperdicio (Ocicka;
RazNiewska, 2018), quanto a montante (Cicatiello et al., 2020), podendo transferir o
desperdicio para outros membros, como os fornecedores/produtores (Lana; Moita, 2019) da
cadeia de suprimentos (Pateman et al., 2020; Cavalcante, 2004). Além disso, 0 varejo
representa um importante setor para a economia do Brasil e do mundo (Parente; Barki, 2014),

como apresentado na sequéncia.

2.2 O SETOR VAREIJISTA

O varejo pode ser definido como um conjunto de empresas interligadas, que séo
especializadas na comercializacdo de produtos para o consumo pessoal ou doméstico, e também
na prestacao de servicos referente a essas vendas (Parente, 2000). Para Kotler (2012, p. 482),
“o varejo inclui todas as atividades relativas & venda de bens e servigos diretamente ao
consumidor final, para uso pessoal”.

Para Rosenbloom (2002), as empresas varejistas integram o0s sistemas de
distribuicdo, onde prestam servicos para fabricantes e distribuidores, ao comercializarem seus
produtos, disponibilizando-os aos consumidores finais. Sao, portanto, elementos intermediarios
entre o produtor ou atacadista e o consumidor final.

As empresas varejistas desempenham func¢bes importantes para a economia e para
a sociedade como um todo, pois atendem a populacdo em geral, desde a disponibilizagdo de
produtos essenciais, como alimentos, até os bens supérfluos. Elas constroem valor tanto para
fabricantes quanto para consumidores finais, agregando mais valor na cadeia de distribuicéo de
produtos e servicos (Camarotto, 2009). O quadro 2 apresenta as principais funcbes dos

varejistas.
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uadro 2 — As principais fungdes do varejo.

Funcdes do varejo Valor oferecido
Vendas Oferecer os produtos aos clientes potenciais.
Compras Comprar uma variedade de produtos de varios fornecedores para revenda.

Crédito e financiamento | Oferecer condigdes de pagamento que facilitem a compra para os clientes-alvo.

Oferecer estoques e disponibilizar produtos conforme a conveniéncia dos

Armazenamento .
clientes.

Distribuicéo Comprar em grandes quantidades e fracionar as ofertas para os clientes.

Informar aos fabricantes sobre as condi¢Ges de mercado e da aceitacdo dos

Informagges de marketing produtos por parte dos consumidores.

Transporte Movimentacéo fisica do produto até o consumidor final.

Absorver riscos dos negdcios como riscos de manutengdo dos estoques e
obsolescéncia dos produtos, entre outros.
Fonte: Camarotto (2009, p. 16).

Risco

Conforme o quadro 2, um varejista desempenha diversas funcbes importantes. O
varejo € capaz de comprar diversos produtos, dos mais diferentes fornecedores, o que possibilita
praticidade e conveniéncia aos consumidores finais. Os consumidores podem adquirir uma
infinidade de produtos e servigos por meio de uma ampla variedade de organizacdes varejistas
(Kotler; Keller, 2012).

Qualquer empresa pode exercer a atividade de varejo, fazendo a venda direta ao
consumidor final. Nesse caso, a empresa pode ser um fabricante, um atacadista ou varejista,
que faca uso de lojas convencionais ou ndo, como por exemplo os Correios, a internet, o
telefone, maquinas de venda e nas residéncias dos consumidores. (Parente, 2000). Porém,
considera-se varejista apenas as empresas que exercem a venda direta a consumidores finais
como principal atividade e fonte de receita. Entdo, mesmo que um atacadista ou fabricante faga
vendas diretas a consumidores finais, eles ndo podem ser classificados como varejistas, pois
seu foco € atender/vender seus produtos para outras empresas que podem ou ndo vender
diretamente a consumidores finais (Parente, 2000).

O setor varejista € um dos maiores da economia em diversos paises e mesmo tendo
enfrentado drésticas mudancas e desafios, tem se desenvolvido ao longo dos tempos. No Brasil,
1.092.643 empresas comerciais compunham o comércio varejista em 2019, com uma receita

operacional liquida de cerca de R$ 1,7 bilhdes, de acordo com o IBGE (2019). O varejo
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brasileiro é constituido por 13% de shopping centers, 29% por polos varejistas de rua e 58%
por varejo de loja de rua isolado (Parente, 2014).

Houve uma transferéncia da forca e poder entre fabricantes e varejistas, marcada
por conflitos. O varejo tem recebido destaque nas ultimas décadas, por causa de sua
proximidade junto aos consumidores e por seu papel identificador de suas necessidades. A
importancia de se conhecer o consumidor para fabricar produtos ou prestar servigos de valor,
fez com que o varejista ganhasse forca ao influenciar na definigdo de bens e servigos e ao
desempenhar um papel estratégico na distribuicdo, tornando-se um parceiro essencial para o
fabricante (Cavalcante, 2004).

A dependéncia dos varejistas para comercializar os produtos dos fabricantes, fez
com que ocorresse a concentracdo do poder nos varejistas (Parente, 2000). Segundo Barki,
Botelho e Parente (2013), o varejo atende as necessidades do mercado consumidor, atuando
como o principal canal de abastecimento da populacao, além de conseguir se adaptar a essas
necessidades locais. Ainda de acordo com os autores, o varejo tem se expandido em mercados
emergentes, como o brasileiro, o chinés e o indiano, gracas ao aumento do poder de compra da
populacéo.

As empresas varejistas podem ser caracterizadas segundo o tipo de propriedade
(independentes, redes, franquias, departamentos alugados ou sistemas verticais de marketing),
explicadas na sequéncia. Parente (2000) apresenta as principais classificagdes das instituicoes

varejistas, conforme figura 2.
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Figura 2 — Classificacdo das institui¢Oes varejistas.

* Interdependentes
Classificagdo de * Redes
acordo com a * Franquias
propriedade * Departamento alugados
» Sistemas verticais de marketing
Lo I « Alimenticias
Instituicdes Instituicdes com . .
- . * Né&o alimenticias
Varejistas lojas -
*  Servigos

Marketing direto
Vendas diretas
Méquinas de venda
Varejo virtual

Instituigdes sem
lojas

Fonte: Parente (2000, p. 25).

De acordo com Parente (2000), as empresas independentes possuem apenas uma
loja, sdo pequenas e com administracdo familiar e dispdem de baixo nivel de recursos
tecnoldgicos. Sua principal limitacdo é possuir poucos recursos e ter baixo poder de barganha
com os fornecedores. Por outro lado, conseguem se ajustar mais facilmente as necessidades dos
consumidores.

As redes operam com mais de uma loja, sob a mesma direcéo, e conforme vai se
desenvolvendo, ganha poder de barganha com os fornecedores, bem como passa a usufruir de
economias de escala em outras atividades, como logistica, marketing e tecnologia. Dentre 0s
desafios encontrados pelas redes se caracterizam pelas dificuldades de controle das operacdes,
bem como na adequacdo as caracteristicas do mercado de cada unidade (Parente, 2000).

Ainda de acordo com Parente (2000), as franquias constituem sistemas continuos e
integrados de relacionamento entre franqueador e franqueado. Nesses casos, o franqueado
conduz o negdcio de acordo com o padrdo de procedimentos e marcas definidos pelo
franqueador.

Os departamentos alugados, como o proprio nome diz, sdo departamentos que
operam dentro de uma loja de varejo e s@o gerenciados e operados por outra empresa. Esses
departamentos sdo utilizados quando o varejista ndo tem a competéncia para gerenciar

departamentos especializados, como joias, sapatos, floricultura e lanchonete (Parente, 2000).
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Os sistemas verticais de marketing integram todos os membros do canal (varejistas,
atacadistas e fabricantes). Essas empresas trabalham em conjunto, tentando eliminar
desperdicios e retrabalho, a fim de otimizar o desempenho do canal (Parente, 2000).

Ainda de acordo com Parente (2000), além da classificacdo por tipo de propriedade,
0s varejistas podem ser classificados em dois principais tipos de sistemas: o varejo com loja e
o0 varejo sem loja. Os varejistas com loja séo classificados em varejo alimentar, varejo ndo
alimentar e varejo de servicos e o varejo sem loja pode ser dividido em marketing direto, vendas
diretas, maquinas de vendas e varejo virtual (e-commerce).

Segundo Parente e Barki (2014), o varejo alimenticio com loja ainda pode ser
classificado de acordo com as seguintes instituicOes: bares, mercearias, padarias,
minimercados, sacol®es, lojas de conveniéncia, supermercados compactos, supermercados
convencionais, hipermercados compactos, hipermercados, atacarejo e clubes atacadistas,
discutidos na sequéncia.

a) Bares (ou botequins, botecos, lanchonetes, bares e cafés): normalmente séo locais
onde se servem lanches e bebidas alcodlicas ou ndo, para o consumo no local;

b) Mercearias (ou armazéns ou empdrios): normalmente sdo pequenas (possuem
cerca de 20 a 50 m? de éarea destinada & venda), oferecem uma linha basica de produtos de
mercearia, frios, laticinios e bazar. Geralmente sdo localizadas onde o potencial de mercado €
relativamente baixo;

c) Padarias: confeccionam e comercializam pées, bolos, entre outros, além de outros
produtos alimentares de outros fabricantes, se localizam em &reas bastante povoadas, atendendo
a necessidades bésicas da populacéo. Prezam pela modernizacéo continua;

d) Minimercados: constituem um tipo expressivo de varejo, se localizam nas
periferias das cidades, normalmente fortes nos bairros de classe baixa (C, D e E). Trabalham
com a linha de produtos de uma mercearia, mas adotam o sistema de autosservico, com apenas
um checkout;

e) Sacoldes: um novo canal de distribuicéo, principalmente hortifratis, direcionado
a populagcdo com menor poder aquisitivo, mas que também tem atendido outras classes sociais,
diferenciando seus produtos, como organicos e importados;

f) Lojas de conveniéncia: trabalham com baixa profundidade e baixa amplitude de

produtos, tais como: bebidas alcodlicas e ndo alcodlicas, lanches, salgadinhos etc. Séo
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encontradas normalmente conjugadas a postos de combustiveis e se diferenciam nos horarios
de funcionamento (muitas vezes, de 24 horas). Concorrem principalmente com as padarias, 0s
supermercados e os hipermercados;

g) Supermercados compactos: possuem uma linha de produtos alimenticios
completa e trabalham com dois a seis checkouts. Representam a maioria das unidades de
autosservicgos do Brasil, pertencendo, geralmente, a proprietarios independentes;

h) Supermercados convencionais: tém porte médio e a grande maioria de seus
produtos é alimenticia. A maioria das redes de supermercados no Brasil trabalha com esse
formato de loja;

1) Supermercados de desconto: sdo lojas simples, que oferecem poucos servicos,
que competem agressivamente em precos;

J) Hipermercados compactos: sdo versdes reduzidos de hipermercados, operando
com 0 mesmo ndmero de itens de um hipermercado, porém em menores quantidades e em uma
area fisica menor;

K) Hipermercados: sdo grandes lojas de autosservico, com areas de cerca de 6 a 10
mil m?, oferecem grande variedade e amplitude de produtos alimenticios e ndo-alimenticios,
sendo este o destaque desse tipo de loja. O hipermercado foi trazido para o Brasil pela rede
Carrefour. Atualmente, varias redes atuam no Brasil, como o Grupo Carrefour Brasil e 0 GPA
(P&o de Acucar, Extra e Compre Bem);

I) Atacarejo: consiste em uma combinacdo de atacado e autosservico com
hipermercado, competindo com foco em preco e baixo custo operacional. Esse formato tem
crescido no Brasil, gracas ao aumento de poder de compra das classes C, D e E, com a aderéncia
de varias grandes redes, como, por exemplo, Pdo de Acucar;

I) Clubes atacadistas: séo varejistas que trabalham com mercadorias em geral e
oferecem um sortimento de mercadorias e servigo limitado, vendendo a pregos baixos para
consumidores finais e pequenos negocios. O Sam’s Club € um exemplo de clube atacadista que
opera no Brasil (Parente; Barki, 2014).

O quadro 3 apresenta os formatos de lojas, de acordo com Parente e Barki (2014).
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Quadro 3 — Formatos de loja do varejo alimenticio.

) % de N° de
. Areade | N°médio | vendas =
Formato de loja . ~ check- Secoes
venda/m? | de itens nao
. outs
alimento
Bares 20-50 300 1 * Mercearias, lanches e bebidas.
Mercearias 20-50 500 3 Mercearia, frios, laticinios e bazar.
Padarias 50-100 1000 1 - Padaria, mercearia, frios, laticinios e
lanches.
Minimercados 50-100 1000 3 1 Mercearia, frios, laticinios e bazar.
Loja de conveniéncia 50-250 1000 3 12 Mercearia, frios, laticinios, bazar e
lanches.
Supermercado 300-700 4000 3 2-6 I\/I_ercear!a,, h_ortlfrutl, carnes, aves,
compacto frios, laticinios, bazar.
Superme_rcado 200-2500 9000 6 7-20 I\/I.ercear!a,, h_ortlfru_tl, carnes, aves,
convencional frios, laticinios, peixaria, bazar.
Mercearia, padaria, hortifruti, carnes,
Superloja 3000-5000 14000 12 25-36 | aves, frios, laticinios, peixaria, bazar,
téxtil, eletrbnicos.
Mercearia, padaria, hortifruti, carnes,
Hipermercado 7000-16000 | 45000 30 55-90 | aves, frios, laticinios, peixaria, bazar,
téxtil, eletrbnicos.
Mercearia, hortifruti, carnes, aves,
Clube atacadista 5000-12000 5000 35 25-35 | frios, laticinios, peixaria, bazar, téxtil,
eletrdnicos.

Fonte: Adaptado de Parente e Barki (2014).

2.2.1 A Importancia Econdémica do Varejo Supermercadista Brasileiro

A pesquisa do Ranking ABRAS 2024, desenvolvida pelo Departamento de
Economia e Pesquisa da ABRAS, em parceria com a NielsenlQ, apontou o panorama do setor
supermercadista brasileiro no ano de 2023. O setor faturou R$ 1 trilhdo, correspondendo a
9,02% do Produto Interno Bruto (PIB) brasileiro, considerando todos os seus formatos e canais
de distribuicdo (mercados de vizinhanca, supermercado, hipermercado, atacarejo e e-
commerce). Cerca de 9 milhGes de pessoas estdo empregadas direta ou indiretamente no setor,
gue possui 414.663 de lojas em todo o pais e atende aproximadamente 30 milhdes de
consumidores todos os dias (ABRAS, 2024).

Dentre os primeiros colocados no ranking, o Carrefour Brasil se destacou em
primeiro lugar, pela oitava vez consecutiva, atingindo um faturamento de R$ 115,4 bilhdes em
2023. A empresa funciona no Brasil h4 45 anos. O segundo colocado foi 0 Assai Atacadista e,
em terceiro, 0 Grupo Pdo de Acucar (GPA). Os 20 maiores supermercadistas do Brasil séo

apresentados no quadro 4.
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Quadro 4 — As 20 maiores empresas do varejo alimentar em 2023.

Posicdo Empresa Sede Faturamento
1 Carrefour SP 115.458.000.000
2 Assai Atacadista SP 72.785.000.000
3 Grupo Mateus MA 30.245.569.000
4 GPA SP 20.617.000.000
5 Supermercados BH MG 17.388.297.482
6 Grupo Muffato PR 15.658.436.442
7 Grupo Pereira SP 13.196.102.780
8 Cencosud Brasil SP 11.180.952.960
9 | Mart Minas Atacado e Varejo & Dom Atacadista MG 9.436.803.936
10 | Grupo Koch Hipermercado SC 7.996.860.000

Fonte: Ranking ABRAS (2024).

De acordo com os dados acima, quanto a participacdo de cada estado brasileiro em
relacdo a receita e quantidade de lojas, destaca-se o varejo supermercadista paulista na
economia do pais. Sua importancia torna relevante a pesquisa das empresas supermercadistas

do estado.

2.2.2 A Problematica do Desperdicio de Alimentos e o Setor Varejista

De acordo com Papargyropoulos et al. (2014), as perdas e desperdicios de alimentos
acontecem ao longo de toda a cadeia de suprimentos e em diferentes fases da cadeia de
suprimentos alimentares: producdo, manejo e armazenamento pos-colheita, processamento e
embalagem, distribuicdo e mercado e, por ultimo, consumo (Horés; Ruppenthal, 2021; The
State of Food and Agriculture - SOFA, 2019). A figura 3 demonstra as atividades que geram o

problema na cadeia de suprimentos:
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Figura 3 — Atividades que geram perdas e desperdicios ao longo da cadeia de suprimentos.

Processamento
Agricultura e fabricacédo de Varejo Consumo
alimentos

«Cultivo *Primario: secagem, *Mercados, mercearias, *Residéncias
«Criacéo peneiramento, padarias, «Servicos de
moagem, etc. supermercados, etc. alimentacéo:
Secundario: misturar, restaurantes, setor de
cozinhar, moldar, etc. hospitais, cafés, etc.

*Institui¢Bes: de ensino,
hospitais, prisdes, etc.

Fonte: Papargyropoulou et al., 2014, p. 107.

Para esclarecer as diferencas entre perda e desperdicio de alimentos, foram
adotadas, neste trabalho, as definicdes da FAO: “a perda alimentar é a diminuicdo da
quantidade ou qualidade dos alimentos resultante de decisGes e acOGes dos fornecedores de
alimentos da cadeia, excluindo varejistas, fornecedores de servigos de alimentacdo e
consumidores”, enquanto que o desperdicio de alimentos é a “diminui¢do da quantidade ou
qualidade dos alimentos resultante de decisfes e a¢Oes de varejistas, fornecedores de servigos
de alimentacédo e consumidores” (SOFA, 2019, p. 10).

O desperdicio de alimentos acontece por diversas razdes, envolvendo todos os
agentes da cadeia de suprimentos, bem como a infraestrutura das empresas e 0s contextos
envolvidos: a) no nivel dos agentes da cadeia de suprimentos (empresas de varejo,
departamentos de compras, funcionarios da loja, consumidores, fornecedores); b) nos contextos
(sistema legal, megatendéncias e restricGes naturais e do ambiente); e ¢) produtos/infraestrutura
(caracteristicas dos produtos, localizacdo e tamanho das lojas) (Ribeiro et al., 2019), conforme
demonstra a figura 4.
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Figura 4 — Agentes, infraestrutura e contextos que influenciam o desperdicio alimentar.
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Fonte: Ribeiro et al. (2019, p. 212).

A FAO aponta que ha maiores perdas e desperdicios para grupos especificos de
determinados alimentos, ocorrendo em diversos niveis da cadeia de suprimentos (SOFA, 2019).
As frutas, legumes e verduras constituem o grupo de alimentos mais desperdi¢ados no varejo,
de acordo com pesquisas em varios paises, como Italia, Dinamarca, Suécia, Estados Unidos,
entre outros (Bilska, 2018; Eriksson et al., 2012). A mesma situacéo é verificada em paises em
desenvolvimento, como o Brasil.

Segundo o relatério SOFA (2019) da FAO, ha uma ampla diferenca entre as
quantidades de PDA para 0s mesmos tipos de commodities e nos mesmos elos da cadeia de
suprimentos entre 0s paises pesquisados, ou seja, as quantidades de perdas e desperdicio ndo
dependem apenas do tipo de alimento e do estagio da cadeia de suprimentos em que se
encontram, mas também das caracteristicas peculiares de cada pais. Portanto, torna-se
necessario identificar os pontos criticos de PDA em cadeias especificas, para propiciar a
formulacéo de acdes de mitigacdo de PDA que sejam adequadas (Ribeiro et al., 2019; SOFA,
2019).

De acordo com Gustavsson et al. (2011), quase um ter¢o de todos os alimentos
produzidos no mundo é perdido ou desperdicado a cada ano. Essa estimativa foi bastante
utilizada na literatura ao longo dos anos devido a falta de informacdes mais precisas sobre o

tema (FAO, 2019). No entanto, a prépria FAO reconhece que esses valores devem ser utilizados
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como aproximacao e iniciou a preparacao de novas estimativas para monitorar o Objetivo de
Desenvolvimento Sustentavel 12.3.

Em parceria com as Nac¢des Unidas (ONU), a FAO deu inicio ao desenvolvimento
de dois indices que prometem estimar com maior precisdo e cuidado as quantidades de
alimentos que se perdem ou desperdicam ao longo da cadeia produtiva: 0 Food Loss Index
(FLI), ou Indice de Perda Alimentar (IPA), e o Food Waste Index (FWI), ou Indice de
Desperdicio Alimentar (IDA), que consideram o valor econdmico e ndo apenas as quantidades
fisicas perdidas e desperdicadas, como estimado pelo estudo de 2011. Os dois indices compdem
0 Global Food Loss Index (GFLI), ou indice Global de Perda Alimentar (SOFA, 2019). O novo
estudo da FAO n#o considera a perda qualitativa de alimentos no Indice de Perda Alimentar
(IPA), além de excluir as perdas da pré-colheita e da colheita.

Quanto aos alimentos que sdo foco do estudo da FAO, o indice se refere as dez
principais commodities por valor econémico, divididas em cinco grupos para cada pais: cereais
e leguminosas; frutas e vegetais; raizes, tubérculos e oleaginosas; produtos de origem animal;
e peixes e produtos pesqueiros.

Os resultados do indice de Perda Alimentar (IPA) foram divulgados pela FAO e
sugerem que em termos globais de valor econémico, 14% dos alimentos produzidos
mundialmente se perdem antes de chegar ao varejo (SOFA, 2019). Percebe-se, entdo, que essas
quantidades mais recentes muito se diferem do quase um terco de alimentos perdidos e
desperdicados, como publicado anteriormente. Isso comprova que ainda ha muito o que se
estudar sobre o tema, para melhor compreensdo das quantidades de comida que séo perdidas
ou desperdicadas no planeta.

Baseada na hierarquia europeia de residuos, Papargyropoulou et al. (2014) propdem
uma estrutura de residuos alimentares, constituida por cinco niveis, onde a prevencdo é
caracterizada como a primeira e mais recomendada op¢ao para a reducdo do desperdicio, além
de que consiste no melhor resultado quanto a preservacdo de recursos naturais e ambientais
(Ciccullo et al., 2021; WRAP, 2018; Hermsdorf et al., 2017; Natural Resources Defense
Council — NRDC, 2017; Papargyropoulou et al., 2014), enquanto que a eliminagédo constitui a

alternativa menos desejavel (Hermsdorf et al., 2017), como demonstra a figura 5:
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Figura 5 — A hierarquia do desperdicio de alimentos.
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Fonte: Papargyropoulou et al. (2014).

A literatura demonstra que houve uma concentragdo maior na segunda opcéo da
hierarquia para residuos alimentares, proposta por Parpargyropoulou et al. (2014). O foco da
maioria dos estudos se concentra na reutilizacdo dos excedentes alimentares, destinados a
alimentacdo humana, conforme apontado por Sedimeier et al. (2019). No entanto, a prevencéao
do desperdicio compreende uma forma de reducéo direta das causas do problema, de maneira
a evitar a geragdo de residuos e diminuir o excedente de alimentos, como uma conduta
primordial (NRDC, 2020).

Sendo as perdas e desperdicios de alimentos um problema que afeta a todos os
membros da cadeia de suprimentos (Teller et al., 2018), deve haver um esfor¢o conjunto desses
atores para minimizar essa situacao, além de campanhas de conscientizacdo do consumidor e
aumento da eficiéncia dos produtores sdo algumas das agdes empregadas com o intuito de
diminuir esses residuos (Gustavsson et al., 2011).

A FAO (2019) ressalta que todos os atores do sistema alimentar devem ter interesse
em reduzir perdas e desperdicios de seus produtos, para aumento de seus lucros ou suas rendas.
Contudo, existem barreiras que podem impedir essas a¢cdes, como a falta de dinheiro, de tempo,
de informacdes sobre como reduzir PDA, as restri¢cdes de crédito ou, ainda, a percepg¢éo de que
0 investimento pode sobrepujar os beneficios. O relatério SOFA (2019) aponta a necessidade
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de uma maior disposi¢do do governo em reduzir perdas e desperdicios, visando contribuir para
0 alcance dos objetivos publicos. Como por exemplo, o relatorio cita o combate & fome ou
redirecionamento de excedentes para instituicdes de caridade, como uma forma de poupar 0s
recursos publicos.

Bradshaw (2020) ressalta a necessidade da interferéncia do Estado contra os
interesses de grandes varejistas, para uma responsabilizacdo legal direta pelo desperdicio de
alimentos. A intervencdo publica no combate as perdas e desperdicios de alimentos resultaria
na formulacdo de politicas publicas (Bradshaw, 2020) e investimentos para criacdo de
incentivos, a exemplo da Dinamarca e do Reino Unido, que se tornaram referéncia no combate
a geracdo de residuos alimentares, frente a integracdo de objetivos comuns e praticas
colaborativas entre autoridades publicas e empresas (Ocicka; RazNiewska, 2018).

A Alemanha exige que os Estados-Membros facam medic¢6es aprofundadas sobre
as quantidades de residuos de alimentos a cada quatro anos (Leverens et al., 2021), mas nao ha
obrigatoriedade sobre a redistribui¢do de excedentes de alimentos. Ha apenas um reforco, por
parte do Ministério Federal da Alimentacdo e Agricultura Alemao, sobre a responsabilidade
por danos (Hermsdorf et al., 2017). Contrariamente, em outros paises europeus, como a Franca,
por exemplo, estabelecimentos varejistas com 400 metros quadrados ou mais sdo obrigados a
entregar alimentos excedentes a instituicdo de caridade ou educacionais (Rombach; Bitsch,
2015). Em 2016, a Franga foi pioneira a adotar uma lei para esse fim (Schinkel, 2019).

Outro problema causador de desperdicio se refere a informacdo sobre a data de
validade nos produtos. Essa situagdo € comum ao redor do planeta. Por exemplo, na Poldnia,
alimentos ja vencidos, cujos rotulos especificam o prazo de validade “consumir até” ou 0 prazo
minimo de durabilidade “melhor até” devem ser descartados, considerados ndo aptos para o
consumo humano, o que impede, até mesmo, as doacdes desses produtos (Bilska et al., 2018).
No Brasil, isso ndo se mostra diferente, pois a legislacdo também prevé o consumo de alimentos
até a sua data de validade.

Apesar de que a formulacéo de politicas publicas que mitiguem o problema de PDA
seja uma tendéncia mundial, a legislacdo brasileira ndo prevé a obrigacdo dos estados de
apresentarem dados sobre PDA. Também ndo ha uma regulamentacdo da doagdo de alimentos

excedentes ou ndo comercializados para amenizar o problema da inseguranca alimentar no
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Brasil, como acontece em outros paises da América Latina e Caribe, como Argentina,
Colbmbia, El Salvador, México, Panamé e Peru (FAO, 2021).

No entanto, foram formulados mais de quarenta projetos de lei brasileiros, que
aguardam na longa fila de outras propostas em tramite, além de divergéncias em torno de
algumas questdes que impedem o avanco das propostas (Camara dos Deputados, 2021; Senado
Federal, 2021). Em vigor, ha uma Unica lei (Lei ordinaria 14.016/2020, de 23 de junho de 2020)
(Brasil, 2020), que incentiva e autoriza empresas, supermercados, cooperativas, restaurantes,
lanchonetes e até hospitais, e outros estabelecimentos afins a fazerem doacdes de alimentos
excedentes para pessoas em situacdo de vulnerabilidade ou de risco alimentar no pais (Brasil,
2021).

Apesar dessa nova lei, que isenta a responsabilidade do doador e o intermediario
em relacdo aos alimentos doados, desde que ndo seja comprovado dolo, observa-se que as
instituicGes ainda relutam em praticar tais acdes, conforme estudo realizado pela consultoria
legislativa do Senado Federal (Agéncia Brasil, 2021). Assim, percebe-se que o gargalho na
legislacdo brasileira em relacdo a doagdo de alimentos reside na punicdo civil e criminal aos
doadores de alimentos, em prejuizo da promocao da seguranca alimentar no pais e do combate
ao desperdicio.

Mesmo diante desse contexto, varios varejistas brasileiros realizaram doacfes a
partir do ano de 2020, como, por exemplo, o Grupo P&o de Acucar e Extra (GPA) doou cerca
de 240 toneladas de frutas, legumes e verduras que nao estavam em condicdes ideais para
comercializa¢do, mas ainda apropriados para 0 consumo, para organizagdes parceiras do grupo.
S6 em 2020, foram mais de 7,2 milhdes de porcbes doadas por mais de suas 420 de suas lojas
e 317 instituicGes participantes do Programa Parceria Contra o Desperdicio. O programa
também conta com a parceria do SESC (Servigo Social do Comércio) — Mesa Brasil, a
Associacdo Prato Cheio em S&o Paulo e o Banco de Alimentos. Em 2017, o grupo estabeleceu
parceria com a startup Connecting Food, que faz a gestdo de doagdes com mais frequéncia e
eficiéncia (Revista Exame, 2021).

Apesar das acdes exemplificadas acima serem de grande importancia para auxiliar
na alimentacdo de muitas pessoas, alem de seu relevante papel para evitar as perdas e
desperdicios de alimentos, a necessidade de redirecionamento de alimentos pelos varejistas

implica na ndo comercializacdo dos produtos em suas lojas. Dentre as causas dessa realidade



47

pode-se citar a falta de eficiéncia quanto aos fluxos dos produtos no setor, o que afeta
diretamente o seu objetivo central, pautado na lucratividade.

Ainda que o varejo seja responsavel por uma parcela menor de desperdicio de
alimentos, em comparagdo com 0s outros elos da cadeia produtiva (Silva et al., 2021; Sakoda
etal., 2019; Teller et al., 2018; Cicatiello et al., 2016; Lebersorger; Scheneider, 2014), estimada
em 12% do total desperdicado (Gustavsson, 2011), a reducéao de desperdicio no setor faz parte
da Meta 12.3 dos ODSs. Deve-se também considerar o poder do setor sobre os demais membros
da cadeia de suprimentos (Silva et al., 2021; Cicatiello et al., 2020; Moraes et al., 2020a;
Pateman et al.,, 2020; Baker et al., 2019; Lana; Moita, 2019; Géascon, 2018; Ocicka;
RazNiewska, 2018; Swaffield et al., 2018; Mena et al., 2014; Cavalcante, 2004).

Embora néo seja possivel eliminar totalmente o desperdicio, considerando as partes
inevitaveis dos alimentos, acdes ou praticas de prevencdo podem representar uma maneira de
diminuir consideravelmente o desperdicio alimentar, por meio de programas, campanhas e
politicas publicas (Papargyropoulou et al., 2014).

O setor varejista de alimentos se depara com o desafio do gerenciamento de
estoques, principalmente quando se trata de produtos pereciveis. Isso porque os alimentos ndo
comercializados no final do dia precisam ser descartados, ao passo que se houver a falta do
produto desses itens, as empresas perdem a oportunidade de vender e, portanto, a determinacao
do estoque adequado sofre com a flutuagdo da demanda (Sakoda et al., 2019).

Por estar em contato direto com os consumidores, o setor supermercadista sofre 0s
impactos das alteragdes no comportamento do consumidor em relagdo a demanda, como o
conhecido “efeito chicote”, que constitui uma das razdes que influenciam os demais elos da
cadeia de maneira prejudicial (Duong et al., 2018), resultando em altos custos e estoques
excessivos nas lojas (Wong, 2010).

O termo “efeito chicote” foi criado pela empresa Procter & Gamble (PG) nos anos
1990 e se refere a amplificacdo da variancia de pedidos ocorrida entre a empresa e seus
fornecedores, a medida os pedidos fluam em sentido ao fornecedor (upstream), ou seja, a
montante na cadeia de suprimentos. Em outras palavras, consiste no efeito causado quando a
demanda lenta do consumidor gera variagdes na produgéo para os fornecedores, comparado ao
cabo de um chicote provocando um forte estalo no popper (ponta do chicote) (Wang; Disney,
2016).
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Wong (2010) explica que a falta de transparéncia nas informacdes entre
compradores e vendedores pode causar distorcdes na transmissdo de informacgOes sobre a
demanda entre os elos da cadeia de suprimentos. Essas distor¢Ges sdo mais significativas aos
membros upstream e isso acarretara a maior variacdo de demanda dos elos a montante do que
os elos a jusante, resultando no efeito chicote (Wong, 2010). Esse efeito ocorre praticamente
em todas as industrias (Wang; Disney, 2016).

Embora esteja a jusante na cadeia de suprimentos, o varejo supermercadista
também assume prejuizos no gerenciamento de alimentos, o que afeta 0s seus lucros e 0s precos
dos produtos comercializados (Moraes, 2020b; Teller et al., 2018). Esses prejuizos
normalmente sdo repassados aos precos dos alimentos comercializados (Moraes, 2020b),
encarecendo os produtos, o0 que prejudica ainda mais 0 acesso a eles, principalmente para a
populacdo menos favorecida (ABRAS, 2021; Gustavsson et al., 2011).

As dimensoes: ética (Teller et al., 2018), moral (Gruber et al., 2016) e social
(Cicatiello et al., 2016) do desperdicio de alimentos tém gerado maior pressao sobre as
empresas do setor varejistas (Teller et al., 2018; Gruber et al., 2016), pois a maior parte dos
alimentos ndo comercializados ainda é apropriada para 0 consumo e mantém a sua principal
funcdo, que é alimentar pessoas. Nesse sentido, 0 seu reaproveitamento pode contribuir para a
seguranca alimentar (Beretta et al., 2013; Gustavsson et al., 2011).

Uma pesquisa em uma rede de varejo alimentar ndo convencional polonesa,
detectou que o desperdicio alimentar causa tensdo moral e ética sobre os gerentes de redes de
alimentos alternativos (como lojas de cooperativas de alimentos) (Ribeiro et al., 2019), mas
isso se mostra diferente quanto aos gerentes do varejo convencional, ja que as razdes das
organizacgOes sdo distintas, o que determina as prioridades para cada uma delas, como relatado
por Gruber et al. (2016).

Os gerentes de empresas do setor dificilmente estdo comprometidos com a
investigacdo das causas de desperdicio de alimentos para fins de pesquisa. Faz-se necessario
maior empenho no encorajamento dos gerentes de lojas a tomadas de decisdes no combate ao
desperdicio alimentar em supermercados, pois ha uma percepcao dos funcionarios dos setores
de alimentos de que os gestores da loja varejista sejam 0s principais atores-chave para efetivar
acoes nesse sentido (Cicatiello et al., 2020).
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Contudo, pouca atencdo tem sido dada para as atitudes gerenciais nas empresas
(Cicatiello et al., 2020) e, além disso, os proprios gerentes ndo consideram o desperdicio um
problema critico, mesmo que seja um fator que afeta as suas operagdes comerciais (Filimonau;
Gherbin, 2017). Decis6es como promocdes e padrdes de qualidade dos produtos, por exemplo,
interferem sobre o comportamento dos consumidores (Horos; Ruppental, 2021) e podem ser
causas de desperdicio de alimentos.

No entanto, ainda que evitar o desperdicio por meio de doa¢des e redistribuicéo de
alimentos para alimentacdo humana ou animal, geracdo de energia ou outro fim constituam
acOes inestimaveis, essas a¢fes ndo correspondem a preocupacdo com a limitacdo dos recursos
naturais (Audet-Heineke; Brisebois, 2019). Bradshaw (2020) aponta a importancia para a
reducdo na producdo de alimentos ao invés de sua redistribuicdo, por ndo responder as causas
de desperdicio, além de fortalecer ainda mais um sistema de superproducdo e consumo
excessivos reconhecidos, com prejuizos para 0s membros a montante da cadeia.

A autora sugere fazer uso do poder dos elos mais poderosos da cadeia de
suprimentos alimentar para combater a superproducdo e o desperdicio, de forma a diminuir 0s
riscos financeiros e contratuais (Bradshaw, 2020) e aproveitar o papel desempenhado pelos
varejistas para moldar o comportamento dos elos a montante da cadeia alimentar, bem como as
preferéncias dos consumidores (Cicatiello et al., 2020).

A dimensdo ambiental do desperdicio alimentar constitui uma das principais causas
da degradacdo ambiental, tanto pelo uso inadequado de recursos naturais, quanto pela geracao
de residuos e emissfes de gases de efeito estufa. Os residuos alimentares gerados ao final da
cadeia de abastecimento alimentar causam impactos ambientais negativos ainda maiores
(Schinkel, 2019), correspondendo a cerca de 60% do impacto climético total do desperdicio de
alimentos (Souza et al., 2021; Beretta et al., 2017).

Dada a preocupacdo com a exploragdo dos recursos naturais e o aumento da
populacéo, a busca pela prevencéo e reducdo de desperdicios de alimentos vem ganhando cada
vez mais importancia em todo o mundo. Portanto, a gestdo de PDA consiste em um tema de
grande relevancia, por tratar de um problema grave que afeta a economia global, frente ao
desafio do desenvolvimento sustentavel (Ocicka; RazNiewska, 2018). A relevancia do tema

tem movimentado vérias instituicdes de importancia mundial, como a FAO, o Waste and
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Resources Action Programme (WRAP), o Rethink Food Waste (ReFED) e o World Resources
Institute (WRI).

O Reino Unido, por exemplo, empenha esfor¢os para combater o desperdicio
alimentar e desenvolveu um conjunto de ferramentas e um roteiro destinado a todo o setor da
industria de alimentos, para alcancar o Objetivo de Desenvolvimento Sustentavel 12.3 da ONU.
Nesse sentido, o governo britanico desenvolveu, em 2000, o Waste and Resources Action
Programme (WRAP), que estimula as empresas a participarem dos planos de redugdo de
desperdicios de alimentos “do campo ao garfo”, ou seja, em toda a cadeia produtiva. A
Dinamarca, por exemplo, € o lider na prevencdo de desperdicio de alimentos (Ocicka;
RazNiewska, 2018).

O World Resources Institute (WRI) consiste em uma organizacdo global que tem
como intuito desenvolver solucdes praticas junto a governos, empresas e outros tipos de
instituicBes, para melhorar a vida das pessoas e proteger a natureza (World Resources Institute
—WRI, 2021).

A Rethink Food Waste (ReFED), organizacdo nacional sem fins lucrativos, ja
mencionada neste estudo, objetiva ndo apenas o combate a PDA, mas também a diminuicéo de
emissdes de gases de efeito estufa, uso da dgua e recuperacdo de refei¢des no sistema alimentar
dos Estados Unidos (Rethink Food Waste - REFED, 2021).

Além dessas instituicBes, outras iniciativas tém se espalhado pelo mundo. Na Itélia,
projetos como Last Minute Market (LMM), desenvolvido desde 1998, somaram-se esforcos do
governo, de empresas e de entidades sem fins lucrativos, possibilitando o estabelecimento de
uma estrutura que beneficia pessoas que ndo podem pagar por uma alimentagéo saudavel, e, ao
mesmo tempo, possibilita uma grande oportunidade de reducdo do desperdicio, de lixo e de
gases de efeito estufa, além de gerar vantagens competitivas as empresas participantes (Last
Minute Market, 2019).

Na Inglaterra, existe o “The Real Junk Food Project”, que reune alimentos ainda
em condicdes de uso e que seriam descartados por algum motivo (tamanho, formato, avarias
etc.) para destina-los a pessoas de baixa renda. A iniciativa partiu de supermercados, atacadistas
e mercados de hortifruti (EMBRAPA/FGV, 2018).

Com a expansdo de FoodTechs, h&a no Reino Unido a "Spare Fruit", que possibilita

um destino sustentavel a toneladas de macas e peras ndo comercializadas.
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A cooperativa portuguesa “Fruta Feia” canaliza a producdo de frutas e hortalicas
desperdicadas e disponibiliza a consumidores que ndo julgam a aparéncia dos produtos, além
de também reutilizar as caixas de papeldo em que os alimentos s&o transportados. Atualmente,
ela conecta 309 produtores rurais a 7.512 consumidores, evitando o desperdicio de 3.464
toneladas de alimentes (Fruta Feia, 2022).

No Brasil, também ha esforcos nesse sentido, como por exemplo a empresa “Fruta
Imperfeita”, que conecta pequenos produtores a consumidores que tém consciéncia sobre a
normalidade nutricional de produtos fora dos padrdes estéticos, evitando, assim, o desperdicio
dos mesmos (Fruta Imperfeita, 2022).

Apesar desses esforgcos, cerca 931 milhdes de toneladas de alimentos foram
perdidas ou desperdigadas apenas ao final da cadeia de distribui¢do, ou seja, o varejo e 0
consumidor, no ano de 2019. Essa quantidade correspondeu a 17% do total de alimentos
produzidos no mesmo ano (FAO, 2020). Ha uma base crescente de estudos que evidenciam as
quantidades de alimentos descartados pelo consumidor final (Beretta et al., 2013), voltados a
perda de alimentos do ponto de vista da demanda, onde se analisa 0 comportamento do
consumidor no tocante a escolha de alimentos e a producdo de residuos em nivel domiciliar
(Dora et al., 2019).

No Brasil, de acordo com o ranking ABRAS (2021), varias ac0es relacionadas as
questdes ambientais e sociais sdo desenvolvidas pelos supermercados:

- 21,1% disponibilizam pontos de entrega de embalagens;

- 51,3% promovem agdes de conscientizagcdo ambiental entre os colaboradores;

- 53,8% tém iniciativas de desenvolvimento de comunidades locais;

- 31% estabelecem critérios de responsabilidade social na selecéo de fornecedores;

- 42,5% disponibilizam coletores de pilhas e baterias;

- 29% tém uma estrutura de governanca para a sustentabilidade;

- 57,5% fomentam a diversidade;

- 60% possuem cddigo de conduta para questdes éticas, entre outras.

No entanto, a pesquisa ndo menciona qualquer atividade voltada para a
conscientizacdo antidesperdicio de alimentos voltada tanto a colaboradores, fornecedores e

demais empregados no setor, quanto a consumidores.
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O enfrentamento do problema de PDA exige a formulacdo de estratégias da cadeia
de suprimentos fundamentada na integracdo e sincronizacdo dos esfor¢os de todos os elos
envolvidos e stakeholders. A cultura organizacional dessas empresas deve ser baseada pelos
valores e ética nos vinculos cooperativos, rumo a um desempenho mais sustentavel (Ocicka;
RazNiewska, 2018).

Como exemplo de um caso de sucesso, Ocicka e Razniewska (2018) citam que, em
colaboracdo com 0 WRAP, a Tesco, varejista lider na cooperagdo entre os membros da cadeia
de suprimentos alimentar do Reino Unido, pde em pratica quatro acdes principais para combater
0 desperdicio de alimentos: detectar a origem do desperdicio; mensurar o desperdicio;
estabelecer metas; e atuar com base no desenvolvimento de inovagdes (Ocicka; RazNiewska,
2018). Para as autoras, a estratégia, a cultura, a gestdo de risco e a transparéncia constituem as
quatro facetas da gestdo sustentavel da cadeia de suprimentos. As empresas precisam:

a) gerenciar 0s riscos: capacidade de compreender e gerenciar Seus riscos
econdmicos, ambientais e sociais na cadeia de suprimentos;

b) ter transparéncia: reportar as partes interessadas para maior engajamento,
utilizando suas contribuicGes para assegurar a adesao e melhoria dos processos da cadeia de
suprimentos; e

c) integrar as iniciativas de sustentabilidade, estratégia de negdcio central e a cultura
organizacional da empresa (Ocicka; RazNiewska, 2018).

Ainda de acordo com Ocicka e RazNiewska (2018), produtos imperfeitos podem
ser comercializados e gerar vantagens ndo apenas para 0s consumidores, mas também para 0s
fornecedores e produtores agricolas, que passam a oferecer mais safras as empresas varejistas
(Ocicka; RazNiewska, 2018). Dessa forma, as empresas podem obter ganhos econdmicos e
ambientais e orientar seus gestores quanto a produtos criticos (Aschemann-Witzel et al., 2017).
Tais acOes podem ajudar a reduzir a producdo excedente, tornando mais eficiente o emprego de
recursos naturais; diminuir o prejuizo para os elos da cadeia de suprimentos e tornar mais
acessiveis 0s precos para os consumidores (Garske et al., 2020; HLPE, 2020; Shukla;
Jharkharia, 2012).

Além da preocupacdo do varejo com questdes ambientais e sociais (Swaffield et
al., 2018), os motivos econdmicos relacionados ao desperdicio alimentar sdo priorizados pelo

setor (Derqui et al., 2016), e isso se reflete nas politicas corporativas (Rosenlund et al., 2020).
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O desperdicio de alimentos representa uma questdo comercial significativa para o varejo,
devido as baixas margens desse tipo de produto e ao aumento crescente dos custos operacionais
das lojas (Teller et al., 2018). Para Buzby et al. (2015), os supermercados sé adotariam praticas
e tecnologias voltadas para a reducéo da perda de alimentos se houver percepcdo de ganho
econémico. Sob essa Otica, tem-se uma dimensao econémica do desperdicio de alimentos, que
pode ser considerada uma das principais raz8es para o combate do problema também no varejo.

A implementacdo de praticas de reducdo de PDA pode gerar retorno econémico
para as empresas, com a diminui¢do dos niveis de produtos descartados (Nicastro; Carillo,
2021). As autoras ainda citam estudos com resultados positivos. Um deles, realizado pelo World
Resources Institute (WRI), na Inglaterra, Escdcia, Pais de Gales e Irlanda do Norte, onde 99%
dos diferentes tipos de empresas analisadas tiveram um retorno positivo sobre o valor de
investimento direcionado a reducao de perdas de alimentos, com uma propor¢do de 14:1, ou
seja, para cada dolar investido, obteve-se um retorno de US$14.

O Rethink Food Waste through Economics and Data (ReFED), uma organizagéo
americana sem fins lucrativos, apurou o potencial para vinte e sete solucfes para o desperdicio
alimentar e constatou que praticas de prevencao, muitas vezes, mostram significativo potencial
econémico, variando de acordo com a medida tomada, mas que, no entanto, requer
investimentos no inicio, o que pode ser percebido como um risco pelos atores da cadeia de
suprimentos (Schinkel, 2019).

Como relatado anteriormente, o desperdicio de alimentos no setor supermercadista
brasileiro chegou a 1,79% do faturamento bruto no ano de 2020, estimado em R$ 7,6 bilhdes
e, especificamente tratando de FLV, esse grupo de alimentos teve o maior percentual de
desperdicio, atingindo cerca de 5,25%. Dentre as principais causas, foram identificadas: quebra
operacional (47,9%), furto externo (16,0%), erros de inventario (10,2%), erros administrativos
(9,5%) e furto interno (7,4%) (ABRAS, 2021).

O problema também é enfrentado por paises desenvolvidos. No varejo americano
foi feita uma pesquisa realizada pelo Food Marketing Institute (FMI) e o Retail Control Group,
em que foram analisadas as causas ou contribuidores de diminuicéo de produtos alimenticios e
ndo alimenticios comercializados em lojas supermercadistas dos Estados Unidos. Descobriu-se
que 64% do desperdicio de alimentos (comprados pelos supermercados, mas nao

comercializados por algum motivo) é causado por falhas operacionais, enquanto 36%
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correspondem a roubos e delitos (Buzby et al., 2015). Parte do problema compde, entdo, uma
dimensdo operacional do desperdicio alimentar, que ocorre nas lojas (Teller et al., 2018).

Dentre as falhas nas operagOes varejistas, pode-se citar a gestdo inadequada dos
estoques de alimentos, relacionada a trés principais fatores: a incerteza da demanda do
consumidor; a vida Util do produto; e a substituicdo de produtos, pelo consumidor, entre a gama
de produtos disponiveis (Duong et al., 2018). Buzby et al. (2015) também apontam
ineficiéncias de pedidos, falta de planejamento de producdo, erros de funcionarios, erros de
digitacdo pelos operadores de caixa (checkouts), erros de contabilidade, erros no manuseio de
produtos, mercadorias danificadas impossibilitadas de serem vendidas e rotacédo ineficiente de
produtos como principais falhas nas operagdes varejistas.

Teller et al. (2018) destacam a lacuna ainda existente na literatura a respeito das
consequéncias e interdependéncias das causas no nivel de loja, pois os estudos com foco no
desperdicio de alimentos no varejo ndo incluem os motivos do problema. Como contribuicdo
de sua pesquisa, 0s autores apresentam os padrdes de qualidade do produto; a largura (variedade
de produtos) e a profundidade da gama de produtos (diferentes opcbes de cada produto); a
disponibilidade na prateleira; e as promogdes e campanhas de marketing como sendo causas do
desperdicio de alimentos em lojas varejistas. Propdem, ainda, algumas medidas que podem ser
tomadas, desde o centro de distribuicdo até o consumidor final, para evitar o problema,

conforme demonstra a figura 6:
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Figura 6 — Causas do desperdicio de alimentos em lojas de varejo e medidas de prevencéo e
reducdo de desperdicio.
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NIVEL DE SERVICO EXPECTATIVAS
DE VAREJO DO CLIENTE
N Padrdes de qualidade do produto Padrao de demanda
< Largura e profundidade da gama de produtos Formato da loja Comportamento na loja
ﬁl: Disponibilidade na prateleira (por ex., hlpermercaQOS, lojas de descontos...) Altas expectativas
] Promogdes e campanhas de marketing Categoria de produto
g Pessoal e gestdo da loja
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Qualidade do produto nas entregas
Alocagéo de produtos
Tamanho das unidades de embalagem secundaria
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8 Integrando a vida util na precificagao Redistribuig&o de residuos de alimentos comestiveis comportamento do cliente
=

Politicas publicas (por ex., Lei do Bom Samaritano, dedugdes fiscais)

Fonte: Teller et al. (2018, p. 994).

As falhas no gerenciamento dos fluxos, estoques e manejo de alimentos contribuem
para a expiracdo e a perecibilidade dos produtos e ha dificuldades do setor para convergir
esforgos para minimizagao do problema (Chauhan et al., 2021; Silva et al., 2021; Sedlmeier et
al., 2019; Wang et al., 2019; Bilska et al., 2018; Kazimierowicz, 2018). Em 2014, a FAO
atribuiu o desperdicio de alimentos aptos para 0 consumo que estragaram ou tiveram a data de
validade vencida, principalmente a ma gestdo de estoques ou, mesmo, a negligéncia (FAO,
2014). A partir da melhor compreenséo de onde e quanto a diminuicéo dos desperdicios pode
ser implementada pelos supermercados (Buzby et al., 2015), pressupde-se que a melhoria das
operacgdes supermercadistas pode aumentar a disponibilidade de produtos nas prateleiras das
lojas, reduzir a falta de estoques para os consumidores e, consequentemente, cooperar para 0
aumento da lucratividade dessas organizacOes (Teller et al., 2018; Aschemann-Witzel et al.,
2017).

Para compreender a realidade do varejo alimenticio é preciso conhecer as causas e
as quantidades de PDA. De acordo com Corrado e Sala (2018), a quantificacdo de PDA (perdas

e desperdicios) pode ser feita por medidas diretas ou indiretas. As medidas diretas, por exigirem
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mais recursos, sdo, normalmente, realizadas a estagios unicos da cadeia de suprimentos,
considerando um numero restrito de atores na coleta de dados. J& a medi¢do indireta € baseada
em dados secundérios (Corrado; Sala, 2018).

Estudos disponiveis sobre desperdicios ocorridos no nivel varejista concentram-se,
principalmente, a quantificacdo e a identificacdo dos fluxos desses produtos (Filimonau;
Gherbin, 2017), com utilizacdo de dados fornecidos pelos varejistas, como registros internos de
compra e venda de alimentos (Beretta et al., 2013), avaliacdo de dados e resultados disponiveis
na literatura.

O varejo passou a reconhecer o problema do desperdicio alimentar como uma
questdo importante apenas nos Gltimos anos. O interesse pelo assunto surgiu frente a alguns
fatores combinados, como o0 aumento da disponibilidade de dados; a formacdo de redes de
atores que atuam em conjunto; a maior conscientizacdo da questdo ambiental pela sociedade;
as alteracOes nas atitudes entre consumidores e 0 mercado varejista; o papel da midia em trazer
a tona essa questdo; e o surgimento de novas ferramentas, possibilitado pela digitalizacéo
(Rosenlund et al., 2020).

As dificuldades para se aprofundar o conhecimento sobre o desperdicio alimentar
no varejo, tanto no Brasil, quanto no mundo, ainda constituem barreiras rumo a diminuicao do
problema. Mesmo os paises desenvolvidos tém dificuldades para a padronizagdo e obtencédo de
dados confiaveis, como indicam, por exemplo, estudos realizados na Alemanha (Leverenz et
al., 2021), na Italia (Cicatiello et al., 2020), na Pol6nia (Ribeiro et al., 2019; Bilska et al., 2018)
e nos Estados Unidos (Buzby et al., 2015).

Mena et al. (2011) apontam a falta de maior responsabilidade e de elaboragdo de
processos referentes a reducao do desperdicio de alimentos, principalmente quando se trata de
hortalicas e ervas frescas, que, por suas caracteristicas de alta perecibilidade, associadas as
restri¢cfes tecnoldgicas e as mas préaticas de gerenciamento no varejo, resulta em altas taxas de
descarte desses alimentos no Brasil (Lana; Moita, 2019). Ainda em relacdo a esses produtos, a
venda consignada, pratica bastante comum na comercializagéo de folhosos, obriga o fornecedor
a repor parte da mercadoria desperdigada e arcar com os custos. Somado a isso, a cultura da
abundancia nas prateleiras proporciona uma gquantidade muito superior a capacidade de venda
das lojas, causando danos aos produtos, que ficam comprimidos na exposic¢do (Lana; Moita,

2020). Tais situacdes apontam para a geracdo de desperdicio de alimentos no varejo pautada na
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racionalidade financeira e econémica, constituindo uma forma de criar legitimidade para a
irresponsabilidade corporativa (Yngfalk, 2019).

Rosenlund et al. (2020) recomendam fortalecer os incentivos da utilizacdo de
medidas preventivas contra o desperdicio no varejo por meio de medidas focadas
principalmente em alimentos que se tornam mais baratos ao serem descartados, ao invés de
serem gerenciados, como no caso de FLV.

Apesar do crescente numero de estudos cientificos, o setor varejista tem recebido
pouca atencdo em relacdo a PDA (Dreyer et al., 2019; Filimonau, Gherbin, 2017), incluindo o
nivel de operacdes de loja do varejo (Aschemann-Witzel et al., 2017). A preocupacao tem sido
concentrada na disponibilidade de produtos nas prateleiras, sem considerar que as melhorias
das operacdes varejistas podem diminuir o problema da falta de estoque de produtos, além de
aumentar a lucratividade das lojas (Aschemann-Witzel et al., 2017).

E importante o levantamento de dados de desperdicios de frutas e vegetais frescos
em supermercados para se compreender onde e quando o desperdicio pode ser reduzido para,
dentre outros objetivos, aumentar os lucros dessas empresas (Buzby et al., 2015) e melhorar a
disponibilidade de alimentos, a precos mais acessiveis (Garske et al., 2020; HLPE, 2020). Tal
necessidade se comprova, por exemplo, com os estudos de Lana e Moita (2019) e de Mattsson
et al. (2018), que detectaram o desperdicio de alimentos no varejo (restrito a vegetais),
respectivamente, em 30% no Brasil e 28% na Suécia, valor muito superior aos 12% relatados
pela FAO quanto a distribuicao de alimentos na América Latina (2011). No entanto, os autores
alertam que os dados da FAO sdo computados em massa, enquanto os dados de sua pesquisa
foram expressos em unidades.

Lana e Moita (2019) ressaltam que dados brasileiros sdo pouco representados nas
estimativas de PDA da FAO devido a falta de dados, ja que um baixo nimero de estudos
realizados no pais e a literatura sobre o tema foi publicada, em sua maioria, na lingua
portuguesa. Apesar do desperdicio originado no varejo ser consideravel e suas causas
relacionadas as praticas de gestdo e consumo (Martin-Rios et al., 2018), os varejistas ainda néo
atribuem a devida importancia ao tema (Filimonau; Gherbin, 2017).

E necessario que existam mais estudos para diminuir as incertezas para cada um

dos elos da cadeia e também para as diferentes categorias de alimentos (Beretta et al., 2013) e
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desenvolver estudos especificos que quantifiquem e detalhem PDA na cadeia de suprimentos
brasileira para se tentar combater o problema (Dal’ Magro; Talamini, 2019).

Varejistas tém armazenado estoques de acordo com a conveniéncia e exigéncias de
seu publico-alvo, para entregar-lhes um alto nivel de servico, que engloba variedade,
quantidade e qualidade de produtos, orientados pela cultura da abundancia (Moraes et al., 2022;
Cicatiello et al., 2020; Teller et al., 2018; Henz; Porpino, 2017), implicando no aumento de
seus custos. Tal estratégia se mostra, portanto, dispendiosa e insustentavel (Kumar; Agrawal,
2024). Teller et al. (2018) reforcam a necessidade de se conhecer mais a fundo o papel das
operacdes de varejo, que ainda consiste em uma lacuna na literatura, pois a maioria dos estudos
que tratam dos processos operacionais varejistas marginalizam os custos de estoques
excedentes e desperdicio, em funcdo da disponibilidade de produtos na prateleira.

Perante as raz0es apresentadas, parece adequado o estudo do setor de varejo de
alimentos a parte dos outros elos da cadeia, para investigar os potenciais de desperdicio
alimentar (Horos; Ruppental, 2021) resultantes das falhas operacionais varejistas. O estudo de
FLV se justifica pelo fato de constituirem a categoria de alimentos que tem o maior indice de
desperdicio.

O gerenciamento das operacdes de varejo € importante para gerar mais valor para
o cliente, por meio de maior conveniéncia e melhor experiéncia (Kumar; Agrawal, 2024; Teller
et al., 2018), além de contribuir para a reducdo dos custos dessas organiza¢fes. Kumar e
Agrawal (2024) destacam que 0s varejistas precisam ser capazes de transformar rapidamente
seus processos em busca da eficiéncia nas operacOes de varejo. A eficiéncia e eficacia nos
processos internos contribuem para que as empresas consigam atender aos padrdes e
expectativas dos clientes (Slack et al., 2002). A implementacdo de melhorias das operacoes
varejistas pode ser de grande importancia para os resultados nas organiza¢des, aumentando o
seu desempenho e competitividade no mercado.

A reducdo do desperdicio envolve a gestdo de operaces, cujo papel é de garantir a
eficiéncia e a eficacia dos processos, estando intimamente relacionada aos principios da Gestao
da Qualidade, para garantir que produtos e servigcos atendam aos padrfes e expectativas dos
clientes. Dessa forma, a Gestdo da Qualidade, aplicada as operacfes do varejo, pode auxiliar
na reducdo de desperdicios e no aumento da satisfagdo do cliente (Slack et al., 2002).
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Um dos autores mais prestigiados na area da qualidade, W. Edwards Deming (2000)
prop0s quatorze principios que sustentam os padrdes de qualidade que uma organizacao deve
alcancar para obter maltiplos beneficios, como a reducéo de custos, de retrabalho e de falhas,
aproveitando melhor os recursos materiais e de tempo. A melhoria da qualidade acarreta melhor
produtividade, em uma cadeia de reacdo, proporcionando aumento da quota de mercado,
permanéncia no negdécio e oferecimento de mais empregos (Deming, 1990).

Nas operagdes varejistas estudadas foram identificadas: ineficiéncias de pedidos,
planejamento de producdo, erro de funcionarios e caixas (checkouts), erros de digitacdo pelo
caixa, erros de contabilidade, erros no manuseio de produtos, mercadorias danificadas
impossibilitadas de serem vendidas e rotacéo ineficiente de produtos (Buzby et al., 2015).

Nesse sentido, a aplicacdo da Gestdo da Qualidade aos processos operacionais
varejistas relacionados a FLV pode ser abordada como forma de melhorar o desempenho
organizacional, mediante a prevencdo e deteccdo de possiveis falhas e aplicacdo de acOes

corretivas imediatas, como exposto na figura 7:

Figura 7 — Modelo de reacéo em cadeia da qualidade em processos operacionais voltados a
FLV no varejo supermercadista.

Diminuic&o de custos com a

o| melhor utilizagdo de esforcos Melhoria dos processos

humanos, tempo, materiais operacionais.
(menor retrabalho).
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Ganho de mercado com
melhor qualidade dos
alimentos e menores pregos.

Manter-se nos negocios, Geragao de mais empregos e
maior competitividade. menor desperdicio alimentar.

A 4

A\ 4

Fonte: Adaptado de Deming (1990).

A implementacdo de uma abordagem da qualidade pode auxiliar o varejo
supermercadista a lidar com as falhas dos processos internos ocorridos nas lojas, fornecendo
vantagem competitiva relacionada a reducdo de custos, confiabilidade, inovacdo (Lakhal,
2009), disposicdo de produtos de qualidade superior e melhor desempenho organizacional

frente a concorrentes (Kroll; Heiens, 1999).
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2.3 A GESTAO DA QUALIDADE

A Gestdo da Qualidade nasceu no Japdo, tendo como base tedrica e historica varios
estudos, como Deming (1982), Juran (1990), Ishikawa (1985), Feigenbaum (1991) e Crosby
(1990), e tem como objetivo reduzir o nimero de falhas, visando a minimizacéo dos erros (ou
zero defeitos), evitar produtos sem qualidade e garantir o atendimento as expectativas e
exigéncias do consumidor (Silva Janior, 2003). O conceito evoluiu para Gestdo da Qualidade
Total (ou Total Quality Management - TQM) com a consolidacdo do controle estatistico de
processos e outras ferramentas da qualidade propostas por Deming, Juran e Ishikawa, aplicados
as industrias japonesas pelos préprios operarios (Teboul, 1991; Green, 1995).

O conceito de qualidade foi definido por Deming (1982) como a melhoria continua
de produtos e processos, com 0 objetivo de garantir a satisfacdo dos clientes. Para Crosby
(1990), a qualidade seria representada pela conformidade com os requerimentos dos clientes.
O ponto comum de ambas as definicbes é a dependéncia de um produto ou processo de
qualidade em relagdo aos insumos, maquinas, pec¢as utilizadas e funcionarios operacionais
envolvidos, além de servicos de pds-venda para garantir reparos ao longo da vida do produto.
A qualidade total, portanto, extrapola o desempenho produtivo de uma empresa, abrangendo
todas as principais fungdes: producdo, marketing e desenvolvimento de produtos, sustentadas
pelas fungdes de apoio (Garvin, 2002; Slack et al., 2002).

Apesar da evolucdo dos arranjos organizacionais para Se tornarem mais
competitivos, ainda existem falhas nos processos internos das cadeias de suprimentos, dadas as
grandes quantidades de alimentos desperdigados. Por se tratar de produtos com alta
sensibilidade, FLV exigem o compromisso de todos os membros da cadeia de suprimentos para
gue os alimentos cheguem em estado adequado ao consumidor final. Nesse sentido, a Gestao
da Qualidade Total (GQT) pode auxiliar as organiza¢cdes na melhoria de seus processos
internos, para prevencdo e reducao do desperdicio alimentar.

Mehra et al. (2001) sugerem que as principais areas da implementacdo da GQT
referem-se a foco em recursos humanos, estrutura de gestéo, ferramentas de qualidade, suporte
ao fornecedor e orientacdo ao cliente. Na busca pela prevencdo e reducdo de desperdicio
alimentar, Granja et al. (2017) apontam que conceitos da cadeia de suprimentos tém sido

estrategicamente adotados por diversas organizacGes, como resposta a crescente pressdo da
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concorréncia e da busca da satisfacdo do cliente, mas ha uma necessidade de integracdo da
gestdo da qualidade e da gestdo da cadeia de suprimentos (Gestédo da Qualidade da Cadeia de
Suprimentos - GQCS) como forma de melhoria e maior eficiéncia das organizagoes).

A Gestdo da Qualidade da Cadeia de Suprimentos (GQCS) ampliou a viséo
organizacional interna da gestao da qualidade para toda a cadeia de abastecimento, que significa
coordenar e integrar todas as atividades e membros interessados da cadeia de suprimentos para
melhoria continua de produtos, servicos e processos e consequente agregacdo de valor no
atendimento aos consumidores (Robinson, Malhotra, 2005).

A cadeia de suprimentos deve prezar por todo o processo de produgdo, manuseio,
transporte, armazenagem, disposicao e distribuicdo das frutas, legumes e verduras para que
esses alimentos cheguem a mesa do consumidor com qualidade. Por estar na ponta da cadeia,
0 setor varejista constitui 0 ponto de contato direto com o consumidor, representando um
poderoso elo da cadeia de suprimentos, como tratado anteriormente. Apesar da eficiéncia
crescente do setor supermercadista e sua significativa representacdo na economia, permanece
o0 problema do desperdicio de alimentos nas lojas varejistas. Com a alta perecibilidade de FLV,
devido as suas caracteristicas, torna-se importante buscar meios para se contornar esse
problema.

Nesse escopo, uma das ferramentas de possivel aplicagio no varejo
supermercadista, objetivando maior eficiéncia nos processos internos e consequente prevencao
e reducao do desperdicio alimentar, é a Analise dos Modos de Falha e seus Efeitos (ou Failure
Mode and Effect Analysis — FMEA). A aplicacdo dessa ferramenta pode ajudar na identificacéo
de falhas, problemas e erros em processos de FLV, para evitar danos aos produtos, antes que

eles cheguem aos seus consumidores.

2.3.1 A Ferramenta FMEA (Failure Mode and Effect Analysis ou Andlise dos

Modos de Falha e seus Efeitos)

A Analise dos Modos de Falha e seus Efeitos, ou Anélise dos Modos de Pane (ou
Falha) e seus Efeitos, como consta na NBR 5462:1994 da Associa¢do Brasileira de Norma

Técnicas (ABNT, 2014), consiste em uma ferramenta sistemética e qualitativa para detectar
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possiveis modos de falha em um determinado processo, bem como as causas dessas falhas e 0s
efeitos de falha ao longo de todo o processo (Beyene et al., 2018).

De acordo com Stamatis (2003), uma das referéncias classicas sobre o tema, a
FMEA pode ser considerada uma importante técnica para a analise de falhas (conhecidas ou
potenciais) de um sistema, projeto, processo ou servi¢os, com o intuito de determina-las,
identifica-las e elimina-las. Também para Souza (2012) a FMEA consiste em uma ferramenta
robusta e estruturada, por meio do qual pode-se identificar, priorizar e eliminar falhas mais
criticas.

Para Rosenfeld et al. (2006, p. 532):

A metodologia de Analise do Tipo e Efeito de Falha, conhecida como FMEA,
é uma ferramenta que busca, em principio, evitar, por meio de analise de
falhas potenciais e propostas de acGes de melhoria, que ocorram falhas no
projeto do produto ou do processo, ou seja, detectar falhas antes que se
produza uma peca e/ou produto.

N&o ha um consenso sobre o surgimento da FMEA. A ferramenta teria sido
elaborada pelo Departamento de Defesa dos Estados Unidos no ano de 1949, empregada pela
Administracdo Nacional de Aeronautica e Espaco (em inglés: National Aeronautics and Space
Administration — NASA), em 1960, no projeto Apollo, com o intuito de aumentar a
confiabilidade do sistema (Bowles; Peldez, 1995; Pillay, 2003; Huang et al., 2020).

Apesar de ter sido desenvolvida para projetar novos produtos e processos, a
ferramenta passou a ser aplicada com sucesso em outros setores, devido a sua simplicidade e
clareza (Rozenfeld et al., 2006; Huang et al., 2020). Originada no exército americano,
passando, mais tarde, pela industria aeroespacial e pela inddstria automobilistica (ASQ -
GLobal Leader in Quality Improvement & Standards, 2022), integrou as normas QS-9000 da
Chrysler, Ford e General Motors (Moura, 1997). Posteriormente, foram desenvolvimentos os
Programas Avancados de Planejamento da Qualidade em Projetos e Processos (APQP), sendo
incorporada a FMEA, junto com outras metodologias (Silva; Antonietti, 2003).

Dois tipos basicos de FMEA sdo apontados por Stamatis (2003): FMEA de projeto
(também conhecido como Design FMEA) - DFMEA, e FMEA de processo (Process FMEA) -
PFMEA (Stamatis, 2003). A FMEA de processo objetiva a maior confiabilidade de produtos e

processos e, consequentemente, 0 aumento da satisfacdo do cliente por evitar as consequéncias
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das falhas (Aldridge et al., 1990; Palady, 1997). Além disso, combinada com outras
ferramentas/metodologias da qualidade ajudam a prevenir problemas e a buscar a melhoria
continua, fundamentos da Gestdo da Qualidade Total (Total Quality Management - TQM)
(Johnson; Khan, 2003). Consiste em uma metodologia para analisar processos, pois 0s registros
historicos podem ser usados para estudos futuros, em busca da melhoria continua (Helman;
Andery, 1995) ajudando a organizacdo a reduzir ou evitar situagdes ndo previstas no
planejamento de um processo e prevenir erros passados (Palady, 1997).

De acordo com Reid (2005), a FMEA de processo serve para detectar e eliminar
problemas que possam vir a acontecer, de forma sistematica e completa. Deve ser aplicado pela
equipe responsavel para assegurar a avaliagdo dos modos de falha do processo para depois
definir as formas de controle.

Palady (1997) aponta mais alguns beneficios da FMEA, entre eles: € uma maneira
de solucionar rapidamente os problemas; esclarece quais acGes devem ser prioridade no projeto;
aumentar o conhecimento do produto ou processo na empresa; trazer economia nos custos e
tempo de desenvolvimento de um produto.

A metodologia de gestdo da qualidade, a FMEA, consiste em um método que
permite a avaliacdo dos pontos criticos de falhas a partir dos trés indicadores: ocorréncia (da
falha), severidade (do efeito da falha) e deteccdo (da falha). Assim, o uso do método neste
estudo visa identificar a ocorréncia do desperdicio (ou frequéncia da falha), a severidade do
desperdicio (gravidade do efeito de falha) e a deteccdo da falha (ou as dificuldades de
identificacdo dos fatores causadores do desperdicio).

A falha pode ser definida como o fim da habilidade de um item para desempenho
de uma determinada funcéo. A falha é essencial para analisar a confiabilidade. A correta analise
de confiabilidade depende vigorosamente da habilidade de quem esta analisando em detectar
todas as funcBes desempenhadas pelos elementos e as possiveis falhas com potencial de
ocorréncia (Rausand; Oien, 1996). As falhas (ou riscos) podem ocorrer em qualquer nivel
durante as atividades de um processo. A falta da identificacdo, priorizacdo e tratamento devidos
da falha, pode acarretar perdas financeiras e comerciais, além da perda da qualidade do servico.
A gestdo dessas falhas (ou riscos) diminuira ou eliminara os efeitos adversos que poderiam
ocorrer e a0 mesmo tempo resultar em melhor desempenho geral da organizacdo (Maheshwari;
Jain, 2014).
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Neste sentido, na metodologia do FMEA procura-se identificar a falhas e as suas
ocorréncias (O), ou seja, a frequéncia ou probabilidade de uma determinada falha acontecer. A
probabilidade de ocorréncia é mais significativa do que apenas seu valor. A Unica maneira de
diminuir efetivamente o indice de ocorréncia é remover ou controlar um ou mais mecanismos
de falha fazendo uma alteracdo no projeto. A severidade (S) avalia qudo grave é o efeito do
modo de falha potencial para o proximo sistema, componente ou cliente. A forma de reduzir o
indice de severidade sé é alcancada com a alteracéo do processo (Carpinetti, 2016).

Quanto a deteccdo, refere-se a avaliacdo da capacidade dos controles atuais do
projeto em detectar um mecanismo de causa potencial ou a capacidade dos controles em
detectar o0 modo de falha subsequente, anterior ao componente, sistema ou subsistema ser
aprovado para producdo. Para reduzir este indice é preciso aprimorar o programa de controle
do projeto (Moura, 1997).

Por meio da FMEA, é possivel mensurar possiveis falhas de um processo, monitorar
e identificar pontos criticos e maior risco (Lima et al., 2013) por meio da investigacdo e
levantamento de todos os elementos que possam interromper ou prejudicar o funcionamento de
um processo (Simdes, 2004). A partir disso, permite documentar os modos e efeitos de falhas
de maneira organizada, e assim diminuir ou até mesmo eliminar as falhas (ou riscos potenciais)
de um sistema (Beyene et al., 2018). Como consequéncia, traz maior confiabilidade e seguranca
dos sistemas complexos (Ramos, 2006) e fornece informacdes adequadas para tomada de
decisdo na gestdo de riscos ou falhas (Beyene et al., 2018).

Rozenfeld et al. (2006, p. 367-368) corroboram a importancia da aplicagdo da
FMEA para as empresas, por permitir:

- Uma forma sistematica de catalogar informacdes sobre as falhas dos
produtos/processos;

- Melhor conhecimento dos problemas nos produtos/processos;

- Ag¢des de melhoria no projeto do produto/processo, baseadas em dados e
devidamente monitoradas (melhoria continua);

- Diminuig&o de custos por meio da prevengdo de ocorréncia de falhas;

- O beneficio de incorporar, dentro da organizacdo, a atitude de prevencéo de
falhas, de cooperacéo e trabalho em equipe e a preocupagdo com a satisfacéo
dos clientes (Rozenfeld et al., 2006, p. 367-368).

Neste trabalho, considerou-se como falha o desperdicio que pode ocorrer durante

todo o percurso de FLV nas lojas supermercadistas, desde o pedido de compras seu até o seu



65

descarte. Assim, o objetivo da aplicacdo da ferramenta concentrou-se em identificar os modos
de falha, descobrir onde ocorrem as falhas (desperdicio) e detectar o maior impacto potencial,
a fim de indicar a¢des que possam reduzir os riscos (Beyene et al., 2018) de desperdicio (falha).
Especificamente, essa ferramenta foi empregada para identificar os modos de falha potenciais,
a gravidade e graus de ocorréncia e deteccdo dos processos operacionais relacionados a FLV,
elucidados mais a diante.

Com a crescente complexidade dos sistemas de hoje em dia, a andlise da
confiabilidade torna-se essencial para medir e analisar falhas para depois tentar eliminar ou
reduzir sua probabilidade, e o risco de seguranca (Huang et al., 2020). Para analisar as falhas,
tem-se utilizado frequentemente, além da FMEA, ferramentas como a Arvore de Anélise de
Falhas (em inglés: Fault Tree Analysis - FTA) (Carpinetti, 2016), a Analise de Causa Raiz (em
inglés: Root Cause Analysis - RCA) e a Analise de Arvore de Eventos (em inglés: Event Tree
Analysis — ETA). No entanto, os autores apontam que a FMEA se difere dessas outras
ferramentas por ser “um método proativo para prevenir falhas do sistema, ao invés de um
método de analise pds-fato” (Huang et al., 2020, p. 1). Portanto, visa agir sobre os modos de
falha que existem ou que possam ocorrer antes mesmo que eles acontecam.

Diferentes ferramentas de avaliacdo de risco tém sido propostas na literatura
(Montague, 1990; Miller; Lessard, 2001; Price, 1998), entretanto a FMEA é o de maior
preponderancia e tem sido usado em inimeras areas, como por exemplo, no desenvolvimento
de produtos, de processos de manufatura, de servicos, e de atividades de manuten¢do (Brand et
al., 2013; Segismundo; Miguel, 2008; Carbone; Tippett, 2004; Miller; Lessard, 2001; Braglia,
2000). A ferramenta tem sido adaptada para avaliacdo de riscos em diversas areas
(Vandebrande, 1998).

Rozenfeld et al. (2006) sugere uma sequéncia de etapas para a aplicacdo da FMEA,
iniciando com o planejamento (etapa 1), onde deve-se identificar claramente o
produto/processo a ser analisado, bem como o grupo de trabalho que deve ser multidisciplinar
e 0 cronograma para realizacdo das atividades. Em seguida, procede-se a analise das falhas
(etapa 2) onde recomenda-se que elabore o quadro do FMEA que deve ser composto das
atividades relacionadas ao processo, 0 modo de falhas, as causas, efeitos e controles atuais.

Para maior robustez, é realizada a avaliacdo dos riscos, identificando os indices para

cada causa de falha, que séo os indices de severidade (S), para identificar quao severo é o efeito
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de determinada falha sobre o problema percebido; indices de ocorréncia (O), que indica a
probabilidade de ocorréncia da causa da falha; e indices de detec¢do (D), para a probabilidade
dos controles de deteccdo atuais identificarem a causa da falha ou 0 modo de falha.

A partir desses indicadores, € feita uma hierarquizacdo segundo o risco potencial
(etapa 3). Assim, a esses indicadores sdo atribuidos escores em uma escala numérica de 1 a 10,
resultando num produto denominado Numero de Prioridade de Risco — NPR (Risk Priority
Number - RPN), que representa o nivel de risco de um processo ou componente e pode variar
de “1”a “1000”. Obtém-se 0 NPR pela multiplicacéo dos indicadores ocorréncia, severidade e
deteccdo, compondo a seguinte formula: NPR = (S) x (O) x (D) (Moura, 1997). Moura (1997)
alerta que para NPR alto, a equipe de trabalho deve se empenhar em diminuir o risco calculado
por meio de medidas corretivas. Nesse sentido, quando mais severo for o efeito da falha (S),
mais recorrente for a falha (O), e mais dificuldade de detectar a falha (D), maiores serdo 0s seus
indices correspondentes. Em geral, deve-se dedicar particular atencdo quando a severidade é
alta, independente do resultado do NPR.

E, por ultimo, deve-se listar as medidas que possam ser efetuadas a fim de diminuir
0s riscos, como acBes preventivas relacionadas ao tipo, as causas, a ocorréncia, ao efeito do
tipo de falha, além de acdes que ampliem a probabilidade de detec¢do do tipo ou da causa de
falha, de acordo com a sua viabilidade de implantacédo (etapa 4) (Rozenfeld et al., 2006). Essas
medidas devem ser analisadas de acordo com a sua viabilidade, para determinar se seréo
implantadas ou ndo. O formulario FMEA pode ser utilizado para controlar o resultado das a¢des
de melhoria (Rozenfeld et al., 2006).

A figura 8 demonstra a estrutura do método:
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Figura 8 — Visdo estrutural das informacdes da FMEA.
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Fonte: Rozenfeld et al. (2006, p. 366).

Salientam Rozenfeld et al. (2006) que os resultados da aplicacdo da FMEA devem
ser revisados toda vez que houver alteracdes no produto/processo. Ha necessidade também de
contrastar as falhas potenciais (supostas pelo grupo de trabalho) com as falhas reais (que
ocorrem no cotidiano) do produto/processo. Essa préatica ira possibilitar a integracdo de falhas
imprevistas, além de reavaliar as falhas previstas pelo grupo.

Como critério de avaliacdo para a ocorréncia, a severidade e a detec¢do, Moura
(1997) recomenda que a equipe concorde com um critério/indice de avalia¢do consistente, ainda
gue modificado para analisar individualmente um produto ou um processo.

De acordo com Palady (1997), um formulario FMEA pode ter vérias versdes ou
formatos, no entanto, tendem a seguir um padrdo com 0s seguintes elementos:

- Cabecalho: aponta as pessoas envolvidas, especificacOes, datas e atividades;

- Funcdes: o que deve ser feito para satisfazer o cliente (ou quem percebe a falha);

- Modos de falhas: situacGes ocorridas em que as fungdes tém o desempenho

ideal;

- Efeitos (por modo de falha): representa o impacto dos modos de falha sobre o

cliente. Aqui se descrevem os efeitos no desempenho do sistema que resultam
da falha;

- Severidade: apresenta o grau da gravidade decorrente do modo de falha;
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- Causas: referem-se aos motivos (razdes) que acarretam a ocorréncia do modo
de falha;

- Formas de controle: apresenta as ac¢Oes realizadas para identificar e eliminar as
falhas;

- Deteccdo: evidencia as probabilidades de deteccao da falha antes que aconteca;

- Acoes recomendadas: mostra 0 que deve ser feito para prevencéo de falhas,
reducdo da severidade e melhoria da detecgéo;

- Status: demonstra as a¢Oes que estdo sendo realizadas para avaliar a viabilidade
das medidas sugeridas.

O quadro 5 ilustra um formulério FMEA, de acordo com recomendado por Palady

(1997).

Quadro 5 — Representacdo de um formulario FMEA.

FMEA — Andlise de Efeitos e Modos de Falha
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Fonte: Palady (1997, p. 43).

Identificados os modos de falha, a severidade e os graus de ocorréncia e deteccao,
torna-se possivel obter uma avaliacdo de risco de cada modo de desperdicio, com o intuito de
apontar quais os processos demandam maior atencdo dos atores do mercado varejista, para
melhoria das operagbes desempenhas nas lojas. A figura 9 demonstra os principais

desdobramentos da pesquisa com a aplicacdo da ferramenta FMEA:



Figura 9 — Esquema da pesquisa com a aplicacdo da FMEA.
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2.4 AVALIACAO DO CICLO DE VIDA DO PRODUTO (ACV)

A Avaliacdo do Ciclo de Vida (ACV) ou Life Cycle Assessment (LCA) é uma
metodologia padronizada, cujo objetivo é avaliar os impactos ambientais inerentes a um
produto ou servico, de acordo com a definicdo do objetivo e do escopo pretendidos (NBR ISO
14040, 2009a). A ACV considera todas as fases do ciclo de vida de um produto ou servigo,
desde a extracdo de matérias-primas, energia, transporte, producdo, transporte, uso, até a sua
disposicao final. No Brasil, a ACV é regulada pela Associacéo Brasileira de Normas Técnicas
(ABNT), por meio da série de normas NBR 1SO 14040 (ABNT, 2009a) e NBR ISO 14044
(ABNT, 2009b). Essa ferramenta permite a avaliacdo dos impactos ambientais inerentes a um
produto ou servico, segundo o objetivo e escopo definidos (NBR ISO 14040, 2009a),
considerando todas as fases do ciclo de vida de um produto, a partir da extracdo de matérias-
primas, energia, transporte, producdo, transporte, uso, até a disposicao final de um produto ou
Servico.

Segundo o Food Waste Index Report 2024 do UNEP, o desperdicio de alimentos
gera de 8% a 10% das emissdes globais de GEE na atmosfera, trazendo sérios riscos a
humanidade (Hairiah et al., 2010). Diante do cenério, justifica-se a relevancia de uma ACV
para estimar os impactos potenciais de emissdes de carbono provocadas pelo desperdicio de
alimentos no varejo supermercadista, por permitir a contabilizacdo de CO- equivalente. Porém,
ressalta-se que nao pode ser considerada uma previsdo absoluta (Brancoli et al., 2020).

Além desse contexto, a pressao sobre a causa do desperdicio de alimentos esta
relacionada ao uso inapropriado de recursos naturais, em niveis cada vez mais comprometidos,
a perda da diversidade e as mudancas climaticas e tem recaido sobre todos os membros da
cadeia de suprimentos e chamado cada vez mais a aten¢do quanto a reducdo do desperdicio de
alimentos também no varejo (Cicatiello et al., 2020). Portanto, é necessario que, para atender
as preocupacOes de seus consumidores (Teller et al., 2016; Cicatiello et al., 2016), o varejo
busque solugdes para o problema.

Além disso, € preciso verificar os impactos do desperdicio alimentar sobre os
demais elos da cadeia de suprimentos. Duas empresas analisadas trabalham com produtos
folhosos consignados. Esses alimentos, quando néo vendidos, sdo trocados integralmente pelos

fornecedores, isentando o varejista dos custos do desperdicio. Neste caso, quem assume 0
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prejuizo é o fornecedor, bem como os riscos da ndo comercializacdo, como apontado por Lana
e Moita (2020).

Para estimar os impactos climéaticos causados pelos alimentos desperdigados
identificados neste estudo, em termos de CO2eq (CO- equivalente), no intuito de apontar para
a dimensdo do problema, foi aplicada a ferramenta ACV. Essa ferramenta foi escolhida porque
permite medir e comparar, de forma metodoldgica, os impactos ambientais potenciais e
causados pelas atividades humanas na producdo de bens e servi¢os (Rebitzer; Seuring, 2003).
A ACV considera todo o ciclo de vida e, portanto, trata-se de uma abordagem holistica,
incluindo, por exemplo, emissdo de gases de efeito estufa, consumo de agua, uso da terra,
eutrofizacdo da &gua doce e esgotamento de combustiveis fosseis. Torna-se possivel quantificar
as entradas e saidas dos fluxos de materiais de maneira confiavel para obtencdo de uma base
solida para geracdo de tomada de decisfes mais sustentaveis.

Vale salientar que os residuos alimentares gerados ao final das cadeias de
abastecimento alimentar respondem por cerca de 60% do impacto climatico total do desperdicio
de alimentos (Souzaet al., 2021; Beretta et al., 2017). Quanto mais o alimento percorre o trajeto
a jusante na cadeia alimentar, maior serd o seu impacto ambiental, considerando, por exemplo,
acOes de transporte e conservacdo. Dessa forma, torna-se importante identificar a pegada de
carbono gerada pelo desperdicio alimentar supermercadista, com vistas a apoiar e incentivar o
desenvolvimento de estratégias de prevencéo e reducdo de desperdicio ao longo da cadeia de
distribuicéo.

No Brasil, a maior parte do descarte alimentar ainda ¢ feita em aterros sanitarios ou
lixdes (Panorama 2021 dos Residuos Solidos no Brasil - ABRELPE, 2021) , comum em paises
em desenvolvimento (Liu et al., 2024). Devido a essa razdo, a modelagem da ACV
desenvolvida neste trabalho considera tal destinacdo dos alimentos desperdigcados, a qual pode
ser utilizada para maior conscientizacdo do problema pelo varejo supermercadista. Portanto, as
quantidades de didxido de carbono equivalentes (CO2eq) emitidas por cada categoria de
alimentos analisada nos varejistas estudados, foram estimadas desde a producéo até o descarte,
ao final do seu ciclo de vida (End of Life - Eol) dos alimentos, sem qualquer tipo de
reaproveitamento, pois esta pesquisa possui como foco a prevencdo e reducdo do desperdicio

no varejo, excluindo a reutilizacdo dos alimentos para outros fins.



72

3 METODOLOGIA DA PESQUISA

Neste capitulo, apresenta-se a metodologia empregada no estudo: a classificagdo da
pesquisa, 0s procedimentos metodologicos, 0s instrumentos de coleta de dados e as etapas da
pesquisa.

Quanto a classificagdo da natureza do estudo, esta pesquisa pode ser classificada
como aplicada. A pesquisa aplicada visa gerar conhecimento para solucionar um problema
especifico (Silva; Menezes, 2005). Para Thiollent (2009), esse tipo de pesquisa tem como foco
0s problemas presentes nas atividades das organizag6es, instituicdes, grupos ou atores sociais
e é empregada para diagnosticar, identificar problemas e buscar solucGes. Este estudo pode ser
classificado como sendo uma pesquisa aplicada, pois espera-se que 0s conhecimentos gerados
possam ser aplicados na prevencdo e reducdo de desperdicio de FLV em supermercados.

Quanto a abordagem, uma pesquisa pode ser classificada como quantitativa,
qualitativa ou mista. Esta pesquisa possui uma abordagem qualitativa, uma vez que é uma forma
adequada a compreensdo da natureza de um fenémeno social e possui como objeto situaces
complexas e particulares, segundo Richardson (1999). A abordagem qualitativa foi escolhida
porque o objetivo é estudar a realidade das praticas realizadas pelos supermercados para
prevencdo e reducdo de desperdicio de alimentos e analisar as formas para mitigar o problema.

Em relacdo a classificacdo quanto aos seus objetivos, uma pesquisa pode ser
classificada como exploratdria, descritiva ou explicativa. Este estudo tem carater exploratério,
visto a falta de conhecimento a respeito das causas e quantidades de desperdicio de alimentos
no varejo, apesar do crescente numero de publicacdes nesse tema. O intuito é o de contribuir
com o conhecimento a respeito das quantidades, causas de desperdicio de alimentos no varejo,
bem como aplicar métodos que possam trazer maior confiabilidade a quantificacdo desses
produtos. Esse tipo de pesquisa € empregado quando h& busca por “padrdes, ideias ou hipoteses,
em vez de testar ou confirmar uma hipétese” (Collis; Hussey, 2005, p. 24), no intuito de tornar
um tema mais esclarecido.

Foi aplicado o método da pesquisa participante, devido a necessidade de
envolvimento e de participacdo tanto dos integrantes das instituicdes envolvidas, enquanto
responsaveis por atividades referentes ao gerenciamento de FLV, quanto da pesquisadora, para

melhor compreensdo do problema e coleta de informagdes na rotina das operagdes
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supermercadistas. Segundo Branddo (1998, p. 43), a pesquisa participante pode ser definida
como “a metodologia que procura incentivar o desenvolvimento autdnomo (autoconfiante) a
partir das bases e uma relativa independéncia exterior”.

A pesquisa participante objetiva auxiliar a populacdo envolvida a identificar e
analisar os seus problemas, para buscar solugdes adequadas. Cada um dos participantes é
detentor do conhecimento produzido e colaborador da pesquisa, ndo sendo considerado passivo,
como em outras modalidades de pesquisa (Le Boterf, 1984).

Para Branddo e Streck (2006, p. 12), a pesquisa participante deve ser entendida
como um “repertorio multiplo e diferenciado de experiéncias de criacdo coletiva de
conhecimentos destinados a superar a oposi¢do sujeito/objeto no interior de processos que
geram saberes e na sequéncia de acOes que aspiram gerar transformagdes”. Esse tipo de
pesquisa permite a utilizacao de varios modelos, por ter uma natureza flexivel, que se adapte a
diferentes situacdes reais, de acordo com o0s objetivos almejados, 0s recursos disponiveis e 0
contexto sociopolitico no qual se desenvolve (Branddo; Streck, 2006), integrando acdo e
pesquisa (Coughlan; Coughlan, 2002).

A aplicacdo do metodo da pesquisa participante possibilitou a insercdo da
pesquisadora no contexto do problema, em contato direto com os atores nele inseridos, com a
realizacdo da gravimetria, entrevistas e observacGes diretas. Dessa forma, foi possivel mapear
0 processo de recebimento de FLV desde o recebimento dos alimentos até o descarte desses
alimentos e a obtencdo de informacdes sobre quantidades desperdicadas, causas, dificuldades,
desafios, acOes de prevencdo de desperdicios. Essas a¢Oes tiveram por objetivo permitir uma
posterior analise e proposicao de praticas que auxiliem os varejistas quanto ao gerenciamento
de prevencao e reducédo de desperdicio de FLV nas lojas.

Ainda gue o método da pesquisa participante possua caracteristicas diferentes do
estudo de caso, ja que o pesquisador trabalha inserido no grupo de pesquisa e tem mais liberdade
de atuacdo, € recomendavel a elaboracdo de um protocolo de pesquisa. Para tanto, adaptando o
proposto por Yin (2001), esta pesquisa foi estruturada de acordo com o plano formal
previamente elaborado.

O quadro 6 apresenta 0s aspectos centrais da pesquisa, as questdes norteadoras que
serviram para compor o questionario semiestruturado e as se¢es tipicas de um protocolo de

pesquisa participante.
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Quadro 6 — Aspectos centrais da pesquisa.

Objeto da
pesquisa

Desperdicio de FLV no varejo supermercadista.

Questao central

Como prevenir ou reduzir o desperdicio de FLV no varejo supermercadista?

Questdes
norteadoras

- Qual é o estado da arte das publicacfes cientificas referentes as praticas de prevencéao
e reducdo de desperdicio de alimentos no varejo supermercadista?

- Quais sdo as quantidades de FLV desperdicadas pelos supermercados?

- Qual é o caminho percorrido pelos FLV desde o recebimento nas lojas até o seu destino?
- Qual o destino desses alimentos?

- Quais sdo as principais causas de desperdicio de FLV no varejo?

- Quais sdo as praticas para evitar o desperdicio de alimentos que o varejo tem praticado?

Objetivo geral

Analisar as a¢Bes voltadas a prevencdo e a reducdo do desperdicio de FLV no varejo
supermercadista.

Protocolo de
pesquisa

1. Visdo geral do
projeto da
pesquisa
participante

- Informacdes prévias do projeto:
- objetivos;
- guestdes substanciais; e literatura correspondente.

Orientacéo do protocolo para a coleta de dados:

- definigdo das organizagOes participantes do estudo;

definigdo das técnicas de coleta de dados;

definicdo dos participantes da pesquisa;

recursos bésicos para o trabalho;

agendamento e preparo dos instrumentos para a coleta de dados;
- fontes de informac&o e outras particularidades operacionais.

2. Procedimentos
de campo

Questbes norteadoras do projeto:

- questBes que conduzirdo a coleta de dados da pesquisa;

- fontes de evidéncias provaveis;

- fontes potenciais de informacgdes para cada questao de pesquisa.

3. Questbes da
pesquisa

4. Avaliacdo dos

Andlise de dados:
resultados e

- comparar dados empiricos com a teoria;

eracéo de x . ~ .
geraca - elaboracédo do conjunto de acdes a ser oferecido para as
relatorio da )
) empresas;
pesquisa

- elaboracéo do relatdrio final.

participante

Fonte: adaptado de Yin (2011).

A primeira se¢éo do protocolo (indicada no quadro 6), trata da visao geral do projeto

de pesquisa participante, onde constam a questdo central da pesquisa, 0 objetivo geral e os

objetivos especificos (conforme quadro 7 — estrutura metodoldgica do estudo); e a reviséo da

literatura.
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Na secdo 2, relacionadas aos procedimentos de campo, sdo identificadas as
caracteristicas das empresas participantes do estudo (mantendo seu anonimato, conforme
solicitado); as técnicas de coleta de dados escolhidas (gravimetria, entrevistas semiestruturadas,
analise documental e observacdes diretas); a identificacdo (cargo/papel) dos atores
organizacionais participantes do estudo e o planejamento e organizacdo dos instrumentos e
materiais de coleta de dados (gravimetria, roteiro semiestruturado das entrevistas, anélise de
documentos internos - relatérios das lojas e observacdes); e as fontes de informacéo utilizadas.

A secdo 3 refere-se as questdes que guiaram a pesquisa, juntamente com o roteiro
semiestruturado para entrevistas (apéndice C - ao final deste trabalho); a apresentacdo das
provaveis fontes de evidéncias relacionadas ao problema de pesquisa (como relatérios internos
e quantidades descartadas de FLV), bem como outras fontes que também possam ser causadoras
de desperdicio (como por exemplo: camara fria inexistente ou insuficiente, uso de ferramentas
e equipamentos inadequados, forma de disposicdo dos alimentos nas géndolas, falta de
treinamento de funcionarios).

Na secdo 4, os resultados obtidos por meio da coleta de dados e a aplicacdo da
ferramenta de qualidade FMEA séo evidenciados e comparados com o referencial tedrico, por
meio da elaboracdo de um relatério da pesquisa participante e a apresentacdo das acdes de
prevencao e reducdo do desperdicio encontrados na literatura.

Para este estudo, foram convidadas varias empresas supermercadistas de um
municipio importante para a economia do Estado de S@o Paulo. O municipio ndo foi
identificado, para preservar 0 anonimato das empresas participantes, pois suas caracteristicas e
localizagdo poderiam acarretar esse problema, em descumprimento ao termo de
confidencialidade acordado. As empresas foram escolhidas por conveniéncia, visto que o
problema do desperdicio de alimentos é comum aos supermercados. A escolha dos
supermercados do municipio em questdo se deu devido a proximidade das lojas, facilitando o
acesso as mesmas. O julgamento e a conveniéncia sdo determinantes para escolha do perfil dos
entrevistados. O critério de escolha da amostra é entdo definido pelo julgamento feito pelo
entrevistador (Mattar, 2005; Samara; Barros, 2002). Apesar da escolha das empresas ter sido
feita por conveniéncia, destaca-se a importancia do setor supermercadista na regido onde a

pesquisa foi desenvolvida.
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O contato com as empresas se deu por telefone, por e-mail e por visitas presencias
as lojas. Das oito redes convidadas, apenas trés delas manifestaram interesse em participar da
pesquisa. Sdo trés supermercados de porte diferentes, sendo um hipermercado, um
supermercado convencional e um supermercado compacto, segundo definicdes apresentadas
por Parente (2000), o que se faz interessante, uma vez que traz alguns elementos importantes
para compreender melhor as varidveis que contribuem para o desperdicio de alimentos, tais
como méo de obra, estrutura fisica e investimentos em infraestrutura e tecnologia.

Quanto a coleta de dados, a gravimetria consistiu no primeiro instrumento aplicado.
O emprego da gravimetria visou atender ao objetivo especifico 1 deste trabalho, foi de
identificar as quantidades de FLV n&o comercializadas nas lojas supermercadistas, em massa
(peso), por ndo cumprirem os padrdes de qualidade do estabelecimento ou por outros motivos,
como ndo conformidade, deterioracdo e danos fisicos, que comprometem a venda ao
consumidor.

Os métodos gravimétricos sdo bastante empregados na quimica analitica
quantitativa, para determinar a massa de um ou mais elementos que constituem uma amostra
(Vasconcelos, 2019). Na literatura sdo abundantes os estudos que utilizam métodos para
determinar a composicdo de residuos solidos, por meio da mistura, quarteamento e andlise de
materiais, de acordo com o estabelecido pela Norma Brasileira 10007, de 2004 (ABNT NBR
10007:2004), que define os requisitos necessarios para a amostragem desses residuos. Porém,
no caso de alimentos desperdicados, a comparacdo das quantidades exatas desses produtos
torna-se dificil, até porque no setor varejista essas quantidades ainda sdo obscuras, sendo
determinadas por meio de diversas metodologias e definigdes (Bilska et al., 2018).

A gravimetria foi realizada por sete dias corridos, em cada uma das empresas. Foi
solicitado aos supermercados que todos os alimentos ndo comercializados e ja contabilizados
como “quebra” pelas empresas fossem direcionados a pesquisadora, para identificagdo,
separacdo, pesagem e registro dos dados. Para tanto, foram utilizadas caixas plasticas do tipo
“K”, para manuseio dos produtos, que foram pesados em uma balanca digital, com precisao de
dois gramas e capacidade maxima de quinze quilos, a fim de obter dados mais proximos
possiveis da realidade. Esses procedimentos ocorreram nas areas de recebimento e estoque de
FLV dos supermercados.
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A identificacdo de residuos gerados pelos supermercados estudados foi de suma
importancia para detectar quais alimentos mais desperdigados e posterior desenvolvimento e
planejamento de acbes que possam contribuir para um gerenciamento mais eficiente na
manipulacdo e preservacdo desses produtos. Para tanto, foram necessarios dados diretos
confiaveis sobre as quantidades desperdicadas, bem como a compreensdo dos motivos que
possam levar ao problema no varejo supermercadista.

Como apontado por Vega et al. (2008), a analise da composi¢éo e da quantidade de
residuos torna possivel conhecer melhor a realidade das fontes geradoras, permitindo propostas
de gerenciamento que sejam mais eficientes, tendo em vista que ainda ha, no setor varejista,
lacunas de dados e informacdes a respeito de desperdicio alimentar (Bilska et al., 2018),
incluindo as dificuldades para medir as quantidades desperdicadas (Parfitt et al., 2010).
Considerando o volume de alimentos descartados no planeta, a analise gravimétrica constitui
um importante instrumento para auxiliar na elabora¢do de um método mais eficiente para o
gerenciamento com foco na mitigacdo das quantidades de FLV desperdicadas no varejo
supermercadista.

De acordo com Cicatiello et al. (2020), o setor varejista tem sido estudado a partir
de entrevistas com especialistas e atores-chave para obtencdo de informacdes qualitativas,
como por exemplo as causas de desperdicios, além do uso intensivo de questionarios e apontam
a incerteza desses dados. A gravimetria empregada neste trabalho permitiu a coleta de dados da
realidade de alimentos desperdicados pelas lojas varejistas, os quais foram empregados no
desenvolvimento de uma ACV, para estimar as quantidades de CO, emitidas pelos residuos
identificados. O intuito foi ressaltar a importancia do melhor gerenciamento operacional
varejista, a fim de buscar formas para diminuir o impacto climatico causado pelo desperdicio
de alimentos. Os resultados sdo apresentados na secdo 4.1.4 Estimativas dos Impactos
Ambientais do Desperdicio nos Supermercados deste trabalho.

Para realizagdo da gravimetria, foi utilizado o Guia de boas praticas para a
quantificacdo de residuos em feiras livres, de Brancoli (2019), da universidade de Boras,
Suécia.

As quantidades de FLV n&o comercializados nas lojas foram identificadas em
termos de massa, pesados em quilogramas (kg) e inseridas em uma planilha do software Excel,

denominada “planilha de coleta diaria da gravimetria”, disponivel como apéndice E, ao final



78

deste estudo. Para a quantificacao, foi utilizada uma balanga de precisdo, uma mesa, recipientes
para eliminacdo de residuos, sacos plasticos, mascaras, luvas e uma calculadora. As quantidades
pesadas foram registradas em uma planilha impressa e depois transferidas para uma planilha no
Excel.

A medicao direta das quantidades desperdicadas de FLV foi realizada ao longo de
uma semana em cada empresa. A utilizacdo da balanca digital da marca Prix, com preciséo de
dois gramas e capacidade maxima de quinze quilos foi primordial para obtencdo de um
resultado mais proximo possivel da realidade, em termos de quantidades desperdicadas. 1sso
exigiu a separacdo e identificacdo dos alimentos que eram descartados juntos, como por
exemplo as bandejas com varios tipos de legumes picados. Foi solicitado aos funcionarios que
todo tipo de FLV fosse entregue a pesquisadora nas trés lojas.

Os dados foram anotados em uma planilha impressa, constando a identificacdo dos
seguintes dados: nome da empresa, datas, dias da semana de gravimetria, horarios, produtos
recolhidos, local onde estavam anteriormente, estado do item (inteiro ou processado), embalado
ou n&o, 0s pesos e o destino dos alimentos. Depois de coletados, os dados foram transferidos
para uma planilha elaborada no software Excel, para melhor visualizacdo e manuseio. Apés a
coleta, os dados foram transferidos para uma planilha elaborada no software Excel, para melhor
visualizacdo e manuseio. Obteve-se, entdo, o alcance do objetivo especifico 1 do trabalho.

Para analisar o impacto ambiental referente ao descarte dos alimentos identificados
na gravimetria, foram estimadas as emissdes de CO> equivalentes resultantes dos alimentos
desperdigados, por meio de uma ACV, para responder ao objetivo especifico 2 do estudo
(estimar o impacto ambiental, em termos de emissdes de CO., gerado pelo descarte desses
alimentos, com o desenvolvimento de uma ACV).

Para o desenvolvimento da ACV, foi utilizado como indicador a emisséo de CO>
equivalente produzida pelo desperdicio de FLV para avaliar a pegada de carbono (COy).
Definiu-se o quilo (kg) equivalente de CO2 emitido por quilo de alimento desperdicado (kg
CO2eq/kg) como unidade funcional. Dessa forma, as quantidades desperdicadas de alimentos
foram convertidas em quantidades de emissdes de CO. A defini¢do da unidade funcional deve
ser estipulada como uma referéncia dos dados de entrada e saida, para possivel comparacéo dos
dados (ABNT, 2009). Os resultados obtidos foram multiplicados pelas quantidades totais de

alimentos desperdicados, de acordo com cada fracdo de alimentos identificada nas empresas



79

estudadas, obtendo-se as quantidades totais de emissdes de CO2eq estimadas, geradas pelo
desperdicio dos alimentos ocorrido nas trés empresas participantes da pesquisa.

Admitiu-se o ciclo de vida dos produtos estudados “do ber¢co ao timulo” (from
cradle to grave) como fronteiras do sistema, incluindo os processos de producdo no campo,
manuseio, embalagem, transporte, varejo e descarte de residuos. Dessa forma, foram
considerados insumos, &gua, energia, combustivel empregados na producdo, distribuicdo,
disposicao e descarte dos alimentos.

Foi utilizado o banco de dados Ecolnvent, versdo 3.5 (Wernet et al., 2016) e modelo
cut-off para desenvolvimento do Inventario do Ciclo de Vida. De acordo com Silva (2016), o
Ecolnvent é um dos principais bancos de dados utilizados em estudos de ACV e permite avaliar
o0 impacto do ciclo de vida. O Inventério do Ciclo de Vida - ICV (inputs e outputs) foi elaborado
a partir de um conjunto de dados globais inerentes aos tipos de alimentos estudados, desde a
producdo agricola até o seu descarte. Tais dados globais estdo relacionados a: uso de energia,
eletricidade, producdo quimica, transporte, agricultura e gestdo de residuos e foram adaptados
ao contexto brasileiro. O software SimaPro 9.0, (Pré Consultants BV) foi utilizado,
considerando indicadores de ponto médio do RéciPe 2016 (Huijbregts et al., 2016), versdo
hierarquica, disponivel no software SimaPro 9.0, (Pré Consultants BV), para analise de massa
e energia. Assumiu-se a categoria de mudancas climéticas, a partir da producdo até o descarte
dos alimentos estudados, uma das categorias geralmente escolhidas para estudos de ACV
(ABNT, 14040; ABNT, 14044).

Os alimentos desperdicados foram modelados separadamente, de acordo com o
banco de dados utilizado. Alguns desses alimentos foram estimados por meio da média da
categoria alimentar, enquanto outros foram modelados de maneira individual. Os alimentos
foram categorizados em 1) tubérculos, bulbos e raizes; 2) produtos processados; 3) inevitaveis;
4) frutas; 5) folhas, flores e caules; e 6) vegetais, aplicando-se a categorizacdo de residuos
desenvolvida por Brancoli et al. (2022).

As variacOes das estimativas do emprego de fertilizantes, irrigacdo, uso de
eletricidade, producdo de mudas, maquinario e outros processos foram inventariadas de maneira
a representar as condicdes locais. Outros dados para a produgdo agricola e transporte foram
obtidos dos modelos de média global (Wernet et al., 2016). Aplicou-se, neste estudo, a
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modelagem da ACV similar a apresentada em Liu et al. (2024), estudo com foco no desperdicio
alimentar de feiras livres brasileiras.

O resultado da gravimetria possibilitou identificar a fruta, o legume e a verdura
mais desperdicados nas trés empresas e calcular as perdas econémicas desses produtos para
cada uma das empresas, conforme apresenta o quadro 14, da se¢do 4.1.2 Estimativa Econémica
do Desperdicio dos Principais Alimentos por Loja, em resposta ao objetivo especifico 3 do
estudo (identificar a fruta, o legume e a verdura mais desperdi¢cados nos varejistas e estimar as
perdas econémicas consequentes do desperdicio desses produtos). As quantidades de tais
produtos foram comparadas as encontradas nos relatérios internos das empresas e também
foram estimadas as perdas econémicas referentes aos alimentos nédo registrados pelas lojas,
como apresentam os quadros 15, 16, 17 e 18 desta pesquisa, na sec¢do 4.1.3 Comparacdo dos
Dados Gravimétricos com os Relatorios Internos das Lojas, atingindo o objetivo especifico 4
do trabalho (verificar as divergéncias entre os dados gravimétricos e os relatérios internos das
lojas e calcular as perdas econdmicas relativas a essas discrepancias).

A proxima etapa da pesquisa foi 0 mapeamento dos fluxos dos processos da fruta,
do legume e da verdura mais desperdicadas nas lojas. Esses resultados apresentados e discutidos
na secdo 4.3 buscou atender ao objetivo especifico 5 da pesquisa (mapear todo o0 processo
percorrido pela fruta, legume e verdura mais desperdicados em cada uma das empresas, desde
o0 recebimento dos alimentos até a destinacdo final dos produtos (sejam aptos ou ndo para 0
consumo).

Apos a quantificacdo e identificacdo dos produtos FLV que séo foco do estudo, bem
como o0 mapeamento do processo de FLV (compra-descarte), iniciou-se a aplicacdo do FMEA
em cada uma das lojas para os trés produtos elencados. Faz-se necessario esclarecer que frutas,
legumes e vegetais processados ou preservados (congelados, desidratados, espremidos, secos
ou enlatados) ndo foram incluidos nesta pesquisa. Ressalta-se que 0s produtos mais
desperdicados sdo similares entre as lojas. Para mapear o percurso da fruta, do legume e da
verdura mais desperdicados das lojas, desde o seu recebimento, até a sua destinacdo final, foram
realizadas observacgoes diretas e levantamento de informacdes junto aos colaboradores do setor
de FLV das lojas pesquisadas, para mapeamento de todos os processos internos pelos quais
passam as bananas, os repolhos e os tomates, sendo eles: pedido de produtos, recebimento dos
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produtos, disposicdo dos produtos nas bancas (area de vendas), manutencdo dos produtos e
retirada dos produtos ndo comercializados das bancas.

Para aplicacdo da FMEA, foram aplicadas entrevistas em profundidade junto aos
gerentes das lojas e aos responsaveis pela gestdo e manipulacdo de FLV nas lojas das trés
empresas participantes da pesquisa. Foram entrevistados dezesseis colaboradores, conforme
disponibilidade de cada um deles, durante o expediente de trabalho nas lojas, o0 que acarretou
um grande atraso na concluséo dessa fase da pesquisa. As entrevistas foram, em sua maioria,
presenciais, realizadas entre maio e dezembro de 2023, em cada uma das lojas. Apenas 0s
compradores da fruta, do legume e da verdura mais desperdicados da Loja A foram
entrevistados remotamente, conforme sua solicitagdo, pois se fazia inviavel sua locomocéo até
a cidade da pesquisa. As trés entrevistas remotas aconteceram nos meses de outubro de 2023,
janeiro e fevereiro de 2024, apds diversas solicitacdes junto a Loja A e a matriz da rede
varejista, para que essa fase fosse concluida.

A aplicacdo de entrevistas em profundidade permitiu verificar as agfes de
prevencdo e reducdo de desperdicios de FLV, bem como identificar as causas e gargalos do
problema, em atendimento ao objetivo especifico 6 deste trabalho (aplicar a FMEA para
identificar as falhas, causas das falhas e os controles realizados para apresentar acdes de
controle e melhoria para reducéo e prevencdo dos desperdicios de FLV).

O roteiro semiestruturado (apéndice C) utilizado nas entrevistas foi escolhido para
padronizar as informacdes a serem exploradas e, a0 mesmo tempo, permitir a flexibilidade
necessaria para abordar questbes pertinentes, que possam surgir ao longo de sua aplicacéo.
Thiollent (1986) afirma que se faz necessario elaborar perguntas que evidenciem clareza do
problema. O pesquisador deve, portanto, escolher perguntas abertas, fechadas, de maultipla
escolha, entre outras, que estejam relacionadas com o a tematica da pesquisa e o problema
levantado a principio. Dessa forma, as respostas obtidas contribuiram com informacdes
relevantes a pesquisa.

As entrevistas foram gravadas em audio e depois transcritas com auxilio do site
Reshape, para possibilitar a analise dos dados e identificagdo das similaridades e diferencas
entre as a¢fes no combate ao desperdicio de alimentos frente a literatura levantada. Ao todo,
foram gravadas e transcritas 14 horas, 26 minutos e 38 segundos de entrevistas com 0s

funcionarios dos setores de FLV das trés lojas estudadas. Cada entrevista durou, em media, 54
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minutos, resultando em 456 paginas A4 de transcricdo em espaco simples. Foi aplicada a analise
de conteldo sobre os dados textuais resultantes das entrevistas, abordagem esta que permitiu
classificar o material textual, sintetizando-o a detalhes de maior relevancia e gerenciamento.

Outra forma de coleta de dados empregada foi a realizacdo de observacdes diretas,
necessarias para registrar fatos e informacGes relevantes, posteriormente comparadas com 0s
resultados das entrevistas aplicadas. Para controle, as observacdes de campo foram registradas
em um diério de campo, onde foram anotadas todas as informacGes, ideias, impressdes e
observacdes realizadas durante as visitas as lojas (Eisenhardt, 1989; Yin, 2001). A observacéo
direta foi relevante para a identificacdo das falhas e causas potenciais das falhas.

Demonstra-se, portanto, o emprego de diferentes métodos de coleta de dados
(andlise documental, observacbes diretas, entrevistas com aplicacdo de um questionario
semiestruturado) e diferentes fontes (registros internos, funcionarios e gerentes da area de FLV
dos supermercados), em busca da melhor compreensdo do problema do desperdicio de FLV no
varejo supermercadista. As entrevistas, a analise documental e as observagdes constituem uma
forma de ampliar o conhecimento e detalhar o fendmeno investigado. A analise documental e
as observacoes constituem formas de validacdo externa do estudo e de generalizacdo teorica
(Eisenhardt, 1989; Yin, 2001).

O mapeamento de todo o percurso percorrido pelos alimentos estudados foi
representado por um fluxograma. Um fluxograma é uma maneira de representacdo do passo a
passo, utilizando simbolos e graficos em uma sequéncia correta de um trabalho, com o objetivo
de facilitar a analise e a compreensdo dos procedimentos executados em uma organizacéo. E
usado para descrever processos, que sdo constituidos por uma mistura de equipamentos,
métodos, matéria-prima e pessoas, com a finalidade de produzir um produto ou servigo (Lins,
1993).

O fluxograma é um recurso visual bastante utilizado por gerentes da area de
producéo para identificacdo de oportunidades de melhorar a eficiéncia de processos (Peinado,
2007). A importancia do fluxograma neste estudo se da pelo fato de que ele constitui um
instrumento de simplificacdo e racionalizacdo do processo, permitindo a analise de dados,
métodos e rotinas referentes a FLV, o que permitira a melhor visualizacdo do funcionamento

cotidiano das agdes praticadas nos supermercados.
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Os fluxogramas que retratam os fluxos percorridos pela fruta, pelo legume e pelas
verduras mais desperdicadas foram desenvolvidos por meio do software Bizagi Modeler, que
se trata de uma ferramenta gratuita, que permite a modelagem de processos em notacdo BPMN
(Business Process Model and Notation), bastante utilizada para modelagem de processos. O
uso do Bizagi ajudou a organizar graficamente todo o processo e recebimento, manipulacao,
transporte, armazenagem, disposicdo na area de vendas e descarte dos alimentos estudados. O
fluxograma de representacéo da trajetéria de FLV serviu de suporte para a identificacdo dos
processos internos das lojas referentes a FLV e a identificacdo das falhas causadoras de
desperdicio, bem como o modo e o efeito de cada falha. Tais informac6es foram utilizadas para
elaboragéo do quadro FMEA (quadro 19).

A aplicacdo da FMEA possibilitou identificar as agdes preventivas e de reducéo de
desperdicios praticadas pelas empresas estudadas, bem como a identificacdo das falhas, causas
das falhas e dos controles realizados e apresentar ac6es de controle e melhoria para reducdo e
prevencdo dos desperdicios de FLV no varejo supermercadista. A aplicacdo da ferramenta
contou com colaboradores do setor de FLV das trés empresas que participaram do estudo. O
intuito foi identificar os maiores valores do nimero de risco, além, de ap0s a coleta, comparar
as sugestdes/causas com a teoria.

As diferentes formas de coletas de dados sdo importantes para alcangar maior
confiabilidade dos dados obtidos e permitirdo realizar a técnica de triangulacdo, proposta por
Trivifios (1987).

A técnica de triangulagdo, segundo Trivifios:

[...] tem por objetivo basico abranger a maxima amplitude na descricao,
explicacdo e compreensdo do foco em estudo. Parte de principios que
sustentam que é impossivel conceber a existéncia isolada de um fenémeno
social, sem raizes historicas, sem significados culturais e sem vinculacdes
estreitas e essenciais com uma macrorrealidade social (Trivifios, 1987, p. 38).

A triangulacdo consiste na combinagdo de métodos e fontes de coleta de dados
(Patton, 2002), para obtencdo de dados adicionais que tentem validar ou ampliar as
interpretacdes a serem feitas pelo pesquisador, por meio da assungao de diferentes percepgdes,
visando o esclarecimento do significado e da repeticdo das observagdes ou interpretacdes
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(Stake, 2011). A triangulacéo envolve informacdes, evidéncias e dados encontrados na pesquisa
de campo e, em pesquisas qualitativas, servem para obter mais confianga na pesquisa (Stake,
2011). Para Dezin (1978), a triangulacéo consiste na aplicacdo de diferentes métodos e assim
permite aprofundar as descobertas de uma pesquisa (Dezin, 1978).

De acordo com os autores apresentados, a triangulacdo de fontes e métodos de
coleta aumentam a compreenséo a respeito de um mesmo fendmeno, possibilitando o reforgo
da validade da investigacéo cientifica. A validacdo dos resultados da ferramenta FMEA foi feita
junto aos participantes do estudo das empresas investigadas, 0 que permitiu ajustes nas
avaliacdes das falhas analisadas.

Para esclarecimento de como foram alcancados os objetivos desta pesquisa,
apresenta-se na sequéncia o quadro 7, com o objetivo geral, os objetivos especificos e a

metodologia empregada para cada um deles, a forma de analise de dados e as fontes de

pesquisas
Quadro 7 — Estrutura metodoldgica do estudo.
Objetivo geral | Objetivos especificos Procedimentos Anélise de dados Fontes pesquisadas
empregados
1 - Identificar as - Identificagéo, - Uso do software - Residuos de FLV
quantidades de FLV ndo | separacdo, classificagdo | Microsoft Excel, para descartados pelas
comercializadas nas e pesagem dos registro das quantidades | empresas;
lojas, em massa (peso), | alimentos nédo recebidos | de FLV dos dados das | - Areas de recebimento,
por ndo cumprirem 0s dos fornecedores, por lojas e da gravimetria. transporte,
padrdes de qualidade do | meio de gravimetria. armazenagem,
estabelecimento ou por disposicao, manuseio e
outros motivos, como descarte de FLV.
Analisar as nao conformidade,

acOes voltadas a
prevencéo e a
reducdo do
desperdicio de
FLV no varejo
supermercadista
e apresentar
acoes de
melhorias.

deterioragdo e danos
fisicos, que
comprometem a venda
ao consumidor.

2 - Estimar o impacto
ambiental, em termos
de emissGes de CO2eq,
gerado pelo descarte
desses alimentos, com o
desenvolvimento de
uma ACV.

Definigdo da unidade
funcional, das fronteiras
do sistema, do
inventario do ciclo de
vida dos produtos e do
banco de dados a ser
utilizado. Os alimentos
foram divididos em seis
categorias, para
comparar quais tipos de
FLV produzem maiores
emissdes de COz.

- Uso do software
SimaPro 9.0 (Pré
Consultants BV), para
analise de massa e
energia, além do
desenvolvimento do
Inventario do Ciclo de
Vida (LCI) com a
utilizacéo do banco de
dados Ecolnvent, verséo
3.5 (Wernet et al.,
2016), modelo cut-off.

- Residuos de FLV
descartados pelas
empresas.
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3 - Identificar a fruta, o
legume e a verdura mais
desperdicados nos
varejistas e estimar as
perdas econémicas
consequentes do
desperdicio desses
produtos.

- Identificagdo dos
alimentos por meio dos
resultados da
gravimetria;

- Pesquisa documental e
uso dos dados obtidos
na gravimetria: calculo
das perdas econémicas
a partir das quantidades
encontradas na
gravimetria e dos
relatorios de pregos de
compras dos produtos.

- Uso do software
Microsoft Excel, para
registro dos pregos e
calculo das perdas
econdmicas dos
produtos mais
desperdicados.

- Quantidades dos
produtos mais
desperdicados
encontradas na
gravimetria;

- Relatorios internos
das empresas com 0s
pregos de compra de
tais alimentos;

- Funcionarios
responsaveis pelo
inventario de FLV das
empresas.

4 - Verificar as
divergéncias entre 0s
dados gravimétricos e
os relatorios internos
das lojas (da fruta, do
legume e da verdura
mais desperdicadas) e
calcular as perdas

- Pesquisa documental e
uso dos dados obtidos
na gravimetria:
comparagao das
quantidades obtidas na
gravimetria e as
registradas pelas
empresas, sobre as

- Uso do software
Microsoft Excel, para
identificagdo das
diferencas das
quantidades de produtos
e célculo das perdas
econdmicas relativas as
discrepéncias

- Quantidades dos
produtos mais
desperdicados
encontradas na
gravimetria;

- Relatérios internos
das empresas com as
quantidades e os pregos

econdmicas relativas a | quantidades compradas | encontradas. de compra de tais
essas discrepancias. e ndo comercializadas produtos;
de FLV e asua - Funcionérios
destinacéo. responsaveis pelo
inventario de FLV das
empresas;
- Funcionérios do setor
de FLV.
5 — Mapear todo o - Coleta de dados junto | - Uso do software - Funcionarios do setor

processo percorrido
pelos alimentos, desde o
recebimento até a
destinacéo final dos
produtos.

aos colaboradores de
cada empresa;

- Observacdes diretas,
para registro de fatos e
posterior comparagao
com as entrevistas.

Microsoft Word, para
registro das
informacg®es obtidas;

- Uso do software
Bizagi, para desenho do
processo.

de FLV;

- Areas de recebimento,
transporte,
armazenagem,
disposicéo e descarte de
FLV.

6 - Aplicar a ferramenta
FMEA (Anélise de
Modo e Efeitos de
Falha) para identificar
as falhas, causas das
falhas e os controles
realizados e apresentar
um conjunto de a¢Bes
de controle e melhoria
para a prevencéo e a
reducdo do desperdicio
de FLV no varejo
supermercadista.

- Entrevistas em
profundidade para
coleta de dados
primérios
acompanhando o
fluxograma do processo
de recebimento-
transporte-
armazenagem-
exposicdo-descarte de
FLV e aplicagdo da
FMEA.

-Uso do software
Microsoft Word, para
registro das
informacg0es sobre FLV,
obtidas por
observacoes;

- Uso do site Reshape
para transcricdo das
entrevistas.

- Colaboradores
operacionais e gerentes
do setor de FLV, com
validacgdo dos dados
junto a esses agentes
participantes da
pesquisa;

- Areas de recebimento,
transporte,
armazenagem,
disposicdo e descarte de
FLV.

Fonte: elaboracéo propria (2022).
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Neste capitulo sdo apresentados e discutidos os resultados da pesquisa: a quantidade
de FLV desperdicados, em massa (kg), identificados na gravimetria; a estimativa de emissoes
de CO: referentes ao total de desperdicio identificado, por meio do desenvolvimento de uma
ACV; a fruta, o legume e a verdura mais desperdicados; a estimativa da perda econdémica dos
principais produtos desperdigados, bem como as quantidades desses produtos ndo registradas
pelas lojas (identificadas pela comparacéo dos dados gravimétricos e os relatdrios internos das
empresas); os fluxos percorridos pela fruta, pelo legume e pela verdura mais desperdicados; e

os resultados da aplicacdo da ferramenta FMEA.

4.1 FRUTAS, LEGUMES E VERDURAS DESPERDICADAS NOS SUPERMERCADOS

4.1.1 A perda quantitativa, em massa, do desperdicio de FLV

A Loja A possuia um quadro de seis colaboradores operacionais no inicio da
pesquisa, porém antes do inicio das entrevistas, um dos colaboradores operacionais foi demitido
e outro foi transferido de setor. Foi verificado que um funcionario do fornecedor de um dos
produtos pesquisados auxiliava nas atividades do setor, mas que se recusou a ser entrevistado.

A Loja A possui um gerente para o setor de FLV e um gerente de retaguarda (Global
Back Office - GBO). Importante ressaltar que o gerente back office (GBO) faz a geréncia
administrativa de retaguarda em todos os setores da loja, apoio na gestdo tanto administrativa
quanto de produtos visando otimizar resultados e mitigar perdas em todos 0s niveis.

Na Loja B, havia apenas um colaborador operacional e um gerente de FLV. Antes
do término da gravimetria, o funcionario pediu demissdo, ficando apenas o gerente de FLV
encarregado por todas as atividades da loja.

Na Loja C, havia trés colaboradores operacionais, dois gerentes no setor e um fiscal
de loja, também responsavel pelo setor de FLV. N&o foi possivel entrevistar um dos
colaboradores operacionais e um dos gerentes da Loja C, por ndo aceitarem participar da
pesquisa. Desde o inicio do contato com as empresas foi entregue e explicado o Termo de
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Consentimento Livre e Esclarecido, que ressalta a liberdade dos funcionarios em aceitar ou
recusar a participar da pesquisa, em quaisquer de suas fases.

Também foram entrevistados os compradores dos principais produtos
desperdicados nas trés empresas. A Loja A possui um comprador para cada um dos alimentos
identificados (bananas, repolhos e tomates), sendo, portanto, entrevistados trés compradores de
FLV. Esses colaboradores trabalham na matriz da rede, em outra cidade. Nas demais lojas,
havia apenas um comprador para todos os produtos. O comprador de FLV Loja B n&o aceitou
ser entrevistado, porém, o supervisor da rede, por ter conhecimento das informacges inerentes
as compras e pedidos de FLV se dispds a conceder entrevista.

O quadro 8 apresenta o perfil dos entrevistados durante a pesquisa.

Quadro 8 — Perfil dos entrevistados nas empresas estudadas.

Empresa Cargo entrevistado Tempo naempresa  Tempo no cargo
Auxiliar FLV 1 16 anos 16 anos
Auxiliar FLV 2 2 anos 2 anos
Auxiliar FLV 3 3 meses 3 meses
Auxiliar FLV 4 7 anos 7 anos
Loja A
(hipermercado) Gerente FLV 13 anos 8 anos
GBO 8 anos 4 anos
Gerente comercial (comprador bananas) 20 anos 34 anos
Gerente comercial (comprador repolhos) 4 anos 4 anos
Gerente comercial (comprador tomates) 29 anos 19 anos
. Gerente FLV 22 anos 22 anos
Loja B

(supermercado
compacto) Supervisor geral de rede 6 anos 6 anos
Auxiliar FLV 1 2 anos 2 anos
. Auxiliar FLV 2 2 anos Lanoe 10
LojaC meses

(supermercado
convencional) Gerente 2 FLV 6 anos 6 anos
Comprador FLV 38 anos 38 anos
Fiscal de loja 3 anos e 9 meses 11 meses

Fonte: Dados da pesquisa.

Os dados primarios derivados das entrevistas com diferentes atores do setor de FLV

permitiram obter diferentes percepgdes a respeito do desperdicio, de acordo com o cargo,
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responsabilidade e influéncia sobre o tema. Foram coletados dados adicionais por meio de
observacdes, realizadas durante os periodos de aplicacdo da gravimetria, bem como durante o
mapeamento do fluxo de FLV nas lojas. Visitas adicionais também foram feitas, para dirimir
duvidas e confirmar dados durante a investigacédo, de acordo com a disponibilidade informada
pelas empresas.

A gravimetria resultou na quantificacdo de 2.160,98 kg de produtos nédo
comercializados pelos trés varejistas. Foram identificados 783,20 kg de alimentos descartados
na Loja A, 234,94 kg na Loja B e 1.142,88 kg na Loja C. O desperdicio da Loja A representou
aproximadamente 36% em relacdo ao desperdicio alimentar total identificado; o da Loja B,

11% e o da Loja C, 53%, conforme apresenta o grafico 1:

Gréafico 1 — Representacdo do desperdicio total de FLV de cada loja.

Loja A
36%

Loja B
11%

Fonte: elaborado a partir dos dados da pesquisa.

As informacbes levantadas junto as empresas, por meio de observacoes,
gravimetria, medicao da area de vendas e mapeamento dos fluxos dos processos dos alimentos

mais desperdicados sdo apresentadas no quadro 9.

Quadro 9 — Informagdes sobre as empresas pesquisadas.

Loja A LojaB LojaC

FLV desperdicados 783,200 kg 234,942 kg 1.142,880 kg
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Tamanho da area de vendas da loja

238,18 m?

26,79 m?

86,44 m?

Quantidade desperdicada por m?

3,290 kg/m?

8,769 kg/m?

13,216 kg/m?

Area para estocagem dos alimentos

Sim (para produtos

Sim (para todos os

Sim (para a minoria

sem refrigeracéo que ndo precisam) produtos) dos produtos)

Area para estotzagem dos alimentos Sim (suficiente) Néo Sim (insuficiente)

com refrigeragdo

Numero de funcionérios no setor de 6 9 6

FLV

Tem centro de distribuicdo (CD) Sim _(em outra Né&o Sim
cidade)

Area especifica para manipulagio . ~ .

de FLV Sim Néo Sim

Reaproveitamento de alimentos Sim Néo Sim

Doacéo de alimentos

Sim (alimentacédo
humana)

Sim (alimentacéo
animal)

Sim (alimentacédo
animal)

Fonte: elaborado a partir dos dados da pesquisa.

A seguir, sdo detalhados os resultados da gravimetria realizada em cada loja, bem
como outras informacdes relevantes.

A Loja A possui um departamento com compradores organizacionais
especializados e treinados para negociar e comprar FLV. Os fornecedores estdo cientes da
qualidade e demais exigéncias adotadas pela empresa e, portanto, entregam os produtos a um
centro de distribuicdo (CD) da empresa, localizado em outra cidade, de onde partem caminhdes
com as quantidades solicitadas para cada loja. Para serem recebidos pelas lojas, esses produtos
obedecem a rigidos padrdes de qualidade, como aspectos fisicos, coloracdo, maturacao, danos,
temperatura e rastreabilidade, constantes em uma ficha técnica.

A ficha técnica também inclui a classificacdo de defeitos graves (como podriddo,
dano profundo, maturidade inadequada, mancha grave, murchiddo) e defeitos leves (como dano
superficial, deformidade, sujidade, mancha leve) e a porcentagem de aceitacdo (1% para
defeitos graves e de 3 a 7% para defeitos leves). Por exemplo, para bananas, a ficha técnica
especifica o calibre o comprimento dos produtos, classificando-as como “bananas premium”,
“bananas especiais’, “bananas comuns” e “bananas fora do padrdo”, com aceitacdo de 10% da
classe mais proxima, assim como quanto a coloracdo. Os fornecedores prezam pela entrega de
produtos de acordo com as exigéncias da Loja A, a fim de manter sua relacdo comercial com a

empresa.
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A gravimetria, realizada na Loja A durante o periodo de sete dias corridos, apontou

a identificacdo de 74 diferentes itens, sendo eles frutas, legumes e verduras, totalizando 783,2

kg de alimentos desperdigados, apresentados no quadro 10.

Quadro 10 — Alimentos desperdicados na Loja A.

Desperdicio total Loja 1

Alimentos Kg Alimentos Kg Alimentos Kg Alimentos Kg
Banana 77,115 Berinjela 14,004 Agriao 2,774 Horteld 0,472
Mandioca* 51,033 Liméo 13,704 Maracuja 2,768 Castanha de caju 0,310
Maca 48,283 Péssego 12,660 Mandioquinha 2,698 Rabanete 0,246
Tomate 44,953 Uva 11,425 Gengibre 2,254 Amora 0,242
Batata 40,993 Chuchu 10,272 Rucula 2,253 Manjericdo 0,242
Laranja 37,375 Melancia 9,882 Salsa 2,034 Cheiro verde 0,232
Meldo 35,176 Cogumelo 8,228 Coco verde 2,024 Kiwi 0,162
Repolho 33,804 Brécolis 7,790 Cebolinha 1,998 Améndoas 0,156
Cenoura 31,034 Milho verde 7,438 Jilo 1,984 Uva passa 0,154
Pepino 27,159 Couve 6,480 Batata doce roxa 1,498 Coentro 0,144
Pimentdo 27,098 Escarola 6,098 Acelga 1,472 Inhame 0,122
Mamao 26,778 Pimenta 5,986 Maxixe 1,082 Louro (ramos) 0,112
Pera 23,707 Cara 5,892 Almeirdo 1,052 Acafrdo 0,080
Alface 21,953 Vagem 5,802 Quiabo 0,936 Pimenta reino 0,078
Beterraba 21,821 Espinafre 5,566 Erva-doce fresca 0,834 Pimenta calabresa 0,058
Tangerina 18,326 | Abacate 3,592 Goiaba 0,726 Outras folhas 0,034
Ameixa 16,866 Morango 3,436 Salsdo 0,654 Alecrim 0,030
Abobora 16,653 Cebola cascas 3,030 Lima da Pérsia 0,492
Manga 15,070 Couve-flor 2,920 Alho poré 0,482

Fonte: elaborado a partir dos dados da gravimetria.
*Embora as mandiocas tenham aparecido como o legume mais desperdicado nesta empresa, esse dado foi

desconsiderado devido ao fato de estar disposto nas bancas ainda com casca e possuir uma durabilidade maior

nas bancas, e que, coincidentemente, foi descartado durante o periodo de gravimetria. Por isso, foram
considerados 0s tomates como sendo os legumes mais descartados, substituindo as mandiocas.
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Esta empresa possui um controle rigido procedente da matriz sobre as “perdas” de
FLV. Dessa forma, a loja se empenha em néo ultrapassar o valor diario de R$ 700,00 (setecentos
reais) em desperdicio de produtos, baseado em seu custo, controlando as quantidades a serem
descartadas, para cumprimento da meta estipulada pela matriz.

Por meio de observacdo e acompanhamento das atividades no Loja A, foram
encontrados varios produtos ja em estado avancado de decomposi¢do (podres e mofados)
armazenados na camara fria da loja, junto com os demais produtos em estoque, que ainda iriam
para a area de vendas. Além da dificuldade de manuseio dos produtos apodrecidos, a situacao
de decomposicao interferiu na pesagem correta dos alimentos, como por exemplo, a perda de
agua sofrida pelos alimentos. Como exemplo, foi registrada a perda de peso de couve,
inicialmente embalada em pacotes de 220g, e que no momento da gravimetria constavam com
apenas 136g. O mesmo ocorreu com Varios outros alimentos embalados e, portanto, presume-
se que o problema também tenha ocorrido com alimentos sem embalagens.

Vale salientar que a Loja A é a maior loja, além de pertencer a maior rede, dentre
0s varejistas estudados e, no entanto, as quantidades desperdi¢adas foram menores nessa loja
do que as encontradas na Loja C (a segunda maior loja), conforme ja mencionado.

Deve-se ressaltar que todas as embalagens dos produtos identificados na
gravimetria (sacos, bandejas e caixas) foram desconsideradas na pesagem dos alimentos.

N&o foi detectada nenhuma reutilizacdo dos alimentos “feios" ou ainda em
condicdes de uso nos setores de rotisseria e padaria da loja analisada. Todos os produtos
utilizados nesses setores sao “perfeitos”, retirados das bancas de vendas. Por exemplo, a alface,
0 tomate e o pepino utilizados na fabricagéo de lanches e pizzas séo retirados da area de vendas.
Também ndo é feito nenhum tipo de doacgéo de alimentos para os funcionarios do Loja A. O
que se observou durante a gravimetria foram algumas cascas de bananas e caixas de uvas
violadas ainda em estoque.

No entanto, ha um "setor de corte” na empresa, onde varios alimentos sao
reaproveitados de diferentes maneiras. Produtos como maméo, abébora e meldo séo cortados,
retirando-se as partes danificadas ou estragadas, colocados em bandejas envoltas com plastico
filme de PVC (policloreto de vinila), para melhor conservacdo, e recolocados na &rea de vendas.

O preco desses produtos embalados normalmente é maior que 0s prego de banca,

por exigir manipulacdo e por proporcionar maior praticidade aos clientes. Para ser
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reaproveitado, o repolho é desfolhado (ou seja, sdo retiradas as folhas externas), conforme perde
0 Vvigo e frescor, ao longo do tempo de exposi¢do nas bancas. No entanto, foi constatado que
este e varios outros produtos reaproveitados foram descartados, por ndo terem sido vendidos.

Além disso, foram observadas varias caixas com mamao papaia e maracuja (que
haviam sido retirados da area de vendas, por ja estarem fora dos padrdes de comercializacao)
na &rea de estoque de FLV, aguardando o “corte” (manipulacdo e reembalagem), mas que, por
falta de funcionario disponivel, sofreram deterioracao e, consequentemente, foram descartadas.

A empresa passou a realizar doag6es frequentes a partir de fevereiro de 2023, para
fins de alimentacdo humana, ap6s o término da realizacdo da gravimetria na loja. Essa
determinacdo partiu da matriz da rede, que determinou que cada uma das lojas evitasse ao
maximo o desperdicio ndo sé de alimentos, mas de todos os tipos de produtos, por meio de
doacGes locais.

Antes da intensificacdo das doa¢des, esporadicamente eram feitas doac6es ao banco
de alimentos do municipio, segundo o gerente responsavel. No entanto, nenhuma doacédo
ocorreu durante a semana da gravimetria. Assim, todos os alimentos ndo comercializados nesse
periodo foram destinados a um biodigestor, em funcionamento ha poucos meses antes do inicio
do estudo. A maquina tem a capacidade de processar até 400 kg de matéria organica, com
excecdo de carogos grandes, como o de abacate, e, em pleno funcionamento, consegue
processar a carga de um palete inteiro de alimentos em aproximadamente 15 minutos.

Todos os demais residuos de FLV, junto com os demais residuos da loja séo
destinados ao aterro sanitario, por meio de coleta de lixo comum. Apenas 0s materiais
reciclaveis, como papeldo, plasticos e caixas de madeira sdo vendidos para as empresas
especialistas.

De acordo com o responsavel pelo setor, a decisdo do uso do biodigestor partiu da
matriz, com o intuito de tratar adequadamente os residuos organicos gerados pela loja, evitando
a geracdo de lixo, mau cheiro, infestagédo de insetos e animais, além do uso de mais espaco para
dispor as caixas, bombonas e cacambas de residuos que anteriormente eram levadas pelo
servigo de coleta de lixo do municipio.

Quando questionado sobre a destinacdo dos produtos derivados do biodigestor, o
responsavel informou que tudo é descartado diretamente na rede de esgoto, em forma de

chorume, ndo havendo nenhum tipo de aproveitamento como biofertilizante ou energia, mas
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acredita que futuramente a empresa deve fazer melhor uso. Vale ressaltar que a biodigestao de
residuos utiliza micro-organismos que fermentam os alimentos, como solucdo para dirimir
problemas com capacidade de aterros sanitarios e emissdes de gases de efeito estufa (Yeo et
al., 2019).

Na Loja B, foram registrados 40 diferentes itens, totalizando 234,94 kg,
correspondentes a 10,87% do total de desperdicio alimentar das trés empresas estudadas. O
quadro 11 demonstra os alimentos.

Quadro 11 — Alimentos desperdi¢ados na Loja B.

Desperdicio total Loja B

Alimentos Kg Alimentos Kg Alimentos Kg Alimentos Kg
Banana 46,756 Pepino 6,944 Liméo 2,228 Chicoria 0,524
Tomate 37,143 Beterraba 5,038 Gengibre 1,488 Mandioquinha 0,522
Laranja 26,070 Pimentdo 4,646 Jilo 0,920 Acelga 0,502
Manga 15,098 Melancia 4,050 Almeirdo 0,894 Uva 0,500
Cenoura 14,892 Péssego 4,008 Ameixa 0,822 Alho poro 0,394
Repolho 12,441 Maca 3,468 Alface 0,812 Pimenta verde 0,176
Abacate 8,362 Pera 3,120 Rucula 0,792 Cebolinha 0,128
Maméo 8,002 Abdbbora 2,586 Quiabo 0,630 Cebola 0,112
Berinjela 7,718 Maracuja 2,558 Brocolis 0,540 Salsa 0,078
Batata inglesa 7,074 Chuchu 2,358 Batata doce 0,532 Alho 0,016

Fonte: elaborado a partir dos dados da gravimetria.

A Loja B possui um box na Companhia de Entrepostos e Armazéns Gerais de Sao
Paulo (CEAGESP), situado no mesmo municipio, onde os funcionarios da rede fazem a
conferéncia dos produtos comprados, separam e carregam dois caminhdes da empresa com 0s
produtos de todas as lojas da rede supermercadista. Ndo ha uso de ficha técnica ou qualquer
outro instrumento para conferéncia dos produtos, sendo incumbido aos funcionarios do box
analisar os produtos conforme sua experiéncia no setor.

Assim como na Loja A, alguns alimentos pesados na loja B também estavam em

estado de deterioracdo, porém em estagio menos avancgado do que os alimentos encontrados na
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primeira empresa. Esta loja é a menor dentre as trés pesquisadas e a que também desperdicou
menos alimentos durante a semana de gravimetria. A Loja B ndo ha um setor especifico onde
alimentos possam ser manipulados e, por ndo conseguir atender as especificagcdes da vigilancia
sanitaria, ndo faz reaproveitamento de FLV.

Apesar de ter uma padaria, o Loja B ndo produz lanches, pizzas, tortas, bolos ou
doces. Todos esses produtos sdo comercializados na loja, mas séo fornecidos por outras
empresas e, portanto, ndo héa retirada de produtos da &rea de vendas ou algum tipo de
reaproveitamento para esse destino especifico. Também ndo sdo feitas doacBes para
alimentacdo humana. Todos os produtos ndo vendidos sdo destinados a alimentacao de animais
de uma propriedade rural do proprietario da rede. De acordo com um dos gerentes,
anteriormente havia doacfes para 0 Banco de Alimentos do municipio, mas essa préatica foi
encerrada, devido a dificuldades encontradas, como a falta de espaco para reservar FLV e receio
quanto a problemas de ambito legal, relacionados as doacdes.

Os alimentos ndo comercializados pela Loja B sdo transferidos para um local
improvisado no estacionamento da loja, até que um funcionario da propriedade rural retire os
produtos e leve para 0s animais.

Na Loja C, a gravimetria apontou 56 itens desperdicados, conforme apresentado no

quadro 12.
Quadro 12 — Alimentos desperdicados na Loja C.
Desperdicio total Loja C
Alimentos Kg Alimentos Kg Alimentos Kg Alimentos Kg
259,85
Banana 4 Cenoura 21,993 Meldo 3,576 Inhame 1,482
138,20
Repolho 8 Pimentéo 18,419 Alface 3,210 Chicéria 1,310
108,15
Tomate 8 Maracuja 18,034 Vagem 3,196 Gengibre 1,276
Batata inglesa 75,879 Mamao 14,340 Pimenta 3,116 Cebolinha 1,220
Laranja 56,277 Melancia 12,334 Alho 3,010 Uva 0,890
Abobora 55,346 Milho 11,828 Acelga 2,858 Goiaba 0,876
Maca 42,436 Chuchu 9,656 Kiwi 2,284 Quiabo 0,798
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Manga 38,313 Coco 6,738 Abacate 2,262 Rucula 0,548
Limao 36,646 Beterraba 6,566 Carambola 2,230 Péssego 0,532
Tangerina 36,571 Braécolis 6,208 Batata doce 2,180 Salsa 0,414
Cebola 27,296 Caqui 5,824 Nectarina 2,048 Figo 0,302
Pepino 27,088 Abacaxi 5,034 Almeirdo 1,746 Pera 0,188
Mandioquinha 25,542 Jilo 4,730 Pitaya 1,686 Ameixa 0,176
Berinjela 24,859 Morango 3,622 Rabanete 1,628 Alho poro 0,044

Fonte: elaborado a partir dos dados da gravimetria.

A Loja C ¢é a segunda maior loja entre as trés pesquisadas e, considerando os dados
gravimétricos obtidos, foi a empresa que mais desperdicou FLV. Os alimentos pesados
totalizaram 1.142,88 kg. Do mesmo modo que na Loja A e na Loja B, alguns alimentos pesados
na Loja C também estavam em estado de deterioracdo, porém, em estagio menos avan¢ado do
que os alimentos encontrados na Loja A.

Na Loja C também n&o foi observada nenhuma reutilizacdo dos alimentos “feios"
ou ainda em condi¢fes de uso nos setores de rotisseria e padaria. Os produtos utilizados na
padaria do varejista (alface, tomate, cenoura, morangos, uvas, maracujas e macas), para
producdo de lanches, bolos, tortas e doces, sdo retirados diretamente da area de vendas.

A empresa possui um "setor de corte” para realizar o reaproveitamento de varios
alimentos. H4& um funcionério designado apenas a esse setor, que prepara 0s alimentos,
retirando as partes danificadas ou estragadas e disponibilizando-os na area de vendas em
bandejas envoltas com pléstico filme. Diferente do Loja A, o preco desses produtos embalados
normalmente € mais atrativo ou igual ao preco de banca, para incentivar a venda. De acordo
com um dos colaboradores, os alimentos embalados & vacuo tém uma alta taxa de venda, pois
além da praticidade oferecida ao cliente, sdo vendidos com 0 mesmo preco de banca ou até mais
baratos, de acordo com as promogdes vigentes no momento da manipulacdo. Essa préatica tem
ajudado a Loja C diminuir o desperdicio, segundo os funcionarios.

Diferente do Loja A, ndo foram constatados alimentos a espera de manipulagdo com
intuito de reaproveitamento. O funcionario encarregado dessa tarefa conseguiu processar todos
os alimentos com esse destino durante a semana da gravimetria. Destes, somente os residuos

foram separados e pesados para fins gravimétricos.
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A Loja C possui um centro de distribuicdo (CD) na mesma cidade, bem proximo a
CEAGESP, para onde os produtos comprados no entreposto local sdo levados, separados e
direcionados para cada uma das lojas da rede, de acordo com as quantidades solicitadas nos
pedidos de compra emitidos pelos gerentes de FLV. N&o foi mencionado o uso de ficha técnica
de qualidade ou quaisquer outros instrumentos de verificacdo da qualidade dos produtos, assim
como a Loja B, mas os produtos séo verificados no recebimento no CD, o que dispensa a
conferéncia nas lojas, agilizando o recebimento de FLV na Loja C. Conforme fiscal da empresa,
raramente ha devolucédo de FLV por estarem em desacordo com a qualidade exigida pela loja.

Foi verificado uma Unica acdo de doacao de alimentos (bananas) aos funcionarios,
em que o encarregado do setor selecionou os produtos ndo mais vendaveis das bancas, mas
ainda em condicBes de consumo, e os disponibilizou no refeitério dos funcionarios. Nenhuma
banana foi desperdicada no dia do ocorrido. A falta de iniciativa dos varejistas em doar
alimentos para os seus funcionarios pode ser explicada por ser essa uma pratica que pode causar
desvios no comportamento dos mesmos, como provocar intencionalmente danos as embalagens
ou praticar pedidos em excesso, pratica comum no varejo de alimentos (Hermsdorf et al., 2017;
Boye e Slora, 1993).

A dificuldade em praticar doacGes foi um fator comum dentre os varejistas
pesquisados, assim como apontado pela literatura. Além da questdo legal ja discutida
anteriormente, estudos como de Hermsdorf et al. (2017) constataram que varejistas
desaconselharam e descontinuaram essa pratica para evitar comportamentos indesejaveis por
parte de seus empregados, como danos intencionais a alimentos perfeitos, além de pedidos em
excesso, cujos excedentes seriam doados aos funcionarios.

Outro aspecto mencionado pelos autores como entrave para realizar doagdes € o
fato de que os alimentos a serem doados precisam ser retirados das prateleiras ainda dentro do
prazo de validade, 0 que exige mais tempo e espaco adicional para armazenamento refrigerado
de produtos pereciveis (Hermsdorf et al., 2017).

Tendo em vista que 0 objetivo desta tese é de analisar acdes voltadas a prevencédo
e a reducdo do desperdicio de FLV no varejo supermercadista, por meio da aplicagdo da FMEA,
a fim de identificar as falhas, as causas das falhas e os controles realizados, bem como

apresentar agdes de controle e melhoria para redugdo e prevencdo dos desperdicios de FLV,
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procurou-se identificar um produto de cada categoria, sendo uma fruta, um legume e uma
verdura, uma vez que sdo 0S mais representativos.

Os produtos mais desperdigados nas trés lojas foram a banana, o repolho e o tomate.
Juntos, esses produtos resultaram em 754,03 kg, os quais representaram 34,89% do total de
desperdicio alimentar ocorrido nas trés empresas (2.160,98 kg). O quadro 13 demonstra a
representatividade do desperdicio de cada produto sobre a quantidade dos trés mais
desperdicados, (sendo eles uma fruta, um legume e uma verdura) e o total de desperdicio
alimentar detectado no estudo.

Quadro 13 — Representatividade de desperdicio de cada produto.

Loja A LojaB LojaC Total
Alimentos % mais | % total % mais | % total % mais | % total por
l\/(lss;a desper- | desper- N(llisia desper- | desper- I\/(Ilils§a desper- | desper- prokduto
9 | dicados | dicio 9 | dicados | dicio 9 | dicados | dicio | *9
Bananas 77,115 | 20,09% 3,56% | 46,756 | 12,185% | 2,164% | 259,854 | 67,71% | 12,02% | 383,725

Repolhos 33,804 | 18,32% 1,56% | 12,441 | 6,745% | 0,576% | 138,208 | 74,92% | 6,39% | 184,453

Tomates 41,937 | 22,56% | 1,94% | 37,143 |19,985% | 1,719% | 106,772 | 57,45% | 4,94% | 185852
Totais por | 400 goe | . 96,340 | - - 504,834 | - ; 754,030
produtos

Total de desperdicio alimentar 2.160,98

Fonte: elaborado a partir dos dados da pesquisa.

As bananas foram o tipo de alimento mais desperdicado nas empresas estudadas,
somando 383,725 kg, o que corresponde a quase 18% do total de desperdicio alimentar e a 51%
do desperdicio dos trés produtos nas trés lojas. Diversas pesquisas demonstraram a banana
como sendo o produto mais desperdi¢ado ao redor do planeta (Liu et al., 2024; Mattsson et al.,
2018; Eriksson, 2015; Scholz et al., 2015). No Reino Unido foi identificado que o motivo
principal do desperdicio dessa fruta no varejo de mercearia € devido a falta do conhecimento
do consumidor quanto ao formato imperfeito ou a maturacéo do produto, deixando de compré-
lo por acreditar que podem trazer danos a saude (Riley, 2014). A mesma situacao foi observada
nas trés lojas estudadas. As caracteristicas visuais dos alimentos interferem na compra dos

produtos, resultando em grandes quantidades de alimentos ainda préprios para consumo, como
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detectado na gravimetria, em concordancia com outros estudos, como os de Hooge et al. (2018)
e de Ortiz-Gonzalo et al. (2021).

As quantidades de repolhos e de tomates desperdigados foram muito semelhantes,
considerando o desperdicio em todas as empresas. Vale ressaltar que a gravimetria apontou
uma grande quantidade de folhas soltas de repolho (126 kg) na Loja C, apesar do
reaproveitamento do produto, que é feita por meio da retirada das folhas externas (murchas,
escuras, amarelas ou danificadas) e embalagem do alimento em pléstico-filme, que depois
retorna a area de vendas. O grande volume das folhas soltas foi detectado no processo de
recebimento dos repolhos, durante a “limpeza” dos produtos que, ao chegarem a loja, passam
pelo mesmo procedimento do reaproveitamento, no intuito de deixar o produto em condicdes
aceitaveis pelos clientes.

De acordo com estudos de Ortiz-Gonzalo et al. (2021) sobre repolhos chineses,
produtos também folhosos e semelhantes aos repolhos, também ocorre a retirada das folhas
externas por causa de imperfei¢cdes ou de cor mais escura desses produtos. O mesmo acontece
quando ha reaproveitamento desse alimento, que muitas vezes é cortado e embalado, retornando
para a area de vendas. Além disso, as cabecas de repolho chinés perdem peso a medida que
percorrem a cadeia alimentar, de acordo com estudos de Ortiz-Gonzalo et al. (2021). Pode-se
associar, portanto, os mesmos problemas que contribuem para o elevado desperdicio dos
repolhos desta pesquisa. Embora os funcionarios das lojas estudadas julguem o repolho como
um produto resistente, verifica-se que o seu desperdicio ocorre diversas vezes, ao longo de sua
trajetoria.

Em todos os produtos mais desperdigados, a Loja C foi onde detectou-se o maior
desperdicio. Apesar de sua area de armazenamento nao ser adequada (camara fria insuficiente,
falta de espago, que acarreta empilhamento), os produtos seguem, em sua maioria, direto para
a area de vendas (que tem aproximadamente 86,44 m?), onde hé climatizacdo em toda a loja
durante o dia, porém, a noite os aparelhos sdo desligados, até a reabertura da loja no dia
seguinte.

Deve-se ressaltar que as empresas estudadas possuem diferentes portes, nimeros
de colaboradores e infraestrutura, refletindo caracteristicas importantes para a manipulacéo,
conservacao e comercializacdo dos produtos e por isso torna-se dificil a comparacdo de cada

empresa em relacdo ao desperdicio alimentar. No entanto, considerando os diferentes tamanhos
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das lojas estudadas, sendo um hipermercado (Loja A), um supermercado compacto (Loja B) e
um supermercado convencional (Loja C), segundo definicdes apresentadas anteriormente
(Parente, 2000), fez-se algumas consideragfes quanto ao desempenho dos varejistas acerca do
desperdicio alimentar. Verificou-se que, em relacdo ao numero de colaboradores, a Loja B foi
a que menos desperdicou alimentos por colaborador, seguida da Loja A e da Loja C. J& em
relagdo ao nimero de itens de cada loja (gama ou sortimento?!), a Loja B novamente foi a
empresa que menos desperdicou FLV, seguida da Loja C e depois da Loja A. Quanto ao
tamanho da area de vendas, notou-se que a Loja A foi a empresa que menos desperdicou,
seguida da Loja B e depois da Loja C.

Portanto, com respeito ao porte das empresas estudadas, a Loja A (hipermercado)
demonstrou melhor desempenho apenas em relacdo ao desperdicio considerado por area de
vendas (m?), mas o resultado ndo foi o mesmo em relagdo ao desperdicio relativo ao niimero de
funcionarios e ao numero de itens comercializados. A Loja B (supermercado compacto), a
menor das empresas analisadas, mesmo sem sistema de ar-condicionado e camara fria, obteve
melhor desempenho em relagdo ao desperdicio relativo ao nimero de funcionérios e ao nimero
de itens comercializados.

A Loja C também desperdicou menor quantidade de FLV em relacdo a Loja A,
quando se trata do desperdicio considerado em relacdo ao sortimento de produtos. Esse
resultado poderia entdo estar associado ao tamanho do sortimento que 0s supermercados
trabalham, como apontado por Duong et al., 2018, justificado pelo fato dos varejistas manterem
produtos estocados para atender aos clientes, em atendimento a uma cultura de abundancia nas
prateleiras (Moraes et al., 2022; Cicatiello et al., 2020; Teller et al., 2018; Henz; Porpino,
2017), como argumentado anteriormente. Da mesma forma, Hords e Ruppenthal (2021)
concordam que as quantidades desperdigadas tanto em grandes lojas, quanto nas menores, estdo
associadas aos mesmos numeros de itens oferecidos pelos dois portes.

Estudos apontam diferentemente a relacdo entre o tamanho das lojas e as
quantidades de desperdicio de alimentos (Horos; Ruppenthal, 2021). Alguns afirmam que
varejistas maiores possuem melhor desempenho para evitar residuos do que formatos menores
(Teller et al., 2018; Lebersorger e Scheneider, 2014; Alexander e Smaje, 2008).

1 Compreende-se por gama ou sortimento de produtos, nesse estudo, o conjunto de todos os tipos e
variedades de FLV comercializados pela loja.
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Contrariamente, Parfitt et al. (2010) apontaram que pequenos varejistas sdo geradores de maior
desperdicio, por terem dificuldades com as provis@es, flutuacbes da demanda, além de menor
poder de barganha com fornecedores.

De acordo com Horos e Ruppenthal (2021) e Teller et al. (2018), o fato de nao
haver relacdo direta entre o tamanho das empresas com as quantidades de desperdicio pode
estar associado ao numero semelhante de frutas e vegetais oferecidos tanto pelas grandes,
quanto pelas pequenas empresas. Maiores formatos de lojas, com maior diversidade de
produtos, sdo mais afetados do que lojas menores, além de outras caracteristicas especificas,
como gama de produtos (extensdo e profundidade), estratégias de precos e intensidade de
promoc¢des também podem gerar diferentes causas de desperdicio de alimentar (Teller et al.,
2018). No entanto, os resultados do presente trabalho também nédo corresponderam aos estudos
citados, pois foram identificados 74 itens desperdicados na primeira empresa, 40 itens na
segunda e 56 itens na terceira, sendo esta Ultima a empresa onde se encontrou maior quantidade
de desperdicio alimentar.

A previsdo da demanda também consiste em um desafio para varejistas de produtos
alimenticios (Norden, 2011), pois envolve diversos fatores, como clima, sazonalidade (Mena
et al., 2014), estacdo do ano, demanda por produtos fora de estacdo, preocupacdes com saude
(Cicatiello et al., 2020), promoc0es e feriados (Bunchner et al., 2012), além de causas basicas
de gerenciamento, como previsdo da demanda, treinamento de pessoal, pregos dos concorrentes
e gestdo da qualidade (Mena et al., 2011), controle de processos (armazenamento, transporte,
manuseio, temperatura, prazo de validade (deterioracdo, danificagdo ou amolecimento dos
produtos) (Moraes et al., 2020a; Verghese et al., 2015; Mena et al., 2010).

Vale destacar que a sensibilidade dos produtos analisados é ainda mais prejudicada
pelo fato que o clima da regido em que foi realizado o presente estudo é quente (UNEP, 2024;
Cicatiello et al., 2020; Parfitt et al., 2010; Ludwig-Ohm et al., 2019; Hudson e Messa, 2014;
Mena et al., 2011). De acordo com o site Weathers Park (2024), a temperatura media diaria na
estacao quente do municipio onde foi realizada a pesquisa, € acima de 31°C, e durante a estacdo
fresca, a temperatura maxima diaria média abaixo de 28°C. A gravimetria foi realizada na Loja
A durante a estagdo mais quente, ao passo que nas demais lojas aconteceu durante periodos

mais frescos.
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Apesar disso, apenas a Loja A possui camara fria suficiente para suprir as
necessidades de conservagdo de FLV e climatizacdo de toda a loja. A Loja B ndo dispGe de
camara fria, nem refrigeracdo na area de vendas, nem no restante da loja. Os produtos estocados
eram armazenados aos fundos da empresa, em um espaco parcialmente coberto, ficando
expostos ao sol, calor e umidade. A Loja C possui uma pequena camara fria, insuficiente para
FLV, que ainda divide espago para outros produtos, como lacteos e bebidas. Essa empresa tem
a area de vendas refrigerada durante o horario de funcionamento da loja, assim como a Loja A.

4.1.2 Estimativa Econdmica do Desperdicio dos Principais Alimentos por Loja

A estimativa econdmica apresentada neste estudo se limita aos precos de custos
médios dos trés produtos pesquisados mais desperdicados, informados pelas empresas
pesquisadas, por meio de relatorios de pedidos de compra, venda e descarte de FLV.

N&o se incluem nessa estimativa outros custos assumidos pelas empresas, como por
exemplo salarios, energia e aluguel. Esta estimativa foi incorporada a este trabalho, em razéo
de que as perdas econdmicas sdo relevantes para incentivar mudangas no setor varejista
(Pateman et al., 2020; Buzby et al., 2015; Derqui et al., 2016)) e podem incentivar mudancas
impulsionadas pelo setor (Brancoli et al., 2017), refletindo nas politicas corporativas
(Rosenlund et al., 2020).

O total de desperdicio representou um total de R$ 3.554,10 (trés mil, quinhentos e
cinguenta e quatro reais e dez centavos) de perda econdmica para as empresas, considerando
os trés principais produtos desperdicados, calculado pelos pregos de custo das compras no
periodo da gravimetria. O quadro 14 apresenta as quantidades, 0s pre¢cos médios de custos e as

estimativas de perdas econémicas das bananas, repolhos e tomates das trés lojas.

Quadro 14 — Estimativa da perda econémica dos produtos mais desperdicados.

Loja A LojaB LojaC
Alimentos Quantidade | Prego/kg Perda |Quantidade | Prego/kg Perda |Quantidade| Prego/kg Perda
(kg) (R$) econémica (kg) (R$) econémica (kg) (R3) econémica

Bananas | 77115 | 7,89 | 60843 | 46756 | 241 | 11268 | 259,854 | 4,88 |1268,09

Repolhos | 33804 447 | 151,10 | 12441 1,65 2052 | 138208 | 294 | 406,33

Tomates | 41.937 820 | 34388 | 37,143 478 | 17754 | 106,772 436 | 465,52
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_ Loja A Loja B LojaC
Alimentos Quantidade | Prego/kg Perda |Quantidade | Prego/kg Perda |Quantidade| Prego/kg Perda
(kg) (R$) econdmica (kg) (R3) econdmica (kg) (R3) econdmica
Totais 152,856 R$ 1.103,41 96,340 R$ 310,75 504,834 R$ 2.139,94
Total das trés lojas (kg) 754,03
Total das trés lojas (R$) 3.554,10

Fonte: Dados da pesquisa, obtidos por gravimetria.

De acordo com o exposto acima, a Loja A teve uma perda econdmica estimada em
R$ 1.103,42 (mil, centro e trés reais e quarenta e dois centavos); a Loja B perdeu R$ 310,75
(trezentos e dez reais e setenta e cinco centavos); e a Loja C, R$ 2.139,94 (dois mil, cento e
trinta e nove reais e noventa e quatro centavos) pelos produtos desperdicados. Esclarece-se que
a estimativa econémica apresentada é limitada aos precos de custos médios dos produtos mais
desperdicados, informados por cada supermercado.

O desperdicio encontrado no varejo supermercadista consiste em alimentos que tém
poucas chances de serem comercializados, devido as suas condicdes estéticas fora dos padrdes
de qualidade exigidos pelos consumidores (amassados, sem frescor, murchos ou danificados)
(Eriksson et al., 2012). Manter a qualidade dos produtos é uma preocupacdo comum dos
varejistas, para aumentar as possibilidades de vendas. Dessa forma, as empresas separam 0S
alimentos esteticamente inaceitaveis para vendas (mas ainda prdprios para consumo) e depois

os descartam.

4.1.3 Comparacdo dos Dados Gravimeétricos com os Relatérios Internos das

Lojas

A comparagdo das medidas diretas da massa alimentar desperdicada com o0s
registros internos das empresas torna-se relevante porque podem colaborar com estimativas de
desperdicio de alimentos em larga escala, por fornecer dados pontuais, que podem ser
combinados e utilizados para a definicdo do quadro geral (Corrado; Sala, 2018). Esses dados
foram comparados as quantidades desperdicadas constantes nos relatérios internos das
empresas, para investigar a possibilidade de erros e/ou distor¢Oes da realidade quanto ao

desperdicio de alimentos no varejo.
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A analise dos relatorios internos fornecidos pelas empresas apontou divergéncias

nos dados de desperdicio da fruta, do legume e da verdura mais desperdicados, conforme

demonstra o quadro 15.

Quadro 15 — Divergéncias dos dados gravimétricos e relatérios internos - Loja A.

. Diferenca das .
. Quantidades . Diferencas das
Alimentos Qu_antld_ades relatérios quant_ldades Precolkg perdas econémicas
gravimetria (kg)| . medidas e (R$)
internos (kg) . encontradas
informadas

Bananas 77,115 0,750* 76,365 7,89 602,51
Repolhos 33,804 31,800 2,004 4,47 8,95
Tomates 41,937 40,800 1,137 8,20 9,32

Total dos trés alimentos desperdicados 79,506 kg R$ 620,78

Fonte: Dados da pesquisa.
*N&o foram fornecidas as quantidades totais ndo comercializadas pela loja, embora o registro
tenha sido realizado durante a semana de gravimetria.

Houve uma divergéncia de quase 80 kg de bananas, repolhos e tomates nao
registrados como desperdicio pela Loja A, em relacdo as quantidades detectadas na gravimetria,
0 que representa 15,74% do desperdicio total dos trés alimentos mais desperdicados na empresa
e 10,54% do desperdicio total desses mesmos produtos nos trés varejistas. A maior diferenca
foi observada nas quantidades de bananas, que pode ser explicada pelo néo registro dos dados
completos desse produto no relatério de danos da empresa. De acordo com o gerente, esse
produto, quando ndo comercializado, € trocado pelo fornecedor e, portanto, ndo informou as
quantidades desperdicadas por completo no relatério. No entanto, durante a semana da
gravimetria, foi observado o registro dessas informacdes como “quebra”, por um funcionario e
por um fiscal da loja. Também é importante acrescentar que durante a Ultima reunido com a
empresa, 0 ex-gerente mencionou que aproximadamente 900 kg de bananas sdo descartados
semanalmente, sendo cerca de 300 kg por dia, trés vezes por semana. Considerando a

informacao, estimam-se 0s seguintes resultados, como apresenta o quadro 16.
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Quadro 16 — Divergéncias dos dados gravimétricos e relatérios internos - Loja A.

Quantidades Quantidades Dil]::\;et?ggdﬁs Prego/k Diferencas das
Alimentos . ] relatérios q : corkg perdas econémicas
gravimetria (kg)| . medidas e (R9)
internos (kg) . encontradas
informadas
Bananas 77,115 900* 822,880 7,89 6.492,52
Repolhos 33,804 31,800 2,004 4,47 8,95
Tomates 41,937 40,800 1,137 8,20 9,32
Total dos trés alimentos desperdicados 826,021 kg R$ 6.510,79

Fonte: Dados da pesquisa.
*Quantidade de desperdicio semanal de bananas, informado pelo gerente da Loja A.

Embora essas quantidades estimadas ndo tenham passado pela gravimetria, torna-
se importante estimar que eles representam cerca de seis vezes mais a quantidade de bananas
desperdicadas nessa empresa, 0 que corresponderia a 84,65% do desperdicio total desses
produtos na loja e 52,38% do desperdicio total desses mesmos produtos nos trés varejistas.

Embora o colaborador da Loja A tenha afirmado a troca das bananas, erros no
registro do desperdicio constituem um dos fatores que mais contribuem para o desperdicio de
produtos (Silva e Pires, 2016; Cicatiello et al., 2017) e podem levar a pedidos maiores (Mena
etal., 2010). A importancia da precisao nos procedimentos de registros pode auxiliar na reducéo
do desperdicio (Cicatiello et al., 2020) e colaborar para proje¢des mais assertivas da demanda
(Hords e Ruppenthal, 2021) e realizacdo de pedidos de compras em quantidades corretas. Além
de que o varejo convencional demonstra priorizar outras razdes quanto ao desperdicio
alimentar, além das questdes moral e ética do problema (Ribeiro et al., 2019), incluindo a falta
de comprometimento dos gerentes quanto a investigacao das causas de desperdicio (Cicatiello
et al., 2020, por ndo considerar um problema critico (Filimonau; Gherbin, et al., 2017).

Na Loja B, foram identificados cerca de 32 kg de alimentos que ndo foram
registrados como desperdicio pela empresa, de acordo com os dados da gravimetria realizada
no mesmo periodo. Supde-se que a diferenca negativa entre a quantidade de tomates fornecida
pela loja e a medida gravimétrica trata-se de arredondamento no langamento do produto no
sistema da empresa. A maior diferenca observada também foi nas quantidades de bananas,

seguida dos repolhos e dos tomates, conforme apresentado no quadro 17.
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Quadro 17 — Divergéncias dos dados gravimétricos e relatdrios internos - Loja B.

Quantidades Diferenca das Diferencas das

Alimentos Quantidades relatérios quantidades Prego/kg erdas ecgnémicas
gravimetria (kg)| . medidas e (R9) P

internos (kg) informadas encontradas
Bananas 46,756 23,300 23,460 2,41 56,53
Repolhos 12,441 3,000 9,440 1,65 15,57
Tomates 37,143 38,000 -0,860 4,78 -4,11
Total dos trés alimentos desperdicados 32,040 kg R$ 67,09

Fonte: Dados da pesquisa.

As diferencas nos registros de bananas, repolhos e tomates resultaram em R$ 67,99
(sessenta e sete reais e noventa e nove centavos). Essa quantidade representou 33,25% do
desperdicio desses produtos ocorrido na loja e 4,24% do desperdicio total desses produtos dos
trés varejistas (considerando os dados fornecidos no relatério interno da Loja A).

A andlise do relatorio interno fornecido pela Loja C revelou uma divergéncia de
90,938 kg de bananas, tomates e repolhos desperdicados ndo registrados pela loja, em relacdo
aos dados obtidos na gravimetria. Essa quantidade representou 18,01% do desperdicio desses

mesmos produtos na loja e 12,06% do desperdicio desses produtos pelos trés varejistas,

conforme demonstra o quadro 18.

Quadro 18 — Divergéncias dos dados gravimétricos e relatérios internos - Loja C.

Quantidades Diferenca das Diferencas das

Alimentos Quantidades relatorios quantidades Prego/kg erdas ecgnc“)micas
gravimetria (kg)| . medidas e (R$) P

internos (kg) informadas encontradas
Bananas 259,850 204,900 54,950 4,88 268,156
Repolhos 138,208 137,112 1,096 2,94 3,222
[Tomates 106,772 71,880 34,890 4,36 152,120
Total dos trés alimentos desperdicados 90,938 kg R$ 423,49

Fonte: Dados da pesquisa.

Dos quase 91 kg de bananas, repolhos e tomates néo registrados na Loja C, a maior
diferenca foi observada nas quantidades de bananas. A diferenca da perda econémica nédo
registrada pela loja foi de R$ 423,49 (quatrocentos e vinte e trés reais e quarenta e nove

centavos).



106

As diferencgas das quantidades encontradas neste estudo poderiam ser mais bem
compreendidas de acordo com Buzby et al. (2015), que definem as diferencas entre produtos
recebidos na loja, mas ndo comercializados, como “encolhimento”. O encolhimento ou redugéo
de produtos abrange varios componentes considerados de pouca relevancia para o desperdicio
de alimentos, como por exemplo o roubo. Os autores citam uma pesquisa ampla realizada nos
Estados Unidos, realizada pelo Food Marketing Institute e o Retail Controle Group, onde
detectaram que o encolhimento geral dos produtos no varejo ocorre por diversas causas, sendo
64% provenientes de falhas operacionais, como ineficiéncia de pedidos, erros de manuseio de
produtos, erros dos funcionarios, rotacdo ineficiente de produtos, mercadorias avariadas, erros
de digitalizacédo pelos caixas e erros de contabilidade, enquanto que 36% deriva de roubos e
delitos, como roubo de caixa, roubo de produtos por funcionarios e roubo de vendedor. Esses
dados apontam para a relevancia do melhor gerenciamento operacional varejista.

Em relacdo aos repolhos, o elevado desperdicio identificado na gravimetria, pode
ser explicado pela retirada das folhas externas desses alimentos no recebimento, bem como
durante sua exposi¢do na area de vendas, também observada nas demais lojas. 1sso acontece
para manutencdo da boa aparéncia dos produtos, pois segundo Brancoli et al. (2017), as
condicdes em gue se encontram esse tipo de produto durante as vendas (unidade, temperatura)
e 0 manuseio dos produtos por parte dos consumidores causam-lhe danos as folhas externas,
que sdo removidas quando ndo se apresentam em condicGes 6timas. Estudos como de Liu et al.
(2024), Mijares et al. (2021), Lana e Moita (2020), Nogueira et al. (2020) e Eriksson et al.
(2012) também relatam grandes quantidades de residuos folhosos.

No caso dos tomates descartados também em altas quantidades, foi verificado que
parte dos produtos entregue a loja C eram embalados em pacotes fechados. O uso de
embalagens podem ser uma desvantagem em relacdo ao desperdicio de FLV, como apontado
por Mattsson e Williams (2022), Buzby et al. (2015 p 630) e Mena et al. (2010 p. 150). Isso
porque, por exemplo, um tomate estragado dentro do pacote implica no descarte de toda a
embalagem, sem nenhum tipo de reaproveitamento dos produtos perfeitos, devido a
impossibilidade de substituir o produto e lacrar a embalagem novamente, por nem sempre ter
colaborador disponivel para executar tal procedimento. O mesmo problema se estende para

outros produtos embalados, como magés, peras, laranjas e cenouras, por exemplo.
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Ha de destacar que dois dos produtos mais desperdicados identificados nesta
pesquisa, 0 tomate e a banana, também constam entre os mais desperdigados em outros estudos,
como em Liu et al. (2024), Mattsson et al. (2018), Eriksson (2015), Scholz et al. (2015) e
Brancoli et al. (2017), incluindo o repolho neste ultimo.

Em relacdo as promocges, Gruber et al. (2016) ressaltam que 0 seu emprego pode
resultar em duas diferentes situagcOes: as promocdes de pregos (“compre um, leve outro” ou
“leve trés e pague dois”) podem contribuir para a ocorréncia de desperdicio de alimentos, ao
passo que descontos de precos em produtos préximos da validade ajudam a salvaguardar
produtos do descarte. Se por um lado as promoc¢6es diminuem os problemas de excesso de
estoque, por outro, podem acarretar a transferéncia dos riscos de desperdicio para 0s
consumidores finais (Buchner et al. 2016).

Como exemplificam os autores, também foi detectado neste estudo que a Loja A, a
maior dentre as estudadas, tem como uma de suas principais causas de desperdicio de FLV os

altos padrdes de qualidade exigidos pela matriz, como ja detalhado anteriormente.

4.1.4 Estimativas dos Impactos Ambientais do Desperdicio nos Supermercados

Foram estimados cerca de 2.366 kg de CO2eq emitidos pelos 2.160 kg de alimentos
desperdicados pelos trés varejistas estudados, considerando o descarte dos alimentos em aterro
sanitario, como ja esclarecido anteriormente. O total de emissdes por categoria foi estimado em
cerca de 1.000 kg de CO2eq para frutas; 612 kg de CO2eq para vegetais; 264 kg de COeq para
folhas, flores e caules; 334 kg de CO2eq para tubérculos, bulbos e raizes; 114 kg de COzeq para
produtos processados; e 42 kg de COzeq para inevitaveis. Para esses resultados, foram
consideradas as quantidades de dioxido de carbono equivalentes (COzeq) emitidas por cada
categoria de alimentos analisada nos varejistas estudados, tanto na producdo, quanto ao final
do seu ciclo de vida (End of Life - Eol) dos produtos.

Estudos anteriores sobre desperdicio de vegetais e frutas, com foco também em
supermercados, realizadas em diferentes paises, demonstram que os alimentos aqui destacados
também foram os mais desperdigados em diversas outras pesquisas, como de Cakar (2022)
(tomate, batata e banana); Mattsson e Williams (2022) (batata, banana, tomate e laranja); Bilska
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et al. (2018) (tomate, repolho, batata e banana); Mattsson et al. (2018) (banana e tomate);
Eriksson (2015) (tomate e banana); Scholz et al. (2015).

Percebe-se, portanto, que o problema do desperdicio desses produtos ocorre em
nivel global e constitui um desafio a gestdo operacional do varejo supermercadista. A melhoria
das operacgdes, além de resultar em ganhos econdmicos, também pode contribuir de maneira
benéfica para os aspectos sociais e ambientais do planeta. O varejo alimenticio deve buscar o
desenvolvimento e implementacdes de praticas para prevenir e reduzir o desperdicio de
alimentos e, consequentemente, reduzir os seus custos e expandir 0s Sseus negocios
(Kulikovskaja; Jessica Aschemann-Witzel, 2017).

Como demonstrado, coincidentemente, os mesmos alimentos foram desperdicados
nas trés empresas (bananas, repolhos e tomates). As bananas e 0s tomates séo os alimentos de
maior impacto ambiental, em termos de emissdes de COeq, ao longo de todo os seus ciclos de
vida, considerando o descarte em aterro sanitario. Os repolhos séo o terceiro tipo de alimento
da categoria folhas, flores e caules a gerar CO2eq, no entanto, foram os que tiveram maior
quantidade de desperdicio. Esse fato aponta para uma situacéo ainda mais preocupante quanto
ao desperdicio alimentar: os produtos mais desperdicados também sdo 0s responsaveis pela
maior pegada de carbono.

O relatério do indice de Desperdicio Alimentar do PNUMA (2024) incentiva as
nacfes ao consumo e a producdo sustentaveis no planeta, tendo em vista que a producéo de
alimentos tem gerado sérios impactos ambientais, como diminui¢do da biodiversidade, uso
exacerbado de &gua e terras, além da contaminacéo do ar, 4gua e solo, afetando o clima em todo
o mundo. E urgente que a producdo e o consumo alimentar recebam esforcos de todos
(governos, empresas, produtores, intermediarios e consumidores), para o desenvolvimento de
estratégias mais eficientes quanto ao uso sustentavel dos recursos naturais, em consonancia com
a meta 12.3 do Objetivo de Desenvolvimento Sustentavel, que trata de PDA.

O desperdicio de FLV observado nas trés lojas possui causas comuns, com
diferentes graus de importancia, como apresentado na sec¢ao 4.3.2 Resultados FMEA. Nenhuma
das empresas possui um controle eficiente sobre os registros de desperdicio de FLV (79,5 kg
ou 826 kg — considerando as diferencas de bananas ndo informadas - na Loja A, 32 kg na Loja
B e 91 kg na Loja C), o que pode gerar ainda mais desperdicio, pela compra de quantidades

superiores as necessarias para cada loja. Além disso, relatorios “de quebras de FLV”
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supermercadistas mais consistentes ajudariam as empresas a aferirem melhor os seus lucros,

considerando os prejuizos reais resultantes do desperdicio no setor.

4.2 MAPEAMENTO DOS FLUXOS DOS PROCESSOS DE FLV MAIS DESPERDICADOS
NAS LOJAS

A identificacdo dos alimentos com maior quantidade desperdicada visa torna-los
foco de estratégias de prevencao e reducdo de desperdicio, como uso de tecnologias, préticas e
sistemas de gestdo de estoque mais eficientes (Buzby et al., 2015). Para investigar os pontos
onde poderiam ocorrer desperdicios, assim como as causas dessa ocorréncia, para uma posterior
analise FMEA, foram mapeados os fluxos do percurso das bananas, repolhos e tomates dentre
das trés lojas. Os trés produtos investigados (bananas, repolhos e tomates) seguem o0 mesmo
fluxo nas trés lojas. O mapeamento foi crucial para detectar e estruturar 0s processos
operacionais das lojas relacionados desde a compra até o descarte desses alimentos, aos quais
foram aplicados a ferramenta FMEA na sequéncia.

Durante o mapeamento do fluxo dos produtos pesquisados na Loja A, foi verificado
gue a empresa recebe FLV de segunda a sabado, a partir das seis horas da manhd. Os alimentos
sdo provenientes tanto da plataforma da prépria rede (centro de distribuicdo), quanto de
fornecedores locais. Os trés alimentos que séo foco deste estudo (banana, tomate e repolho) séo
fornecidos por duas empresas: as bananas sao fornecidas por uma, e os tomates e repolhos por
outra. Esses dois fornecedores possuem box dentro da CEAGESP. Todos os fluxos desses
produtos na loja foram mapeados, desde o recebimento até o descarte.

De manhd, os produtos séo recebidos em uma das duas docas de descarregamento
do Loja A. Os caminhdes contendo FLV tém prioridade de descarregamento, para conservagao
dos alimentos, independente se os caminhdes s&o refrigerados/climatizados ou néo. As
mercadorias chegam acondicionadas em caixas plasticas tipo K, ou em caixas de madeira, ja
dispostas sobre paletes. No entanto, as caixas sdo retiradas de cima dos paletes do caminh&o e
transferidas manualmente, caixa por caixa, para os paletes do supermercado e depois seguem
para a area de conferéncia de peso e qualidade dos produtos. Caso haja alguma inconsisténcia,
abre-se o procedimento para troca ou devolugdo do produto para o fornecedor. Durante o

mapeamento, ndo foi verificada nenhuma ocorréncia nesse sentido.
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Apbs conferéncia, os produtos seguem para a area de armazenagem de FLV, de
onde podem ser transferidos para a cAmara fria ou ser diretamente levados para a &rea de vendas.
Produtos mais sensiveis a temperatura, como uvas, morangos e péssegos tém prioridade na
camara fria, enquanto produtos mais resistentes como batata, cebola e abdbora ficam na area
de armazenagem sem refrigeracéo.

J& na area de vendas, as bancas sdo preparadas com antecedéncia para receber o0s
novos produtos. Produtos danificados, deteriorados ou fora dos padrdes estéticos para
comercializacdo sdo retirados e levados para a area de quebra de FLV, onde sdo conferidos com
a presenca de um fiscal, e registrados 0os motivos da “quebra’ no sistema interno da loja. Depois
de lancados e conferidos, os alimentos sdo destinados ao biodigestor (se estiver em
funcionamento) ou ao descarte de lixo comum. Como mencionado anteriormente, desde
fevereiro a loja tem realizado mais doacdes, seguindo orientacGes da matriz, o que diminuiu
muito o desperdicio, segundo funcionério do setor.

A partir das informag0es obtidas, foi criado um fluxograma, elaborado por meio do
software Bizagi Modeler, para representar o trajeto percorrido pelas bananas, tomares e

repolhos desde o recebimento até o descarte no Loja A, como apresenta a figura 10:



Figura 10 — Mapeamento do fluxo percorrido pelos alimentos estudados - Loja A.
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A Loja A ¢ a que oferece maior area de vendas para FLV (238,18 m?) e possui
maior capacidade e condigdes de armazenamento (camara fria suficiente) e maior nimero de
funcionarios.

A Loja B possui menor area de vendas, se comparada as demais empresas (cerca de
26,79 m?). O espaco de armazenagem é extremamente limitado e inadequado, nfo ha camara
fria, nem climatizagédo da loja. Ao serem recebidos, os produtos sdo dispostos nas bancas, mas
parte deles é estocada em area aberta. Levando em consideracao a sensibilidade desses tipos de
produtos (FLV), essas condi¢cdes podem encurtar o tempo de validade e acelerar o processo de
deterioracdo dos alimentos e contribuir para 0 aumento do desperdicio (Liu et al., 2024).

A Loja B recebe FLV todas as segundas, quartas e sextas-feiras, a partir das sete
horas da manh&. Essa empresa busca os produtos no entreposto da cidade, com caminhdes
préprios, que depois distribuem os produtos para todas as lojas da rede. Ressalta-se que o
caminhdo utilizado na entrega de FLV para o Loja B ndo possuia climatizacdo ou refrigeracéo.
No entanto, o percurso dos caminhdes € relativamente curto, dentro da mesma cidade.

As mercadorias sdo acondicionadas em diversos tipos de embalagens para
transporte: caixas plasticas tipo K, caixas de madeira, de papeldo ou até mesmo em sacos
plasticos e sdo descarregadas manualmente do caminhdo, que ndo possui nenhum tipo de rampa
ou equipamento para auxiliar nessa tarefa, como paletes e paleteiras. O motorista entrega 0s
produtos para o funcionario da loja, que coloca as caixas no chdo, para depois transporta-los
para a area de vendas ou estogue. Todo esse processo acontece em frente a loja, ja que o
supermercado ndo tem local préprio para descarregamento. O excesso de peso das caixas e a
falta de cuidado durante a transferéncia dos alimentos do caminh&o para a calgada podem
viabilizar a ocorréncia de danos mecénicos aos produtos, por causa dos impactos e
empilhamento.

No recebimento, ¢ feita a conferéncia dos pesos e qualidade dos produtos. O registro
¢ feito manualmente em uma planilha, que depois é lancada no sistema da rede, para
contabilizagéo, que é realizada pela matriz. A pesagem e conferéncia dos produtos é realizada
na propria calcada do supermercado, por falta de espaco na area de conferéncia, que fica junto
ao estoque da loja. Em caso de divergéncias na pesagem ou qualidade dos produtos, as
informacdes sdo registradas e o gerente de FLV entra em contato com o comprador da rede,

para resolver o problema, por meio da troca ou devolugdo dos produtos.
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Apds conferéncia, os produtos seguem direto para a area de vendas, ainda em caixas
ou sacos, e sdo colocados ao lado das bancas até estas sejam reabastecidas. A maior parte das
caixas ou sacos é empilhada, por falta de espaco, pois a loja é pequena e nos horarios de
recebimento de produto ja ha clientes circulando na area de FLV, enquanto ocorre o
abastecimento.

A Loja B ndo possui sistemas de climatizacdo e sofre a exposicdo a altas
temperaturas durante o periodo de gravimetria e nas demais visitas a loja. A falta de refrigeracéo
consiste em um dos principais motivos de PDA, como apontado na literatura (Liu et al., 2024;
Mattsson e Williams, 2022; Cicatiello et al., 2020; Parfitt et al., 2010), mais especificamente a
falta de espago de armazenamento refrigerado para todos os produtos pereciveis e frescos
ofertados pelas lojas varejistas, como apontado por Ribeiro et al. (2019). A falta de
infraestrutura de refrigeracdo no varejo, inclusive supermercados, € uma das causas do
desperdicio de grandes quantidades alimentares, além do inadequado gerenciamento de
armazenagem (Porat et al., 2018).

Tanto na parte da manhd, quanto a tarde, a area de vendas de FLV recebe luz solar
diretamente das janelas do prédio. De acordo com Buzby et al. (2015), citam que a exposi¢do
a luz constitui um dos problemas especificos que ocorrem no varejo que diminuem a
longevidade de certos alimentos.

O estoque que FLV fica nos fundos da empresa, junto com engradados de bebidas
e outros produtos, pois esta empresa ndo é equipada com camara fria. Parte desse local é
descoberta. Durante a gravimetria, houve chuva e o0s produtos ficam expostos a umidade e até
mesmo goticulas de agua. Embora seja um estoque pequeno, por falta de espago, é visivel a
rapida deterioracdo dos alimentos, devido as condigdes de armazenagem (luz, temperatura e
empilhamento inadequados).

Na area de vendas, as bancas sdo preparadas com antecedéncia para receber os
novos produtos, enquanto o caminhdo ndo chega com as mercadorias. Alimentos danificados,
deteriorados ou fora dos padrdes estéticos para comercializacdo sao retirados e levados para a
area de estoque ou diretamente para o deposito de residuos, localizado no estacionamento da

loja.
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Essas informacgdes permitiram a elaboracdo de um fluxograma por meio do

software Bizagi Modeler, para representar o trajeto percorrido pelas bananas, tomares e

repolhos desde o recebimento até o descarte na Loja B, como apresenta a figura 11:

Figura 11 — Mapeamento do fluxo percorrido pelos alimentos estudados - Loja B.
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A Loja C possui um centro de distribui¢cdo (CD) para onde sdo levados todos os
produtos comercializados pela rede. Os hortifrutis sdo buscados também no entreposto cidade,
onde a empresa possui boxes. O transporte é feito em caminhdes prdprios da empresa, que
depois distribuem os produtos para todas as lojas da rede. Ressalta-se que o caminhd&o utilizado
na entrega de FLV para o Loja C ndo possui refrigeracdo ou climatizacdo. Embora o transporte
de FLV seja um ponto critico para a cadeia desses produtos, as distancias da Ceagesp até o CD
da rede, bem como do CD até a loja estudada, séo relativamente curtas, o que pode contribuir
para a reducao de desperdicio.

A empresa possui um portdo de descarregamento na lateral do prédio, onde o
caminhao € estacionado e é dado inicio ao recebimento de FLV, que acontece todas as segundas,
quartas e sextas-feiras, a partir das oito horas da manha. Os produtos chegam acondicionadas
em caixas plasticas tipo K, caixas de madeira, caixas de papeldo ou em sacos. A carga
distribuida sobre cada palete as vezes é envolta em plastico, para manté-la firme.

O caminhdo possui uma plataforma movel (rampa), sobre a qual os paletes sdo
diretamente descarregados, sem que haja a transferéncia das caixas de FLV de um palete para
outro, como feito no Loja A. A carga maxima suportada pela plataforma € de até 1.200 kg.

Ainda no descarregamento, sdo utilizadas paleteiras, que facilitam o deslocamento
e transporte dos produtos da rua, onde sdo descarregados, até a area de estoque. No entanto, foi
observado que houve dificuldade no encaixe da paleteira sob um dos paletes, devido a uma
alteracdo no palete (possivel conserto). Além disso, um funcionério teve que subir de um lado
do palete, para contrabalancgar o peso e evitar que a carga tombasse durante o deslocamento do
caminh&o até a area de estoque.

O Loja C normalmente néo faz conferéncia do peso dos produtos no recebimento,
pois a pesagem das mercadorias é feita no CD. No entanto, foi relatado que esporadicamente
ocorre divergéncia quanto a quantidade e qualidade dos produtos. Nesses casos, a mercadoria
é pesada no momento do recebimento e feito o registro manualmente em uma planilha, que
depois € lancada no sistema da rede, para contabilizacdo da loja. Os relatdrios mensais sdo
enviados a administracdo da empresa.

Conforme sdo descarregados, 0s produtos sdo transportados para a area de estoque
do supermercado. Esse espaco também é destinado a todos os produtos secos da loja. Logo ap6s
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o término do recebimento, a maioria dos produtos é levada a area de vendas da loja. Apenas
poucos produtos permanecem na &rea de estoque.

As bancas de FLV sdo preparadas das sete as oito horas da manhd, quando esta
prevista a chegada dos novos produtos. Até as onze horas, os funcionarios precisam fazer o
abastecimento total das bancas. Ao decorrer de todos os dias, 0s funcionarios do setor verificam
as bancas e retiram produtos danificados, deteriorados ou fora dos padrBes estéticos para
comercializacdo. Esses alimentos sdo levados para a area de estoque, onde € registrada a
“quebra” de FLV. Feito isso, um funcionario transporta os produtos até o depdsito de residuos,
externo a loja. A Loja C doa os alimentos ndao comercializados a um criador de animais.

A loja toda é refrigerada com ar-condicionado e a empresa possui uma camara fria.
No entanto, ela é insuficiente para armazenar todos 0s produtos mais sensiveis a temperatura.
Apenas produtos como ameixas, uvas e morangos sao frequentemente guardados na camara
fria, quando ndo cabem nas bancas. Os demais, permanecem na area de estoque, que nédo €
refrigerado. Isso acarreta o rapido amadurecimento das frutas como bananas, por exemplo.
Também foi observado que a Loja C, assim como as demais, ndo ofereciam zonas de
resfriamento com neblina nas bancas de folhosas, exigindo um esforco de venda diaria de tais
produtos, por meio de promogGes.

Além de todos os fatores contribuidores para o problema do desperdicio alimentar
mencionados acima, para ndo correrem o risco de ocorrer a falta de algum produto na loja, os
varejistas preferem manter quantidades excedentes de produtos, garantindo as vendas e a
confianca de seus clientes (Katajajuuri et al., 2014), servindo como uma forma de estoques
intermediarios (Castro, 2021; Eriksson et al., 2012). Tal comportamento foi observado nas trés
empresas analisadas, como confirmado pelo trecho da fala do responsavel por compras de FLV
da Loja C: “Em FLV, para ganhar, vocé precisa perder”, e do colaborador da Loja A: “O que
mais se vende, é o que mais se perde”, ambos se referindo a necessidade de comprar maiores
quantidades, para evitar a falta de produtos nas bancas e garantir a satisfacdo das exigéncias do
consumidor (Yngfalk, 2019), o que corrobora a internalizagdo dessas praticas como “normais”
no modelo de negécio, conforme apontado por Audet; Brisebois (2019).

Nesse contexto, as decisdes gerenciais se tornam cruciais para evitar a perda de
clientes e o desperdicio do excesso de estoques (Shukla; Jharkharia, 2012). Mena et al. (2010)

ressaltam que a previsdo da demanda desafia empresas de todos os portes, principalmente os
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estabelecimentos varejistas de produtos alimentares, que podem gerar um desperdicio
substancial de alimentos. Isso exige o desenvolvimento e adogéo de novas técnicas que possam
ajudar o estabelecimento a lidar com a previsdo imperfeita da procura (Norden, 2011), que é
crucial para supermercados de qualquer tamanho.

Para ilustrar todo o trajeto percorrido pelas bananas, tomares e repolhos, desde o
recebimento até o descarte no Loja C, também foi elaborado um fluxograma com o auxilio do

software Bizagi Modeler, conforme apresentado na figura 12:
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Figura 12 — Mapeamento do fluxo percorrido pelos alimentos estudados - Loja C.
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Fonte: elaboragéo propria.

Feito o mapeamento dos alimentos, deu-se inicio a fase de entrevistas, para

aplicacdo da ferramenta FMEA.
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4.3 ANALISE DOS MODOS DE FALHA E SEUS EFEITOS (FAILURE MODE AND
EFFECT ANALYSIS - FMEA)

4.3.1 Definicdo dos Processos Analisados na Ferramenta FMEA

De acordo com Carpinetti (2016), para aplicar a ferramenta FMEA deve-se
considerar o fluxograma de processos de fabricacdo do produto. Como este estudo trata dos
processos operacionais de lojas varejistas no tocante a FLV, foi realizado o mapeamento desses
processos, como explicado no item anterior. A partir do mapeamento dos fluxos dos alimentos
mais desperdicados nas empresas e do levantamento da literatura no tema, foram definidos os
processos a serem investigados por meio da ferramenta FMEA, sendo eles: pedido dos
produtos, recebimento dos produtos, disposicdo dos produtos nas bancas (area de vendas),
manutencdo dos produtos e retirada dos produtos ndo comercializados.

Definidos os processos, a documentacdo FMEA deve ser estruturada em quadros
padronizados, contendo um cabecalho sobre o item ou processo analisado, 0s responsaveis que
formam a equipe FMEA, data e demais informacdes descritivas sobre o produto ou processo
em questdo (Carpinetti, 2016). Conforme orienta Carpinetti (2016), foi elaborado o quadro
FMEA (quadro 19), atendendo as recomendacdes. Por se tratar de FMEA de processo, foram
especificados os processos da forma mais ampla possivel, cada qual se desdobrando em
diferentes tipos de falhas, diferentes efeitos de falhas (consequéncias das falhas) e diferentes
causas das falhas, de acordo com o apontado por Carpinetti (2016). Esses desdobramentos
foram definidos de acordo com o encontrado na literatura e as observacdes in loco.

A partir das observacgdes e informagOes coletadas em cada uma das empresas
pesquisadas, foram mapeados os fluxos dos processos operacionais voltados a fruta, ao legume
e a verdura mais desperdicados nas lojas e elaborado o quadro FMEA (quadro 19), conforme
protocolo demonstrado no capitulo 3 (Metodologia da Pesquisa).

O processo inicial no tratamento de FLV se inicia pelo pedido dos produtos
(compras). Esse processo, se mal executado, pode acarretar excesso dos produtos nas lojas ou
a falta deles, ndo atendendo a demanda do varejista. No caso de alimentos desperdi¢ados, séo

realizados pedidos com quantidades excedentes as vendas (tipo ou modo de falha), acarretando



120

produtos muito maduros, amassados ou danificados nas bancas (efeito da falha). Esse problema
ocorre, muitas vezes, devido as dificuldades do varejo em prever a demanda por seus produtos,
além do comprador (responsavel por fazer os pedidos) ndo considerar dados dos estoques e das
quantidades desperdicadas para realizar o pedido (causa da falha).

No processo do recebimento dos produtos, a possibilidade de geracdo de
desperdicio acontece quando ocorrem 0s seguintes tipos ou modos de falhas: 1) produtos
aguardam no caminhdo para serem descarregados; 2) produtos sdo armazenados sem
refrigeracdo; e 3) produtos ficam parados na area de conferéncia. Esses acontecimentos
contribuem para o aceleramento do grau de maturidade dos produtos (efeito da falha) devido
as seguintes causas: 1) falta de funcionario responsavel no momento do recebimento dos
produtos; 2) ocorrer a entrega fora do horario determinado; 3) faltar funcionarios para
transportar os produtos; ou 4) houver algum problema com o pedido, como produto errado,
quantidade errada ou outro tipo de inconformidade.

Durante o processo de disposi¢édo dos produtos nas bancas (area de vendas), 0s
seguintes tipos ou modos de falhas: 1) manuseio inadequado na disposi¢do dos alimentos nas
bancas; ou 2) exposicdo inadequada na area de vendas, como sobreposicao de produtos, por
exemplo, podem gerar produtos amassados ou danificados nas bancas (efeitos das falhas),
devido a: 1) falta de cuidado dos funcionarios no manuseio do produto; e 2) falta de um
expositor adequado aos produtos na area de vendas (causas das falhas).

No processo de manutencdo dos produtos nas bancas, os tipos ou modos de
falhas: 1) exposi¢do do produto a temperatura inadequada (tipo ou modo de falha); e 2) a falta
de retirar produtos estragados ou muito maduros das bancas podem acelerar o grau de
maturidade dos alimentos ou gerar produtos estragados ou muito maduros (efeitos de falha) nas
bancas. As causas relacionadas a esses tipos de falhas sdo 1) falta de refrigeracdo adequada na
area de vendas; e 2) falta de mao-de-obra para retirar os produtos estragados ou muito maduros
das bancas.

No processo de retirada dos produtos ndo comercializados das bancas, o
manuseio inadequado dos alimentos que ndo servem mais para serem vendidos (tipo ou modo
de falha) pode amassar ou danificar (efeito de falha) produtos que ainda possuem caracteristicas
de vendas, devido a falta de cuidado no manuseio dos alimentos estragados ou danificados
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(causa da falha). Para melhor visualizacdo e compreensdo dos modos de falhas, dos efeitos de

falhas e de suas causas relacionadas, apresenta-se o quadro 19 na sequéncia:



122

Quadro 19 — Quadro FMEA.

Nome Nome Nome Nome Nome Nome Nome .
Descricdo do A (tempo no cargo) (tempo no cargo) (tempo no cargo) (tempo no cargo) (tempo no cargo) (tempo no cargo) (tempo no cargo) MEDIA
¢ Modos de Falha | Efeitos de Falhas Causas da falha NPR
processo (SxOxD)
Pedido dos Quantidade de produtos Produtos muito Comprador néo considera
produtos excedentes as vendas. maduros, amassados dados de demanda, estoque

ou danificados.

e desperdicio para fazer os
pedidos.

Recebimento
dos produtos

Produtos aguardam no
caminho para ser
descarregado.

Acelera o grau de
maturidade dos
produtos.

Falta de funcionério
responséavel no momento
do recebimento.

Entrega fora do horario
determinado.

Produtos armazenados
sem de refrigeracdo.

Acelera o grau de
maturidade dos
produtos.

Falta de funcionério para
transportar o produto.

Produtos parados na area
de conferéncia.

Acelera o grau de
maturidade dos
produtos.

Problemas com o pedido
(produto ou quantidade
incorretos,
inconformidade).

Disposicéo dos
grodutos, nas
ancas (area de

Manuseio inadequado na
disposicao dos produtos
na area de venda.

Produtos amassados,
danificados.

Falta de cuidado no
manuseio dos produtos.

vendas) Exposicéo inadequada Falta de um exposi
positor
Sgﬁ ;odutos na area de adequado para os produtos.
N Acelera o grau de Falta de refrigeragéo
ferr?]dtétrgti):g?ﬁ%g uada, | maturidade dos adequadia na drea g6
P quada. | produtos. vendas
Manutencéo

dos produtos

Falta de retirar produtos
muito maduros,
amassados ou
danificados.

Produtos muito
maduros, amassados
ou danificados.

Falta de mao-de-obra para
retirar os produtos muito
maduros, amassados ou
danificados das bancas.

Retirada dos
produtos ndo
comercializados
das bancas.

Manuseio inadequado
dos produtos que ja ndo
servirdo para venda.

Produtos muito
maduros, amassados
ou danificados.

Manuseio inadequado de
produtos muito maduros,
amassados ou danificados.

Fonte: elaborada pela autora, com base em Carpinetti (2016) e Palady (2007).
*Qs indices de S (severidade), O (ocorréncia) e D (deteccdo) para o célculo de T para o NPR (NUmero de Prioridade de Risco) estdo nos apéndices F, G, H, I, J. K, L, Me N,
ao final deste trabalho.
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Os processos foram especificados da forma mais ampla possivel, cada qual se
desdobrando em diferentes tipos de falhas, diferentes efeitos de falhas (consequéncias das
falhas) e diferentes causas das falhas (Carpinetti, 2016; Puente et al. 2002). Esses
desdobramentos foram definidos de acordo com as evidéncias verificadas em cada uma das
lojas.

Na aplicacdo da ferramenta FMEA foi definida uma nota de 1 (um) a 3 (trés), a fim
de determinar os graus de severidade, ocorréncia e deteccdo para cada problema exposto,
segundo a visdo e conhecimento de cada entrevistado. Para Severidade, a nota 1 significa
gravidade minima ou nenhuma; 2 para gravidade moderada; e 3 para gravidade séria. Para
Ocorréncia, a nota 1 representa baixa ocorréncia; 2 significa ocorréncia moderada; e 3 para
ocorréncia muito alta para determinado problema. J& a Deteccdo, possui uma relacdo inversa
ao significado das notas, ou seja, a nota 1 para a detec¢cdo de algum problema indica que a loja
possui facilidade na detec¢do para um problema; 2 para média deteccdo; e 3 para dificuldade
na deteccdo, indicando que a loja, neste Gltimo caso, demora ou ndo consegue identificar o

problema. O quadro 20 apresenta os graus de severidade, ocorréncia e deteccao.

Quadro 20 — Graus de severidade, ocorréncia e deteccdo.

Severidade Nota Ocorréncia Nota Deteccéo Nota
Minima ou nenhuma 1 Baixa 1 Muito alta 1
Moderada 2 Moderada 2 Média 2
Séria 3 Muito alta 3 Baixa 3

Fonte: Adaptado a partir de Palady (1997).

Aplicadas as entrevistas junto aos colaboradores das empresas (nove participantes
na Loja A, dois participantes na Loja B e cinco participantes na Loja C), as notas informadas
por cada entrevistado, de 1 a 3 para cada causa de falha analisada, foram concentradas em um
unico quadro (quadro 19), de acordo com a empresa e 0 produto estudados. Foram calculadas
as médias para cada processo, para determinagdo do NPR (NUmero de Prioridade de Risco),
por meio da multiplicacdo de cada nota aplicada para a severidade, para a ocorréncia e para a
deteccdo de cada problema (SxOxD). O célculo da média se fez necessario devido ao fato de
que o nimero de membros das equipes FMEA para cada empresa eram diferentes, o que
acarretaria a desigualdade do NPR.

Os resultados da aplicacdo da ferramenta sdo apresentados na sequéncia.
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4.3.2 Resultados FMEA

A FMEA foi aplicada separadamente para cada produto mais desperdicado em cada
uma das lojas, resultando em nove quadros em que constam as notas atribuidas pelos dezesseis
colaboradores participantes da aplicacdo da ferramenta, demonstrados nos apéndices F, G, H,
I,J. K, L, MeN, ao final deste trabalho.

Na aplicacdo da FMEA para bananas na Loja A, de acordo com as notas dos nove
participantes e validacdo posterior dos resultados, resultou nas seguintes falhas, em ordem de
prioridade de risco:

1) “Comprador ndo considera dados de demanda, estoque e desperdicio para fazer
0s pedidos” em relacdo ao modo de falha “quantidade de produtos excedente as vendas”,
referente ao processo “pedido dos produtos” (NPR= 6,7);

2) “Falta de um expositor adequado para 0s produtos”, que apresenta como modo
de falha a “exposi¢ao inadequada dos produtos na area de venda”, no processo “disposi¢ao dos
produtos nas bancas (area de vendas)”; e “falta de refrigeracdo adequada na area de vendas”,
referente a0 modo de falha “produto exposto a temperatura inadequada™, no processo
“manutengdo dos produtos” (ambas NPR=4,3);

3) “Falta de mé&o-de-obra para retirar os produtos muito maduros, amassados ou
danificados das bancas”, relacionada ao modo de falha “falta de retirar produtos muito maduros,
amassados ou danificados”, no processo “manutengao dos produtos” (NPR=3,9);

4) “Falta de cuidado no manuseio dos produtos”, relacionada ao modo de falha
“manuseio inadequado na disposic¢ao dos produtos na area de venda”, no processo “manutengao
dos produtos” (NPR=2,7);

5) “Falta de funcionério para transportar o produto”, que apresenta como modo de
falha “produtos armazenados sem refrigeracdo”, no processo “recebimento dos produtos”
(NPR=2,4);

6) “Manuseio inadequado de produtos muito maduros, amassados ou danificados”,
referente ao modo de falha “manuseio inadequado dos produtos que ja ndo servirdo para venda”,

do processo de “retirada dos produtos ndo comercializados das bancas” (NPR=2,3);
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7) “Falta de funcionario responsavel no momento do recebimento”, do modo de
falha “Produtos aguardam no caminhdo para ser descarregado”, do processo “recebimento dos
produtos” (NPR=2,1);

8) As falhas: “entrega fora do horario determinado”, referente ao modo de falha
“produtos aguardam no caminhao para ser descarregado”, e “problemas com o pedido (produto
ou quantidade incorretos, inconformidade”, que apresenta como modo de falha “produtos
parados na area de conferéncia”, ambas referentes ao processo “recebimento dos produtos”

(NPR=1,7). O quadro 21 apresenta esses resultados.

Quadro 21 — Apresentagéo dos resultados da FMEA aplicada para bananas na Loja A —
pontuacdes para as causas das falhas.

transportar o produto.

Processos NPR Causas da falha Modo da falha
Comprador ndo considera dados de |Quantidade de produtos excedente
Pedidos dos produtos 6,7 |demanda, estoque e desperdicio as vendas.
para fazer os pedidos.
Disposicgdo dos produtos nas 43 Falta de um expositor adequado Exposicgdo inadequada dos produtos
bancas (&rea de vendas) "™ |para os produtos. na area de venda.
Manutengéio dos produtos 43 I,:alta de refrigeracdo adequada na _Produto exposto a temperatura
area de vendas. inadequada.
Fal'ga ctie mao_—tde-obdra para retirar dos Falta de retirar produtos muito
Manuteng&o dos produtos 3,9 (Produtos murto maguros, amassados i,y ros, amassados ou
ou danificados das bancas. danificados
Disposi¢do dos produtos nas 57 Falta de cuidado no manuseio dos |Manuseio inadequado na disposicéo
bancas (&rea de vendas) " |produtos. dos produtos na éarea de venda.
Recebimento dos produtos 2.4 Falta de funcionario para Produtos armazenados sem de

refrigeracéo.

Retirada dos produtos ndo
comercializados das bancas

2,3

Manuseio inadequado de produtos
muito maduros, amassados ou
danificados.

Manuseio inadequado dos produtos
que j& ndo servirdo para venda.

Recebimento dos produtos

2,1

Falta de funcionario responsavel no
momento do recebimento.

Produtos aguardam no caminh&o
para ser descarregado.

Recebimento dos produtos

1,7

Entrega fora do horério
determinado.

Produtos aguardam no caminhao
para ser descarregado.

Recebimento dos produtos

1,7

Problemas com o pedido (produto
ou quantidade incorretos,
inconformidade).

Produtos parados na area de
conferéncia.

Fonte: elaborado a partir dos dados obtidos com a aplicacdo da FMEA.

Para analise de bananas, na Loja B, as respostas validadas dos dois respondentes

levaram a seguinte ordem de prioridade de risco para as falhas relativas a bananas:
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1) “Falta de refrigeracdo adequada na &rea de vendas”, referente ao modo de falha
“produto exposto a temperatura inadequada”, do processo “manuten¢do dos produtos”
(NPR=9,0);

2) “Falta de funcionario para transportar o produto”, que apresenta como modo de
falha “produtos armazenados sem de refrigeragdo”, do processo “recebimento dos produtos”
(NPR=7,5);

3) “Falta de mé&o-de-obra para retirar os produtos muito maduros, amassados ou
danificados das bancas”, relacionada ao modo de falha “falta de retirar produtos muito maduros,
amassados ou danificados”, do processo “manuten¢do dos produtos” (NPR=6,5);

4) “Comprador ndo considera dados de demanda, estoque e desperdicio para fazer
o0s pedidos”, referente ao modo de falha “quantidade de produtos excedente as vendas”, do
processo “pedido dos produtos” (NPR=6,0);

5) “Falta de um expositor adequado para os produtos”, relacionada ao modo de
falha “exposi¢do inadequada dos produtos na area de venda”, do processo “disposi¢do dos
produtos nas bancas (&rea de vendas)” (NPR=4,0);

6) “Falta de cuidado no manuseio dos produtos”, referente ao modo de falha
“manuseio inadequado na disposicdo dos produtos na area de venda”, do processo “disposi¢do
dos produtos nas bancas (area de vendas) (NPR=3,5);

7) “Entrega fora do horario determinado”, relacionada ao modo de falha “produtos
aguardam no caminhdo para ser descarregado”, do processo “recebimento dos produtos”
(NPR=3,0);

8) “Falta de funcionario responsavel no momento do recebimento”, referente ao
modo de falha “produtos aguardam no caminhdo para ser descarregado”, do processo
“recebimentos dos produtos”; e “manuseio inadequado de produtos muito maduros, amassados
ou danificados”, relacionada ao modo de falha “manuseio inadequado dos produtos que ja ndo
servirdo para venda”, do processo “retirada dos produtos ndo comercializados” (ambas
NPR=2,0);

9) “Problemas com o pedido (produto ou quantidade incorretos, inconformidade)”,
relacionada ao modo de falha “produtos parados na &rea de conferéncia”, do processo “pedidos

dos produtos” (NPR=1,0). Esses resultados sdo demonstrados no quadro 22.
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Quadro 22 — Apresentacédo dos resultados da FMEA aplicada para bananas na Loja B —
pontuacdes para as causas das falhas.

Processos

NPR

Causas da falha

Modo da falha

Manutencéo dos produtos

9,0

Falta de refrigeracdo adequada na
area de vendas.

Produto exposto a temperatura
inadequada.

Recebimento dos produtos

7,5

Falta de funcionario para
transportar o produto.

Produtos armazenados sem de
refrigeracéo.

Manutencéo dos produtos

6,5

Falta de médo-de-obra para retirar 0s
produtos muito maduros, amassados
ou danificados das bancas.

Falta de retirar produtos muito
maduros, amassados ou
danificados.

Pedidos dos produtos

6,0

Comprador ndo considera dados de
demanda, estoque e desperdicio
para fazer os pedidos.

Quantidade de produtos excedente
as vendas.

Disposic¢do dos produtos nas
bancas (area de vendas)

4,0

Falta de um expositor adequado
para os produtos.

Exposic¢do inadequada dos produtos
na area de venda.

Disposic¢do dos produtos nas
bancas (&rea de vendas)

3,5

Falta de cuidado no manuseio dos
produtos.

Manuseio inadequado na disposic¢éo
dos produtos na é&rea de venda.

Recebimento dos produtos

3,0

Entrega fora do horério
determinado.

Produtos aguardam no caminh&o
para ser descarregado.

Recebimento dos produtos

2,0

Falta de funcionario responsavel no
momento do recebimento.

Produtos aguardam no caminh&o
para ser descarregado.

Retirada dos produtos ndo
comercializados das bancas

2,0

Manuseio inadequado de produtos
muito maduros, amassados ou
danificados.

Manuseio inadequado dos produtos
que j& ndo servirdo para venda.

Recebimento dos produtos

1,0

Problemas com o pedido (produto
ou quantidade incorretos,
inconformidade).

Produtos parados na area de
conferéncia.

Fonte: elaborado a partir dos dados obtidos com a aplicacdo da FMEA.

Na Loja C, tratando-se das bananas, as notas atribuidas pelos cinco respondentes

acusaram as falhas na seguinte ordem de prioridade de risco:

1) “Comprador ndo considera dados de demanda, estoque e desperdicio para fazer

0s pedidos”, referente a0 modo de falha “quantidade de produtos excedente as vendas”, do

processo “pedido dos produtos”; e “falta de refrigeragdo adequada na area de vendas”, referente

ao modo de falha “produto exposto a temperatura inadequada”, do processo “manutengdo dos
produtos” (ambas NPR=7,2);
2) “Falta de funcionario para transportar o produto”, que apresenta como modo de

falha “produtos armazenados sem de refrigeracao”, do processo “recebimento dos produtos”

(NPR=5,2);
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3) “Falta de um expositor adequado para 0s produtos”, relacionada ao modo de
falha “exposi¢do inadequada dos produtos na area de venda”, do processo “disposi¢cdo dos
produtos nas bancas (area de vendas)” (NPR=4,4);

4) “Falta de méo-de-obra para retirar os produtos muito maduros, amassados ou
danificados das bancas”, relacionada ao modo de falha “falta de retirar produtos muito maduros,
amassados ou danificados”, do processo “manuten¢ao dos produtos” (NPR=3,6);

5) “Falta de funcionario responsavel no momento do recebimento”, referente ao
modo de falha “produtos aguardam no caminhdo para ser descarregado”, do processo
“recebimentos dos produtos” (NPR=1,8); “problemas com o pedido (produto ou quantidade
incorretos, inconformidade)”, relacionada ao modo de falha “produtos parados na area de
conferéncia”, do processo “recebimento dos produtos” ; € “manuseio inadequado de produtos
muito maduros, amassados ou danificados”, referente ao modo de falha “manuseio inadequado
dos produtos que ja ndo servirdo para venda”, do processo “retirada dos produtos nao
comercializados das bancas”’(NPR=1,8);

6) “Falta de cuidado no manuseio dos produtos”, referente ao modo de falha
“manuseio inadequado na disposic¢éo dos produtos na area de venda”, do processo “disposi¢ao
dos produtos nas bancas (area de vendas)”, do processo “disposi¢do dos produtos nas bancas
(&rea de vendas) (NPR=1,4); e

7) “Entrega fora do horario determinado”, que apresenta como modo de falha
“produtos aguardam no caminh&o para serem descarregados”, do processo “recebimento dos

produtos” (NPR=1,0). O quadro 23 apresenta esses resultados.

Quadro 23 — Apresentacédo dos resultados da FMEA aplicada para bananas na Loja C —
pontuacdes para as causas das falhas.

Processos NPR Causas da falha Modo da falha

Comprador ndo considera dados de |Quantidade de produtos excedente
Pedidos dos produtos 7,2 |demanda, estoque e desperdicio as vendas.
para fazer os pedidos.

Falta de refrigeragdo adequada na  |Produto exposto a temperatura

Manutengao dos produtos 7.2 area de vendas. inadequada.

Recebimento dos produtos 5.2 Falta de funcionario para Produtos zilrmazenados sem de
transportar o produto. refrigeracéo.

Disposic¢éo dos produtos nas 44 Falta de um expositor adequado Exposic¢éo inadequada dos produtos

bancas (area de vendas) ' para os produtos. na area de venda.
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Manutencéo dos produtos

3,6

Falta de mao-de-obra para retirar 0s
produtos muito maduros, amassados
ou danificados das bancas.

Falta de retirar produtos muito
maduros, amassados ou
danificados.

Recebimento dos produtos

18

Falta de funcionério responsavel no
momento do recebimento.

Produtos aguardam no caminh&o
para ser descarregado.

Recebimento dos produtos

1,8

Problemas com o pedido (produto
ou quantidade incorretos,
inconformidade).

Produtos parados na area de
conferéncia.

Retirada dos produtos ndo
comercializados das bancas

18

Manuseio inadequado de produtos
muito maduros, amassados ou
danificados.

Manuseio inadequado dos produtos
que jé& ndo servirdo para venda.

Disposicdo dos produtos nas
bancas (area de vendas)

1,4

Falta de cuidado no manuseio dos
produtos.

Manuseio inadequado na disposicéo
dos produtos na area de venda.

Recebimento dos produtos

1,0

Entrega fora do horario
determinado.

Produtos aguardam no caminh&o
para ser descarregado.

Fonte: elaborado a partir dos dados obtidos com a aplicacdo da FMEA.

Em relacdo aos repolhos, de acordo com todos os entrevistados da Loja A, trata-se

de um alimento mais resistente do que as bananas e pode ser conservado por mais tempo com

a retirada das folhas externas danificadas ou murchas, o que impacta diferentemente as notas

atribuidas aos produtos.

Os resultados obtidos com a aplicacdo da ferramenta para os repolhos na Loja A,

apontaram como causas prioritarias das falhas com a seguinte prioridade:

1) “Comprador ndo considera dados de demanda, estoque e desperdicio para fazer

os pedidos”, referente ao modo de falha “quantidade de produtos excedente as vendas”, do

processo “pedido dos produtos” (ambas NPR=8,0);

2) “Falta de mao-de-obra para retirar os produtos muito maduros, amassados ou

danificados das bancas”, relacionada ao modo de falha “falta de retirar produtos muito maduros,

amassados ou danificados”, do processo “manuten¢do dos produtos” (NPR=4,0);

3) “Falta de um expositor adequado para os produtos”, relacionada ao modo de

falha “exposi¢do inadequada dos produtos na area de venda”, do processo “disposi¢cdo dos

produtos nas bancas (&rea de vendas)” (NPR=2,8);

4) “Problemas com o pedido (produto ou quantidade incorretos, inconformidade)”,

relacionada ao modo de falha “produtos parados na area de conferéncia”, do processo

“recebimento dos produtos” (NPR=2,3);
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5) “Falta de funcionario para transportar o produto”, referente ao modo de falha
“produtos armazenados sem refrigeracdo”, do processo “recebimentos dos produtos
(NPR=2,1);

6) “Falta de funcionario responsavel no momento do recebimento”, referente ao
modo de falha “produtos aguardam no caminhdo para ser descarregado”, do processo
“recebimentos dos produtos; e “falta de refrigeracdo adequada na area de vendas”, referente ao
modo de falha “produto exposto a temperatura inadequada”, do processo “manutengdo dos
produtos” (ambas com NPR=1,8);

7) “Entrega fora do horario determinado”, que apresenta como modo de falha
“produtos aguardam no caminhdo para serem descarregados”, do processo “recebimento dos
produtos”; e “manuseio inadequado de produtos muito maduros, amassados ou danificados”,
referente ao modo de falha “manuseio inadequado dos produtos que ja nao servirdo para venda”,
do processo “retirada dos produtos ndo comercializados das bancas” (ambas com NPR=1,6); e

8) “Falta de cuidado no manuseio dos produtos”, referente a0 modo de falha
“manuseio inadequado na disposic¢ao dos produtos na area de venda”, do processo “disposi¢do

dos produtos nas bancas (&rea de vendas)” (NPR=1,4). O quadro 24 demonstra esses resultados.

Quadro 24 — Apresentacgéo dos resultados da FMEA aplicada para repolhos na Loja A —
pontuacdes para as causas das falhas.

Processos NPR Causas da falha Modo da falha
Comprador ndo considera dados de Quantidade de produtos
Pedidos dos pedidos 8,0 |demanda, estoque e desperdicio para fazer |excedente as vendas.
0s pedidos.
Falta de mao-de-obra para retirar 0s Falta de retirar produtos muito
Manutengdo dos produtos 4,0 |produtos muito maduros, amassados ou maduros, amassados ou
danificados das bancas. danificados.
Disposic¢do dos produtos nas 28 Falta de um expositor adequado para 0s Exposicéo inadequada dos
bancas (area de vendas) "™ |produtos. produtos na area de venda.
Recebimento dos produtos | 2,3 Problt_emas com o pedlqo (produtq ou Produtf)s parados na area de
quantidade incorretos, inconformidade).  |conferéncia.
Recebimento dos produtos | 2,1 Falta de funcionério para transportar o Progutos a}rmazenados sem de
produto. refrigeracéo.
Falta de funcionario responsavel no Produtos aguardam no
Recebimento dos produtos | 1,8 |momento do recebimento. caminhéo para ser
descarregado.
Manutengéio dos produtos 18 Falta de refrigeracdo adequada na area de I_Droduto exposto a temperatura
vendas. inadequada.
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Entrega fora do horario determinado. Produtos aguardam no
Recebimento dos produtos | 1,6 caminhéo para ser
descarregado.
. . Manuseio inadequado de produtos muito | Manuseio inadequado dos
Retirada dos produtos ndo o o .
- 1,6 |maduros, amassados ou danificados. produtos que ja ndo servirdo
comercializados das bancas.
para venda.
Disposicdo dos produtos nas Falta de cuidado no manuseio dos Manuseio inadequado na

1,4 disposicao dos produtos na

area de venda.
Fonte: elaborado a partir dos dados obtidos com a aplicacdo da FMEA.

bancas (area de vendas) produtos.

Na Loja B, os resultados FMEA elencaram as falhas para repolhos da seguinte
forma:

1) “Falta de refrigeracdo adequada na area de vendas”, referente ao modo de falha
“produto exposto a temperatura inadequada”, do processo “manuten¢do dos produtos”
(NPR=9,0);

2) “Comprador ndo considera dados de demanda, estoque e desperdicio para fazer
os pedidos”, referente ao modo de falha “quantidade de produtos excedente as vendas”, do
processo “pedido dos produtos” (ambas NPR=7,5);

3) “Falta de funcionario para transportar o produto”, que apresenta como modo de
falha “produtos armazenados sem de refrigeragdo”, do processo “recebimento dos produtos”; e
“falta de mao-de-obra para retirar os produtos muito maduros, amassados ou danificados das
bancas”, relacionada ao modo de falha “falta de retirar produtos muito maduros, amassados ou
danificados”, do processo “manutengao dos produtos” (ambas com NPR=5,0);

4) “Falta de cuidado no manuseio dos produtos”, referente ao modo de falha
“manuseio inadequado na disposi¢do dos produtos na area de venda”, do processo “disposi¢ao
dos produtos nas bancas (area de vendas)” (NPR=3,5);

5) “Falta de um expositor adequado para os produtos”, relacionada ao modo de
falha “exposi¢do inadequada dos produtos na area de venda”, do processo “disposicdo dos
produtos nas bancas (area de vendas)” (NPR=3,0);

6) “Falta de funcionario responsavel no momento do recebimento”, referente ao
modo de falha “produtos aguardam no caminhdo para ser descarregado”, do processo
“recebimentos dos produtos; “entrega fora do horario determinado”, que apresenta como modo
de falha “produtos aguardam no caminhd@o para serem descarregados”, do processo

“recebimento dos produtos”; e “manuseio inadequado de produtos muito maduros, amassados
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ou danificados”, referente a0 modo de falha “manuseio inadequado dos produtos que ja ndo
servirdo para venda”, do processo “retirada dos produtos ndo comercializados das bancas”(as
trés falhas com NPR=2,0); e

7) “Problemas com o pedido (produto ou quantidade incorretos, inconformidade)”,

relacionada ao modo de falha “produtos parados na &rea de conferéncia”, do processo

“recebimento dos produtos” (NPR=1,0), conforme apresenta o quadro 25.

Quadro 25 — Apresentacdo dos resultados da FMEA aplicada para repolhos na Loja B —
pontuacdes para as causas das falhas.

Processos

NPR

Causas da falha

Modo da falha

Manutengéo dos produtos

9,0

Falta de refrigeracdo adequada na
area de vendas.

Produto exposto a temperatura
inadequada.

Pedidos dos pedidos

7,5

Comprador ndo considera dados de
demanda, estoque e desperdicio
para fazer os pedidos.

Quantidade de produtos excedente
as vendas.

Recebimento dos produtos

5,0

Falta de funcionario para
transportar o produto.

Produtos armazenados sem de
refrigeracéo.

Manutengéo dos produtos

5,0

Falta de mao-de-obra para retirar 0s
produtos muito maduros, amassados
ou danificados das bancas.

Falta de retirar produtos muito
maduros, amassados ou
danificados.

Disposic¢do dos produtos nas
bancas (area de vendas)

3,5

Falta de cuidado no manuseio dos
produtos.

Manuseio inadequado na disposic¢éo
dos produtos na area de venda.

Disposicdo dos produtos nas
bancas (&rea de vendas)

3,0

Falta de um expositor adequado
para os produtos.

Exposicédo inadequada dos produtos
na area de venda.

Recebimento dos produtos

2,0

Falta de funcionario responsavel no
momento do recebimento.

Produtos aguardam no caminh&o
para ser descarregado.

Recebimento dos produtos

2,0

Entrega fora do horério
determinado.

Produtos aguardam no caminh&o
para ser descarregado.

Retirada dos produtos ndo
comercializados das bancas.

2,0

Manuseio inadequado de produtos
muito maduros, amassados ou
danificados.

Manuseio inadequado dos produtos
que ja ndo servirdo para venda.

Recebimento dos produtos

1,0

Problemas com o pedido (produto
ou quantidade incorretos,
inconformidade).

Produtos parados na area de
conferéncia.

Fonte: elaborado a partir dos dados obtidos com a aplicacdo da FMEA.

Na Loja C, a prioridade das falhas para repolhos resultou da seguinte maneira:

1) “Falta de funcionério para transportar o produto”, que apresenta como modo de
falha “produtos armazenados sem de refrigeragdao”, do processo “recebimento dos produtos”
(NPR=9,2);



133

2) “Falta de refrigeracdo adequada na area de vendas”, referente ao modo de falha
“produto exposto a temperatura inadequada”, do processo “manuten¢do dos produtos”
(NPR=7,4);

3) “Comprador ndo considera dados de demanda, estoque e desperdicio para fazer
0s pedidos”, referente ao modo de falha “quantidade de produtos excedente as vendas”, do
processo “pedido dos produtos” (ambas NPR=6,0);

4) “Manuseio inadequado de produtos muito maduros, amassados ou danificados”,
relacionada ao modo de falha “manuseio inadequado dos produtos que ja nao servirdo para
venda” (NPR=4,6);

5) “Problemas com o pedido (produto ou quantidade incorretos, inconformidade)”,
relacionada ao modo de falha “produtos parados na area de conferéncia”, do processo
“recebimento dos produtos” (NPR=2,6);

6) “Falta de cuidado no manuseio dos produtos”, referente a0 modo de falha
“manuseio inadequado na disposic¢ao dos produtos na area de venda”, do processo “disposi¢do
dos produtos nas bancas (&rea de vendas)” (NPR=1,8);

7) “Falta de um expositor adequado para os produtos”, relacionada ao modo de
falha “exposi¢do inadequada dos produtos na area de venda”, do processo “disposi¢do dos
produtos nas bancas (area de vendas)”; e “falta de mao-de-obra para retirar os produtos muito
maduros, amassados ou danificados das bancas”, relacionada ao modo de falha “falta de retirar
produtos muito maduros, amassados ou danificados”, do processo “manutencao dos produtos”
(ambas com NPR=1,4);

8) “Falta de funcionario responsavel no momento do recebimento”, referente ao
modo de falha “produtos aguardam no caminhdo para ser descarregado”, do processo
“recebimentos dos produtos; e “entrega fora do horério determinado”, que apresenta como
modo de falha “produtos aguardam no caminh&o para serem descarregados”, do processo

“recebimento dos produtos” (NPR=1,0), como apresenta o quadro 26.

Quadro 26 — Apresentagéo dos resultados da FMEA aplicada para repolhos na Loja C —
pontuacdes para as causas das falhas.

Processos NPR Causas da falha Modo da falha

Falta de funcionario para Produtos armazenados sem de
transportar o produto. refrigeracgédo.

Recebimento dos produtos 9,2
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Manutencéo dos produtos

7,4

Falta de refrigeracdo adequada na
area de vendas.

Produto exposto a temperatura
inadequada.

Pedidos dos pedidos

6,0

Comprador nédo considera dados de
demanda, estoque e desperdicio
para fazer os pedidos.

Quantidade de produtos excedente
as vendas.

Retirada dos produtos ndo
comercializados das bancas.

4,6

Manuseio inadequado de produtos
muito maduros, amassados ou
danificados.

Manuseio inadequado dos produtos
gue ja ndo servirdo para venda.

Recebimento dos produtos

2,6

Problemas com o pedido (produto
ou quantidade incorretos,
inconformidade).

Produtos parados na area de
conferéncia.

Disposic¢do dos produtos nas
bancas (area de vendas)

1,8

Falta de cuidado no manuseio dos
produtos.

Manuseio inadequado na disposic¢éo
dos produtos na area de venda.

Disposic¢do dos produtos nas
bancas (&rea de vendas)

1,4

Falta de um expositor adequado
para os produtos.

Exposicgdo inadequada dos produtos
na area de venda.

Manutengéo dos produtos

1,4

Falta de mao-de-obra para retirar 0s
produtos muito maduros, amassados
ou danificados das bancas.

Falta de retirar produtos muito
maduros, amassados ou
danificados.

Recebimento dos produtos

1,0

Falta de funcionario responsavel no
momento do recebimento.

Produtos aguardam no caminh&o
para ser descarregado.

Recebimento dos produtos

1,0

Entrega fora do horério
determinado.

Produtos aguardam no caminh&o
para ser descarregado.

Fonte: elaborado a partir dos dados obtidos com a aplicacdo da FMEA.

Quanto aos tomates, suas caracteristicas extremamente sensiveis 0s tornam mais
suscetiveis a deterioracdo, além de sofrerem amadurecimento acelerado. Isso requer das lojas
maior dedicacdo na conservacao e manuseio desses produtos.

Os numeros de prioridade de risco para 0s tomates, na Loja A destacaram as falhas
para tomates com a seguinte ordem de prioridade:

1) “Comprador ndo considera dados de demanda, estoque e desperdicio para fazer
0s pedidos”, referente ao modo de falha “quantidade de produtos excedente as vendas”, do
processo “pedido dos produtos” (ambas NPR=6,3);

2) “Falta de mao-de-obra para retirar os produtos muito maduros, amassados ou
danificados das bancas”, relacionada ao modo de falha “falta de retirar produtos muito maduros,
amassados ou danificados”, do processo “manutengao dos produtos” (NPR=4,4);

3) “Falta de refrigeracdo adequada na area de vendas”, referente ao modo de falha
“produto exposto a temperatura inadequada”, do processo “manuten¢do dos produtos”
(NPR=3,2);
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4) “Falta de um expositor adequado para 0s produtos”, relacionada ao modo de
falha “exposi¢do inadequada dos produtos na area de venda”, do processo “disposi¢cdo dos
produtos nas bancas (area de vendas)” (NPR=3,0);

5) “Falta de funcionario responsavel no momento do recebimento”, referente ao
modo de falha “produtos aguardam no caminhdo para ser descarregado”, do processo
“recebimentos dos produtos (NPR=2,4);

6) “Falta de funcionario para transportar o produto”, que apresenta como modo de
falha “produtos armazenados sem de refrigeracao”, do processo “recebimento dos produtos”
(NPR=2,3);

7) “Entrega fora do horario determinado”, que apresenta como modo de falha
“produtos aguardam no caminh&o para serem descarregados”, do processo “recebimento dos
produtos” (NPR=1,9);

8) “Problemas com o pedido (produto ou quantidade incorretos, inconformidade)”,
relacionada ao modo de falha “produtos parados na &rea de conferéncia”, do processo
“recebimento dos produtos” (NPR=1,8);

9) “Falta de cuidado no manuseio dos produtos”, referente ao modo de falha
“manuseio inadequado na disposicdo dos produtos na area de venda”, do processo “disposi¢do
dos produtos nas bancas (area de vendas)” (NPR=1,3);

10) “Manuseio inadequado de produtos muito maduros, amassados ou
danificados”, relacionada ao modo de falha “manuseio inadequado dos produtos que ja ndo
servirdo para venda”, do processo “retirada dos produtos ndo comercializados das bancas”

(ambas com NPR=1,2). Esses resultados sdo apresentados no quadro 27.

Quadro 27 — Apresentacéo dos resultados da FMEA aplicada para tomates na Loja A —
pontuacdes para as causas das falhas.

Processos NLT Causas da falha Modo da falha

Comprador ndo considera dados de |Quantidade de produtos excedente
Pedidos dos pedidos 6,3 |demanda, estoque e desperdicio as vendas.
para fazer os pedidos.

Falta de médo-de-obra para retirar os
44 produtos muito maduros, amassados
" |ou danificados das bancas.

Falta de retirar produtos muito
maduros, amassados ou
danificados.

Manutengéo dos produtos

Falta de refrigeracdo adequada na  |Produto exposto a temperatura

Manutengdo dos produtos 3.2 area de vendas. inadequada.
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Disposicdo dos produtos nas
bancas (area de vendas)

Falta de um expositor adequado Exposicdo inadequada dos produtos

3.0 para os produtos. na area de venda.

Recebimento dos produtos 2.4 Falta de funcionario responsavel no |Produtos aguardam no caminhao

momento do recebimento. para ser descarregado.
Recebimento dos produtos 23 Falta de funcionério para Proqlutos alrmazenados sem de
transportar o produto. refrigeracéo.
Recebimento dos produtos 19 Entrega fora do horério Produtos aguardam no caminhdo
determinado. para ser descarregado.

Problemas com o pedido (produto
Recebimento dos produtos 1,8 |ou quantidade incorretos,
inconformidade).

Produtos parados na area de
conferéncia.

Disposic¢do dos produtos nas 13 Falta de cuidado no manuseio dos |Manuseio inadequado na disposicdo
bancas (area de vendas) ' produtos. dos produtos na area de venda.

Manuseio inadequado de produtos
1,2 |muito maduros, amassados ou
danificados.

Fonte: elaborado a partir dos dados obtidos com a aplicacdo da FMEA.

Retirada dos produtos ndo
comercializados das bancas.

Manuseio inadequado dos produtos
que jé& ndo servirdo para venda.

Na Loja B, as falhas para tomates foram ordenadas com a seguinte prioridade:

1) “Falta de refrigeracdo adequada na area de vendas”, referente ao modo de falha
“produto exposto a temperatura inadequada”, do processo “manuten¢ao dos produtos”
(NPR=9,0);

2) “Falta de funcionéario para transportar o produto”, que apresenta como modo de
falha “produtos armazenados sem de refrigeragdo”, do processo “recebimento dos produtos”; e
“falta de mao-de-obra para retirar os produtos muito maduros, amassados ou danificados das
bancas”, relacionada ao modo de falha “falta de retirar produtos muito maduros, amassados ou
danificados”, do processo “manutengao dos produtos” (ambas com NPR=7,5);

3) “Comprador ndo considera dados de demanda, estoque e desperdicio para fazer
0s pedidos”, referente ao modo de falha “quantidade de produtos excedente as vendas”, do
processo “pedido dos produtos” (ambas NPR=6,0);

4) “Falta de cuidado no manuseio dos produtos”, referente ao modo de falha
“manuseio inadequado na disposi¢do dos produtos na area de venda”, do processo “disposi¢ao
dos produtos nas bancas (&rea de vendas)” (NPR=5,0);

5) “Falta de um expositor adequado para os produtos”, relacionada ao modo de
falha “exposi¢do inadequada dos produtos na area de venda”, do processo “disposi¢do dos
produtos nas bancas (area de vendas)” (NPR=3,0);

6) “Falta de funcionario responsavel no momento do recebimento”, referente ao

modo de falha “produtos aguardam no caminhdo para ser descarregado”, do processo
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“recebimentos dos produtos; e “entrega fora do horério determinado”, que apresenta como
modo de falha “produtos aguardam no caminh&o para serem descarregados”, do processo
“recebimento dos produtos” (ambas com NPR=2,5);

7) “Problemas com o pedido (produto ou quantidade incorretos, inconformidade)”,
relacionada ao modo de falha “produtos parados na &rea de conferéncia”, do processo
“recebimento dos produtos”; e “manuseio inadequado de produtos muito maduros, amassados
ou danificados”, relacionada ao modo de falha “manuseio inadequado dos produtos que ja nao

servirdo para venda” (ambas com NPR=2,0). O quadro 28 demonstra os resultados.

Quadro 28 — Apresentacédo dos resultados da FMEA aplicada para tomates na Loja B -
pontuacdes para as causas das falhas.

Processos NLPBR Causas da falha Modo da falha
Manutengéio dos produtos 9.0 lfalta de refrigeracéo adequada na Eroduto exposto a temperatura
area de vendas. inadequada.
Recebimento dos produtos 75 Falta de funcionério para Produtos e}rmazenados sem de
transportar o produto. refrigeracéo.

Falta de mao-de-obra para retirar os
75 produtos muito maduros, amassados
' ou danificados das bancas.

Falta de retirar produtos muito
maduros, amassados ou
danificados.

Manutengéo dos produtos

Comprador ndo considera dados de |Quantidade de produtos excedente
Pedidos dos pedidos 6,0 |demanda, estoque e desperdicio as vendas.
para fazer os pedidos.

Disposic¢do dos produtos nas 50 Falta de cuidado no manuseio dos |Manuseio inadequado na disposicdo
bancas (area de vendas) ' produtos. dos produtos na area de venda.
Disposicdo dos produtos nas 30 Falta de um expositor adequado Exposic¢do inadequada dos produtos
bancas (&rea de vendas) "™ |para os produtos. na area de venda.

Falta de funcionario responsavel no |Produtos aguardam no caminhdo

Recebimento dos produtos 2,5 .
momento do recebimento. para ser descarregado.
Recebimento dos produtos 25 Entrege_l fora do horério Produtos aguardam no caminh&o
determinado. para ser descarregado.

Problemas com o pedido (produto
Recebimento dos produtos 2,0 |ou quantidade incorretos,
inconformidade).

Produtos parados na area de
conferéncia.

Manuseio inadequado de produtos
2,0 |muito maduros, amassados ou
danificados.

Fonte: elaborado a partir dos dados obtidos com a aplicacdo da FMEA.

Retirada dos produtos ndo
comercializados das bancas.

Manuseio inadequado dos produtos
que ja ndo servirdo para venda.

A Loja C apontou a seguinte ordem de prioridade das falhas para tomates:
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1) “Falta de refrigeracdo adequada na &rea de vendas”, referente ao modo de falha
“produto exposto a temperatura inadequada”, do processo “manuten¢do dos produtos”
(NPR=9,0);

2) “Comprador ndo considera dados de demanda, estoque e desperdicio para fazer
0s pedidos”, referente ao modo de falha “quantidade de produtos excedente as vendas”, do
processo “pedido dos produtos” (ambas NPR=8,2);

3) “Falta de funcionério para transportar o produto”, que apresenta como modo de
falha “produtos armazenados sem de refrigeracao”, do processo “recebimento dos produtos”
(NPR=7,8);

4) “Falta de mé&o-de-obra para retirar os produtos muito maduros, amassados ou
danificados das bancas”, relacionada ao modo de falha “falta de retirar produtos muito maduros,
amassados ou danificados”, do processo “manutencdo dos produtos” (NPR=4,2);

5) “Falta de um expositor adequado para os produtos”, relacionada ao modo de
falha “exposi¢do inadequada dos produtos na area de venda”, do processo “disposi¢do dos
produtos nas bancas (&rea de vendas)” (NPR=3,4);

6) “Falta de cuidado no manuseio dos produtos”, referente ao modo de falha
“manuseio inadequado na disposicdo dos produtos na area de venda”, do processo “disposi¢do
dos produtos nas bancas (area de vendas)”’; e “manuseio inadequado de produtos muito
maduros, amassados ou danificados”, relacionada ao modo de falha “manuseio inadequado dos
produtos que j& ndo servirdo para venda”, do processo ‘“retirada dos produtos néo
comercializados das bancas” (NPR=3,2);

7) “Problemas com o pedido (produto ou quantidade incorretos, inconformidade)”,
relacionada a0 modo de falha “produtos parados na area de conferéncia”, do processo
“recebimento dos produtos” (NPR=1,4);

8) “Falta de funcionario responsavel no momento do recebimento”, referente ao
modo de falha “produtos aguardam no caminhdo para ser descarregado”, do processo
“recebimentos dos produtos; e “entrega fora do horario determinado”, que apresenta como
modo de falha “produtos aguardam no caminh&o para serem descarregados”, do processo
“recebimento dos produtos” (ambas, NPR=1,0). O quadro 29 facilita a visualizagdo desses

resultados.
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Quadro 29 — Apresentacédo dos resultados da FMEA aplicada para tomates na Loja C —
pontuacdes para as causas das falhas.

Processos

NPR
LC

Causas da falha

Modo da falha

Manuteng&o dos produtos

9,0

Falta de refrigeracdo adequada na
area de vendas.

Produto exposto a temperatura
inadequada.

Pedidos dos pedidos

8,2

Comprador ndo considera dados de
demanda, estoque e desperdicio
para fazer os pedidos.

Quantidade de produtos excedente
as vendas.

Recebimento dos produtos

7,8

Falta de funcionério para
transportar o produto.

Produtos armazenados sem de
refrigeracéo.

Falta de mao-de-obra para retirar 0s
produtos muito maduros, amassados

Falta de retirar produtos muito

Manutengéo dos produtos 4,2 danificados das b maduros, amassados ou
ou danificados das bancas. danificados.
Disposic¢do dos produtos nas 34 Falta de um expositor adequado Exposic¢do inadequada dos produtos
bancas (area de vendas) ' para 0s produtos. na area de venda.
Disposi¢do dos produtos nas 32 Falta de cuidado no manuseio dos |Manuseio inadequado na disposicéo
bancas (&rea de vendas) ’ produtos. dos produtos na éarea de venda.
Retirada dos produtos néo Ma_nuselo inadequado de produtos Manuseio inadequado dos produtos
- 3,2 |muito maduros, amassados ou o x S
comercializados das bancas. e que ja ndo servirdo para venda.
danificados.
Problemas com o pedido (produto .
. : . Produtos parados na area de
Recebimento dos produtos 1,4 |ou quantidade incorretos, o
) - conferéncia.
inconformidade).
. Falta de funcionario responsavel no |Produtos aguardam no caminhdo
Recebimento dos produtos 1,0 .
momento do recebimento. para ser descarregado.
Recebimento dos produtos 10 Entrega fora do horério Produtos aguardam no caminh&o

determinado.

para ser descarregado.

Fonte: elaborado a partir dos dados obtidos com a aplicacdo da FMEA.

A identificacdo do NPR consiste na primeira etapa do processo FMEA, a partir do

qual deve-se propor e implementar a¢cdes de mudangas aos produtos ou processo, para reduzir

ou eliminar a causa das falhas e/ou dos controles que visam impedir ou diminuir as

possibilidades de ocorréncia da causa da falha. Na sequéncia, comumente se aplica a ferramenta

5W2H (What, Why, Where, Who, When, How, How much) para implementar e acompanhar as

melhorias definidas para o produto ou processo (Carpinetti, 2016).

Como etapa final do FMEA, deve-se reavaliar se houve uma reducdo da ocorréncia

da causa da falha ou o aumento da deteccdo da falha, ou ambos, atribuindo as notas de

ocorréncia e detec¢do a uma nova avaliacdo do NPR, iniciando um novo ciclo de praticas de

melhoria, de acordo com as novas prioridades (Carpinetti, 2016). No entanto, salienta-se que

esta etapa ndo constitui foco do presente trabalho. As acdes de melhoria serdo disponibilizadas
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as empresas estudadas, como um conjunto de sugestdes para aprimoramento dos processos
operacionais, com o0 objetivo de prevenir e reduzir o desperdicio alimentar no varejo
supermercadista.

Portanto, esta pesquisa compreende as etapas iniciais da FMEA, ou seja, a
identificacdo de falhas e definicdo de prioridades e a apresentacdo a¢Oes de melhorias para
eliminacdo (prevencgéo e reducdo) das falhas sugeridas pelos entrevistados e indicadas pela
revisdo da literatura. As etapas finais de implementacdo e analise das falhas apds a
implementacao dos planos de acGes, portanto, ndo foram executadas.

Apresentados os resultados FMEA, vale argumentar alguns pontos. Em relacéo as
principais notas atribuidas para bananas, pelos colaboradores da Loja A, observa-se que 0s
colaboradores priorizaram a assertividade do pedido de compra como principal forma de evitar
o0 desperdicio, para que ndo se tenham quantidades de produtos excedentes as vendas.

Considerando as caracteristicas dos produtos estudados, o clima e a condicfes de
armazenamento constituem fatores essenciais para a sua conservagdo, como demonstrado pelo
resultado, em que a falta de refrigeracdo foi apontada em segundo lugar, junto com a falta de
um expositor que seja adequado aos produtos estudados. Essa empresa utiliza fundos falsos nas
bancas e ainda assim a exposicao das bananas continua sendo uma das prioridades da loja. A
exposicdo inadequada dos produtos e a refrigeracdo inadequada podem ter algum tipo de
relacdo quanto ao desperdicio desse alimento e, por isso, podem ter sido pontuadas da mesma
forma.

Vale atentar para o periodo em que foi realizada essa fase da pesquisa nessa loja, a
equipe de FLV constava com um numero reduzido de colaboradores para o setor de FLV. Das
seis vagas disponiveis, apenas quatro estavam preenchidas, o que pode ter influenciado a
priorizacdo da falta de méo-de-obra como sendo uma das principais causas pelo desperdicio de
FLV. Além disso, a empresa alegou estar com problemas no aparelho de ar-condicionado da
area de FLV ha dois anos e isso contribuia para a falta de preservagédo dos alimentos.

Na Loja B, sobre as principais falhas apontadas para bananas, o fato de que essa
ndo possui sistema ar-condicionado, nem camara fria disponiveis, explica a principal falha
apontada nos resultados, “falta de refrigeracdo adequada na &rea de vendas”, em razdo da
dificuldade de conservacdo dos alimentos. A falta de funcionério, evidenciada em segundo
lugar, também é uma falha importante nesta empresa, pois o Unico colaborador disponivel ndo

tem tempo habil para preparar as bancas antes do recebimento dos produtos e depois abastecé-
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las imediatamente a entrega. Assim, os produtos ficam parados nas caixas, aguardando até que
sejam disponibilizados adequadamente para venda. A mesma situacdo foi detectada para
manutencdo das bancas, que demandam cuidado constante, principalmente devido as altas
temperaturas dentro da loja. Pode-se associar a necessidade da compra de quantidades corretas
desses produtos (quarta falha apontada) para que ndo seja necessario estoca-los, ja que a
empresa ndo dispde de camara fria e sistema de refrigeragdo, como mencionado acima. A falta
de um expositor adequado é a quinta principal falha destacada. Os cachos das bananas ficam
expostos nas bancas empilhados em vérias camadas. Dada a sensibilidade e a rapida maturacao
desse alimento, torna-se relevante a adequacao de um expositor adequado.

Na andlise de bananas pelos colaboradores da Loja C, foi pontuado que a dire¢do
do ar-condicionado constitui um fator de desperdicio de certos alimentos, como as bananas,
lembrando que esta loja € inteiramente refrigerada por aparelhos de ar-condicionado. O contato
direto com o ar frio danifica as cascas das bananas, tornando-os subo6timos, aos olhos dos
clientes, que deixam de comprar o produto. Por outro lado, também foi relatado que apos o
fechamento da loja, os aparelhos sao desligados, expondo os produtos a altas temperaturas, até
o religamento do sistema de refrigeracdo pela manha, na reabertura da loja.

Quanto a terceira causa principal na Loja C, “falta de um expositor adequado para
os produtos”, foi argumentado que na época do estudo, a loja fazia uso de um expositor redondo,
em ganhos, que poderia ser movimentado pelos clientes, facilitando a escolha. Esse expositor
era chamado de ‘“bananeira” e, segundo os colaboradores, era um grande causador de
desperdicio, pois devido a rapida maturacdo das bananas, elas acabam por despencar dos
ganchos, tornando-se desinteressantes aos consumidores. Como adendo, foi verificado que a
loja dispensou o uso desse tipo de expositor, passando a colocar as bananas nas prateleiras logo
apos o término da coleta de dados. Porém, durante a validacdo da FMEA, foi verificado que
loja voltou a utilizar a “bananeira”, justificada pela menor necessidade de mé&o-de-obra
(reposicdes), visto que a empresa teve uma diminui¢do no quadro de colaboradores.

Ainda nessa empresa, a “falta de funcionario responsavel no momento do
recebimento” e a “falta de mé&o-de-obra para retirar os produtos muito maduros, estragados ou
danificados” das bancas ndo foram considerados fatores de muito impacto porque a loja possuia
um colaborador a mais no periodo da manhd como mencionado anteriormente, e 0S
colaboradores séo instruidos a verificar durante todo o expediente a necessidade de cuidar dos

produtos das bancas. Pode-se presumir que as notas atribuidas a estas falhas seriam mais altas
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no contexto atual da empresa, com nimero reduzido de funcionarios operacionais, ao ponto de
retomar um expositor que contribua para o desperdicio de bananas.

Ao analisar os resultados FMEA referentes a repolhos da Loja A, foi observado
que, apesar de mais resistentes do que as bananas, 0s repolhos sdo volumosos e ocupam uma
area consideravel na exposicdo para vendas. Assim, o pedido de compra a ser feito precisa
atender o mais proximo possivel a demanda, para evitar estoques. A0 mesmo tempo, esse
alimento demanda maior méo-de-obra para manutencéo (retirar as folhas externas e as vezes
cortar caules, embalar, colocar em bandejas de isopor e disponibilizar na area de vendas
novamente), o que pode explicar a segunda e a terceira maiores notas. Foi argumentado que
raramente ha erros nos pedidos.

Na Loja B, as falhas prioritarias para repolhos, da mesma forma que para bananas,
é referente a falta de refrigeracdo adequada, dadas as condi¢cbes dessa empresa. Em segundo
lugar, foi apontada a falha do comprador n&o considerar dados importantes para fazer o pedido.
Como mencionado antes, os repolhos sdo alimentos que ocupam bastante espago nas
prateleiras. Como essa loja é pequena e ndo dispde de camara fria e area adequada para
armazenamento, pode-se compreender que o pedido de compra de quantidades adequadas
desses produtos torna-se crucial. Em terceiro lugar, a falta de colaboradores é destacada em
duas causas de falha: falta de funcionario para transportar os produtos e dispd-los nas bancas e
também a falta de retirar produtos muito maduros, estragados ou danificados das gondolas.

Na Loja C, a falta de funcionario para transportar os repolhos no recebimento
recebeu a maior nota, dentre as empresas estudadas, apesar de que esse supermercado emprega
um colaborador a mais no periodo da manh@, para auxiliar no recebimento. Em segundo lugar,
a falta de refrigeracdo é apontada como prioridade, pois mesmo dispondo de sistema de ar-
condicionado na area de vendas, ele é desligado durante o fechamento da loja. A empresa estoca
uma pequena quantidade de produtos em area sem refrigeracdo, pois a cdmara fria ndo atende
as necessidades de FLV. Além disso, os colaboradores do setor apontaram que o ar-
condicionado direcionado diretamente aos alimentos pode danifica-los. Como terceira falha, o
“comprador ndo considerar dados da demanda, estoque e desperdicio para fazer o pedido”, é
uma das maiores reclamagdes dos trabalhadores do setor. Embora o encarregado verifique as
necessidades reais da loja, o comprador frequentemente compra produtos excedentes,

normalmente, para aproveitar promocOes realizadas pelos fornecedores. Isso extrapola a
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capacidade de disposi¢do dos produtos na area de vendas, o que deixa as bancas lotadas de
produtos, além de aumentar a estocagem excedente em area sem refrigeracéo.

Quanto aos tomates, as trés lojas apontaram como sendo o produto mais sensivel e
de dificil conservacdo, devido a facilidade de soltar liquidos, caracteristico do alimento.
Argumentando os principais resultados, na Loja A, a prioridade apontada foi a mesma para
bananas e repolhos, em que comprador ndo considera dados necessarios para fazer o pedido.
Vale explicar que o gerente é o encarregado de efetuar os pedidos de FLV. Durante a aplicacéo
da FMEA, varios colaboradores apontaram a falta de uso de diversas informacdes que podem
ser utilizadas na definicdo das quantidades de alimentos a serem solicitadas para a matriz da
empresa. Caso 0 gerente ndo altere as quantidades de acordo com a necessidade da loja, o
sistema fecha o pedido automaticamente. Além disso, foi relatado que algumas vezes a matriz
envia produtos excedentes aos pedidos, resultantes de negociacdes vantajosas feitas pelos
compradores de cada produto (bananas, repolhos e tomates) e que o gerente nem sempre tenta
refutar o recebimento ou tentar barganhar melhores pregos de vendas junto aos compradores.
A segunda falha com maior nota foi a falta de médo-de-obra para retirar os produtos muito
maduros, amassados ou danificados das bancas, que pode ser explicada pela deficiéncia no
quadro de colaboradores, causada pela reducdo do nimero de vagas para o setor. A falta de
refrigeracdo adequada na area de vendas pode ter sido apontada como a terceira falha mais
critica, por causa de um problema no sistema de ar-condicionado da &rea de FLV, que ocorria
h& mais de dois anos, segundo relatos dos colaboradores.

Na Loja B, a falta de refrigeracdo adequada na area de vendas é apontada como
falha prioritaria, assim como para bananas e repolhos, pelas mesmas raz0es ja expostas. Em
segundo lugar, com notas iguais, a falta de méao-de-obra para retirar os produtos muito maduros,
amassados ou danificados das bancas e a falta de funcionario para transportar o produto
evidenciam a falta de funcionarios, como demonstrado para bananas e repolhos. Em seguida,
comprador ndo considera dados necessarios para fazer o pedido aparece novamente como falha
prioritaria, exigindo maior empenho desse profissional. Da mesma forma que para bananas,
pode-se atribuir a necessidade da compra de quantidades corretas de tomates para evitar a
estocagem, pois a Loja B néo dispde de camara fria, nem de sistema de refrigeracéo.

Na terceira empresa (Loja C), a prioridade para tomates continua sendo a
refrigeracdo, seguida da falha em que o comprador ndo considerar dados relevantes para efetuar

dos pedidos, falha também apontada para outros dois alimentos, e, na sequéncia, a falta de



144

funcionérios é evidenciada novamente em duas falhas (falta de funcionario para transportar o
produto e falta de mé&o-de-obra para retirar os produtos muito maduros, amassados ou
danificados das bancas). Esse supermercado possui uma grande variedade de FLV disponiveis
para vendas, o que demanda mais méo-de-obra para gerenciar os produtos. Além disso, um dos
colaboradores é especifico para processar alimentos danificados, mas ainda proprios para
consumo, o que diminui ainda mais a capacidade de gerenciamento de FLV nas bancas.

Conforme exposto, as prioridades das lojas variam de acordo com as realidades de
cada uma delas, impossibilitando detectar um padrdo das causas de desperdicio desses trés
alimentos, o que enfatiza a necessidade de se considerar as particularidades de cada loja
varejista e as caracteristicas de cada produto estudado. As empresas analisadas possuem
diferentes portes e sdo bastante distintas quanto a tamanho de areas de vendas, quadros de
colaboradores e estrutura (como refrigeracdo, sala de manipulacdo e processamento de
alimentos, e reaproveitamento).

O hipermercado (Loja A), por pertencer a uma grande rede, possui melhor estrutura
de loja, maior capacidade e condi¢bes de armazenamento (cdmara fria adequada), e maior
namero de funcionarios. Portanto, dispde de mais recursos para implantar acGes voltadas a
prevencao e reducdo de desperdicio. No entanto, foi onde houve maior desperdicio total de FLV
(1.683,20 kg), considerando a posterior informagdo do descarte semanal de bananas (n&o
informado no relatério da empresa), também refletindo no desperdicio calculado pelo tamanho
da area de vendas (7,06 kg/m?). Foi o supermercado que apresentou 0 maior nimero de itens
na gravimetria (74 itens). Além disso, outros fatores importantes devem ser ressaltados como
causadores de desperdicio: a falta de empenho do gerente em utilizar os recursos disponiveis
para realizar pedidos de compras mais assertivos; a falta de conserto no sistema de ar-
condicionado; e o numero insuficiente de vagas para colaboradores operacionais, conforme os
resultados apontados na FMEA. A Loja também foi a empresa que teve maior perda econdmica
estimada para a fruta, o legume e a verdura mais desperdicados (bananas, repolhos e tomates),
no valor de R$ 6.510,79. Além disso, foi a empresa que apresentou maior divergéncia nos
registros de alimentos ndo comercializados (826,021 kg).

O supermercado compacto (Loja B), opera sob condig¢des inconsistentes com a
preservacdo e manipulacdo de FLV, considerando as condic¢des climaticas da regido e estrutura
da loja (falta de refrigeracdo em toda a loja, falta de camara fria e local adequado para estoque

de FLV). Havia um Unico colaborador operacional, responsavel por todos os processos voltados
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a FLV, com excecdo da efetuacdo dos pedidos de compras, atribuicdo do gerente de FLV. Foi
a empresa que descartou a menor quantidade de FLV, sendo a segunda em relagdo ao
desperdicio calculado pela area de vendas (8,769 kg/m?), além de ter apresentado a menor gama
de produtos identificados na gravimetria (40 itens). A rede a qual pertence a Loja B continua
em expansdo, mas ndo houve relatos de investimento na loja estudada, para melhoria das
condigdes de gerenciamento de FLV.

O supermercado convencional (Loja C), dispde de estrutura refrigerada da area de
vendas, mas enfrenta problemas de conservacédo de FLV, devido ao desligamento dos aparelhos
durante o fechamento, e ndo consegue atender as necessidades de armazenamento (pequena
camara fria e uso de area de estoque sem refrigeracdo). Foi verificada uma ampla variedade de
FLV na gravimetria (56 itens), pois o proprietario da rede prioriza o oferecimento de uma
grande variedade de produtos aos seus consumidores. Esta foi a loja em que foi identificada a
segunda maior quantidade de desperdicio de FLV (1.142,88 kg), sendo 13,216 kg/m?,
considerando o tamanho da &rea de vendas. Assim como a Loja B, a rede da Loja C esta sendo
expandida, com abertura de uma nova loja na regido. A empresa iniciou um projeto para
ampliacdo da camara fria, que sera de uso exclusivo para FLV.

Como propde a ferramenta FMEA, as decisdes para melhorias de uma operagéo séo
baseadas no NPR. Essas a¢des de melhorias podem ser interdependentes. Assim, se a ordenagéo
das acOes corretivas pode maximizar o efeito de melhorias, proporcionando resultados em
prazos reduzidos, a um menor custo.

Ao analisar as principais causas das falhas, comuns aos trés supermercados, 0
“comprador ndo considera dados de demanda, estoque e desperdicio para fazer os pedidos”), é
frequentemente apontada na literatura como sendo um dos principais gargalos do desperdicio
alimentar no varejo. Isso porque a previsdo da demanda e gerenciamento dos estoques
constituem um desafio para os varejistas (Sakoda et al., 2019). Os colaboradores das trés lojas,
principalmente da Loja C, destacaram o recebimento de produtos excedentes, resultantes de
negociagdes entre compradores e fornecedores, sem considerar as reais necessidades de
reposicOes e demanda da loja, apontadas pelo encarregado do setor. Vrias séo as a¢fes para a
prevencao e a reducgdo do desperdicio alimentar apontadas pela literatura, como apresentado no
quadro 36, que podem ajudar essas empresas a combater o problema.

Quanto a segunda falha mais apontada, a “falta de refrigeracdo adequada na area de

vendas”, 0s colaboradores da Loja B foram os que atribuiram maiores notas aos trés produtos
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mais desperdicados pesquisados (bananas, repolhos e tomates). Isso pode ser explicado pelo
fato dessa empresa ndo possuir ar-condicionado em nenhum dos setores da loja. A Loja B
possui apenas um sistema de climatizacdo, notoriamente insuficiente para atender as altas
temperaturas da regido. Destaca-se que a Loja C também ressaltou essa falha, sendo que a loja
toda é possui sistema de ar-condicionado na area de vendas. 1sso se explica pelo desligamento
dos aparelhos durante o fechamento do supermercado, resultando em dréstico choque térmico,
observado na reabertura da loja, no dia seguinte (como relatado anteriormente). A Loja C possuli
uma pequena camara fria, insuficiente para armazenagem de FLV. Na Loja A também teve
notas baixas para esse tipo de falha, apesar de que a empresa teve problema no sistema de ar-
condicionado da &rea de vendas de FLV por mais de dois anos.

Em relacdo a “falta de funcionério para transportar os produtos”, as lojas B e C
atribuiram maiores notas, devido a nitida falta de funcionarios, diferente da Loja A, em que as
notas foram baixas, por estar com o quadro de colaboradores incompleto. A literatura aponta
que além da contratagdo de funcionarios, € necessario investir em treinamento,
comprometimento e conscientizacdo dos funcionarios, para reducdo de desperdicio. Além
disso, as condicdes de armazenamento, embalagem, disposicdo dos produtos nas prateleiras,
criagdo de procedimentos e uso de tecnologias podem melhorar a eficiéncia das operacdes e,
consequentemente, otimizar o trabalho dos colaboradores, como consta no quadro 36.

O exposto acima também pode contribuir para reduzir os riscos da “falta de méo-
de-obra para retirar os produtos muito maduros, amassados ou danificados das bancas”, quarta
falha apontada como critica. Cabe ressaltar que a qualidade dos produtos comprados, as
condicdes de recebimento, armazenagem, disposi¢do e manutengdo deles também interferem
no tempo de prateleira (shelf life) dos alimentos, o que demanda maior disponibilidade de méo-
de-obra para gerenciar esses produtos. Portanto, ndo seria adequado considerar apenas o
namero de colaboradores para evitar que produtos muito maduros, amassados ou danificados
que permanecam nas bancas, contribuindo para a deterioracdo dos produtos 6timos. Como ja
mencionado, deve-se compreender que as caracteristicas dos produtos analisados contribuem
para o desperdicio (Silva et al., 2021; Sakoda et al., 2019; Bilska et al., 2018; Lana, 2018;
Gustavsson et al., 2011; Parfitt et al., 2010), especialmente quando se trata de folhosos (Lana;
Moita, 2019). Nesta falha, a Loja B obteve as maiores notas durante a aplicacdo da FMEA,
justificadas pela contratacdo de um Unico funcionario operacional, durante o periodo da

gravimetria.
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Quanto a causa da falha “falta de um expositor adequado para 0s produtos”, 0 USO
de embalagens de tamanhos diversificados, de acordo com as quantidades necessarias para 0s
clientes, pode evitar manuseio excessivo por parte dos clientes (European Union Committee,
2014; Obersteiner et al., 2021); produtos embalados ja prontos para venda (ex. cacho de
bananas embalado) permitem maior protecdo e extensdo da vida de prateleira do alimento
(Verghese et al., 2015); a diferenciagdo de disponibilidade na prateleira para itens de
movimentacao lenta e rapida também pode estimular as vendas e permitir um maior controle
do estado dos produtos (Ocicka; RazNiewska 2018); o distanciamento de produtos que
aceleram o amadurecimento de outros (Mattsson; Williams, 2022) também ajuda a preservar
os demais alimentos, estratégia ja implantada pelas lojas A e C; e atentar para a maior qualidade
dos produtos e menores quantidades de alimentos expostos nas prateleiras (Cicatiello et al.,
2020) sdo estratégias sugeridas pelas literatura que podem ajudar as empresas a minimizar 0s
efeitos do problema.

Quanto ao reaproveitamento de FLV praticado na Loja A, foi observado que os
produtos minimamente processados na empresa ndo possuem grande aceitabilidade pelos
consumidores, talvez pelo fato de supermercado precificar esses alimentos com margens mais
altas, devido ao trabalho exigido, o que pode ser um fator que dificulte a comercializag&o.
Contrariamente, a Loja C atribui pregos mais baixos aos produtos processados e possui altas
taxas de comercializagdo desses alimentos, em concordancia com os estudos que indicam a
baixa dos precos de produtos proximos do fim da vida util como estratégia para gerenciar a
demanda (Filimonau; Gherbin, 2018; Teller et al., 2018; Mena et al., 2011; Gruber et al., 2016).

4.3.3 Atuais Ac¢des de Prevencdo e Reducdo do Desperdicio de FLV Aplicadas

nas Lojas

A aplicacdo da FMEA também permitiu identificar as atuais acfes aplicadas pelas
lojas, para combater as causas das falhas que ocorrem em suas atividades operacionais
relacionadas a FLV. Essas a¢Oes foram organizadas em quatorze categorias, de acordo com a
natureza de cada uma delas. As categorias foram definidas como: comprometimento dos
funcionarios; comunicacao; condi¢cdes de armazenamento; conscientizacdo dos funcionarios;

criacdo de procedimentos; disposicdo dos produtos; embalagens; gestdo da demanda; gestdo da
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informacdo; gestdo de estoque; previsdo da demanda; tamanho do pedido; treinamento dos
funcionarios; e uso de tecnologias atuais.
O quadro 30 apresenta as atuais acdes aplicadas pela Loja A, para cada processo

analisado, organizadas de acordo com as categorias.

Quadro 30 — Acdes atuais aplicadas para combater as causas das falhas na Loja A.

Pedido dos Comprador nao considera dados de demanda, estoque e desperdicio para fazer o pedido.

produtos Comunicacao:

No caso de pedidos com quantidades excedentes enviados pela matriz, o gerente de FLV negocia
com a matriz para tentar modificar o pedido e o preco, para agilizar promoc¢6es ou redugéo de
pedido;

Compradores organizacionais verificam pedidos das lojas por meio de histérico de pedidos, para
possiveis correcdes junto aos gerentes;

Informagdes de outras lojas ficam disponiveis via WhatsApp, para evitar quebras e aumentar a
assertividade dos pedidos;

Em caso de recebimento de produtos a mais do solicitado ou baixa na demanda, a contingéncia
atual € tentar negociar o pre¢co com o comprador da matriz.

Uso de tecnologias:

Sistema oferece sugestdo para compra, baseada no histérico e gerente de FLV altera pedido de
acordo com previsdo de demanda, caso contrario, a loja recebera o que consta no sistema;

Ferramentas disponiveis (sistema interno) para realizar os pedidos, controlar quebras, doaces,
margens de lucro etc.);

Gerente tem a disposicao o sistema de pedidos (sistema interno) e baseia-se no estoque para fazer
0 pedido;

Uso da ferramenta (sistema interno) para FLV, que utiliza dados dos produtos em estoque, vendas
médias e vendas didrias;

Gerente de FLV baseia os pedidos no mesmo periodo do ano anterior, via sistema.

Recebimento Falta de funcionéario responsavel no momento do recebimento.

dos produtos Comunicacéo:

Funcionarios disponiveis na loja sdo avisados imediatamente da chegada do caminhdo, para
priorizar recebimento.

Entrega fora do horario determinado

Criacao de procedimentos:
Empresas estdo cientes de que devem respeitar o horario de entrega;
Caminhdes com FLV tém prioridade no descarregamento;

N&o recebimento da carga por atrasados na entrega.

Falta de funcionéario para transportar o produto

Criacao de procedimentos:
Os produtos que ficam fora da cadmara fria ficam expostos por pouco tempo (de 1 a 1,5 hora).

Problemas com o pedido (produto errado/quantidade errada/ndo conformidade)

Criacao de procedimentos:
Caminhdo de entrega fica retido na loja até solugdo junto a matriz ou ao fornecedor.
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Funcionarios priorizam a solucdo do problema.

Gestéo de estoque:

Estoques de produtos sdo manejados de acordo com o método PEPS (“Primeiro que Entra,
Primeiro que Sai”/FEFO - “First Expire, First Out”), para garantir que alimentos com menor
tempo de vida (ja estocados) tenham prioridade para vendas.

Disposicéo Falta de cuidado no manuseio do produto.
dos -
Condicdes de armazenamento:
produtos ¢
Recebimento de produtos (bananas e tomates) em estagio inicial da maturagdo, para garantir
maior firmeza e menos danos.
Disposicéo dos produtos:
Empilhamento limitado a trés caixas (de pléstico e ndo de papeldo, para ndo amassar 0s
produtos).
Treinamento dos funcionarios:
Treinamento dos funciondrios sobre 0 manuseio correto dos alimentos por um formador
regional.
Falta de um expositor adequado.
Disposicéo dos produtos:
Produtos recém recebidos séo colocados por baixo dos produtos que ja estavam nas bancas.
Cachos de bananas sdo posicionadas com o caule para cima, facilitando o manuseio pelos clientes.
Folhas externas dos repolhos sdo retiradas para garantir boa aparéncia do alimento para prolongar
o tempo de prateleira do produto.
Uso de fundo falso nas bancas, feito de caixa plastica dobrada, o que garante uma apresenta¢do
aparentemente abundante e diminui 0s danos aos alimentos.
Reducéo do nimero de camadas no empilhamento dos produtos nas bancas (duas ou trés).
Treinamento dos funciondrios:
Treinamento aos funcionarios sobre a exposicdo correta dos alimentos nas bancas. H& um
formador da regido, responsavel por esse treinamento.
Manutencao Falta de refrigeracdo adequada na &rea de vendas e estoque.

dos produtos

Condicbes de armazenamento:
Afericdo da temperatura da loja, das bancas refrigeradas e das cAmaras frias trés vezes ao dia.

Inspecédo de responsavel técnico de produtos pereciveis auxilia na manutencéo da qualidade dos
produtos.

Falta de mao-de-obra para retirar os produtos estragados/muito maduros das bancas.

Disposicao dos produtos:
Retirada das folhas dos repolhos e rearranjo das bancas ajuda na preservacdo dos alimentos.

Retirada
dos
produtos

Manuseio inadequado de produtos estragados/danificados.

Conscientizacao dos funcionarios:

Atualmente funcionarios manuseiam os produtos com mais cuidado, pois parte deles é doada.

Fonte: elaborado a partir dados obtidos na pesquisa.

O quadro 31 apresenta as atuais acOes aplicadas pela Loja B, para cada processo

analisado, organizadas de acordo com as categorias.
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Quadro 31 — Acdes atuais aplicadas para combater as causas das falhas na Loja B.

Pedido
dos
produtos

Comprador ndo considera dados de demanda, estogue e desperdicio para fazer o

Gestao de estoque:
Possibilidade de realizar pedidos diariamente, para evitar estoques.
Gerente da loja faz os pedidos, de acordo com o estoque disponivel (visual).

Uso de tecnologias:
Informacdes sobre ofertas e vendas diarias e semanais pelo sistema (sistema interno).

Disponibilidade de aplicativo com informagdes sobre clima e safras de FLV (néo é utilizado
com frequéncia).

Recebimento
dos produtos

Entrega fora do horario determinado.

Criacédo de procedimentos:
Caminhdes proprios, que raramente atrasam.

Falta de funcionario para transportar o produto.

Criacao de procedimentos:

Todos os produtos sdo pesados e descarregados no momento da chegada do caminh&o préprio
(ndo hé espera).

Problemas com o pedido (produto errado /quantidade errada).

Comunicacao:

Gerente de FLV entra em contato com o comprador assim que detecta produtos/quantidades
incorretas ou faltantes.

Disposicéo
dos
produtos

Falta de cuidado no manuseio do produto.

Condicdes de armazenamento:

Alguns produtos, como repolho (tomate e banana ndo), sdo transportados na mesma caixa,
desde o campo, para evitar manuseio e danos.

Apesar da loja ndo possuir ar-condicionado, ela é climatizada.

Treinamento dos funcionarios:
Funcionério é treinado pelo gerente. Aprendizado ocorre na préatica.
Funcionarios contratados sdo cuidadosos.

Funcionarios sao instruidos a ndo virar a caixa de FLV direto nas bancas: produtos retirados
das caixas e colocados nas bancas manualmente.

Manutencgéo
dos produtos

Falta de mao-de-obra para retirar os produtos estragados/muito maduros das bancas.

Disposicao dos produtos:

Retirada das folhas externas dos repolhos e rearranjo das bancas ajuda na preservacdo dos
alimentos.

Funcionérios retiram produtos danificados das bancas vérias vezes ao dia.

Retirada
dos
produtos

Manuseio inadequado de produtos estragados/danificados.

Conscientizacdo dos funcionarios:
Manejo cuidadoso com os produtos que continuam nas bancas, para venda.

Criacédo de procedimentos:

O controle de perdas faz com que o funcionario tenha mais cuidado com os produtos que
continuam nas bancas, para venda.

Fonte: elaborado a partir dados obtidos na pesquisa.
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O quadro 32 apresenta as atuais acOes aplicadas pela Loja C, para cada processo
analisado, organizadas de acordo com as categorias.

Quadro 32 — Acdes atuais aplicadas para combater as causas das falhas na Loja C.

Pedido dos Comprador néo considera dados de demanda, estoque e desperdicio para fazer o pedido.

r t .
produtos Comunicagéo:

Pressdo da gestdo para maior assertividade nos pedidos, para combater perdas muito altas.
Encarregado de FLV conversa com comprador para determinar as quantidades a serem pedidas.

Comprador tem acesso diario as quantidades necessérias a serem compradas, informadas pelo
encarregado do setor de FLV.

Gestao de estoque:
Encarregado considera estogue e informa ao comprador, que realiza os pedidos.

No caso das bananas, se faltar produto, o encarregado pode solicitar mais direto do fornecedor ou
solicitar para outra loja da rede, o que evitaria pedidos excedentes.

Balango dos estoques dos produtos mais vendidos feito mensalmente, para confirmacdo das
quantidades existentes.

Uso de tecnologias:

Uso de sistema interno, abastecido com informac®es inseridas pelo encarregado de FLV, de onde
0 comprador obtém as quantidades a serem compradas.

Recebimento Falta de funcionario responsavel no momento do recebimento.

dos produtos .
P Contratac¢ao de funcionérios:

Um funcionario a mais no periodo da manhd, para auxiliar no recebimento dos produtos.

Entrega fora do horario determinado (antes).

Criacao de procedimentos:
Caminhao proprio sai direto do CD da rede, facilitando o horario correto de entrega.

Falta de funcionario para transportar o produto.

Contratacao de funciondrios:

Ter um funcionério a mais no periodo da manhd, que auxilia na disponibilizacdo da maior parte
dos produtos direto na area de vendas (refrigerada).

Problemas com o pedido (produto errado / quantidade errada).

Criaco de procedimentos:

Produtos séo conferidos do CD da rede, dispensando conferéncia na loja.

Disposicao Falta de cuidado no manuseio do produto.

dos

produtos Disposigao do produto:

Substituicdo do expositor com ganchos para bananas para bancas diminuiu o desperdicio.
Embalagem em plastico-filme de produtos “soltos”, para facilitar manuseio e vendas.
Distanciamento das bancas de frutas acidas de produtos sensiveis, para evitar danos.
Exposi¢do dos produtos “em piramide”, para distribuicdo do peso, evitando danos.

Manutencéao Falta de refrigeracédo adequada na area de vendas.

dos produtos

Condicbes de armazenamento:
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Bananas seguem direto para a area de vendas (refrigerada), apo6s recebimento.

Desligamento do ar-condicionado direcionado a certas bancas produtos, para evitar danos aos
produtos.

Falta de mdo-de-obra para retirar os produtos estragados/muito maduros das bancas.

Disposicéo dos produtos:

Retirada das folhas dos repolhos e rearranjo das bancas ajuda na preservacéo dos alimentos.
Funcionarios retiram produtos danificados das bancas varias vezes ao dia.

Limite de camadas de produtos para evitar danos aos produtos.

Fonte: elaborado a partir dados obtidos na pesquisa.

Né&o foram informadas ou observadas a¢des voltadas a retirada dos produtos sem

valor de venda das bancas na Loja C.

4.3.4 Discussdo dos Resultados FMEA

Os resultados obtidos com a aplicacdo da FMEA foram validados junto aos
colaboradores do setor de FLV de cada empresa que participaram do estudo, para ajustes e
confirmagdo das avaliacfes de cada causa de falha analisada, contribuindo para maior
confiabilidade dos dados obtidos por meio da ferramenta. Nessa fase, considera-se que a
contribuicdo de um grupo estruturado de especialistas é mais precisa do que estimativas de
grupos informais, sendo baseada na experiéncia de varios especialistas. No entanto, deve-se
ressaltar que essa etapa nao tem por objetivo apenas 0 consenso, que nem sempre € possivel ou
desejavel. Além disso, também ndo busca uma resposta Unica, mas sim, gerar respostas de
qualidade que possam subsidiar tomadas de decisdes mais assertivas (Gupta; Clarke, 1996).

As notas atribuidas a cada falha tiveram divergéncias entre os colaboradores de
cada empresa e isso também foi observado ao comparar as notas dos trés supermercados. Deve-
se destacar que o cargo exercido por cada colaborador claramente interferiu nas notas
atribuidas, devido a diferentes perspectivas das causas do problema. Na validacdo das notas,
um dos compradores e um dos gestores consultados ndo concordaram com algumas das notas
atribuidas por colaboradores operacionais e gerentes. De acordo com Wu et al. (2021),
compreender um problema complexo € um processo progressivo e, portanto, inclui a descri¢éo
de diferentes opinides de participantes em eventos incertos. Essa é uma fase intermediaria no

processo de avaliacdo de risco da FMEA. As diferencas encontradas na aplicacédo da ferramenta
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nas empresas podem ser observadas nos quadros FMEA de cada empresa, para cada produto
mais desperdicado, conforme apresentado nos apéndices F a N.

Considerando-se que a avaliacdo de risco buscada na FMEA é mensurada por um
grupo interdepartamental, formado por pessoas com diferentes experiéncias sociais,
consequentemente ocorrem diversas opinides sobre as falhas e fatores de risco analisados,
questdo desconsiderada pela parte dos estudos que utilizaram a ferramenta (Wu et al., 2021). A
atencdo desses estudos residiu em como agregar as informacdes obtidas dos membros da equipe
FMEA, sem se preocupar com nivel de consenso entre os membros participantes da FMEA
(Wu et al., 2021). Portanto, o foco deste trabalho ndo objetivou alcangar o consenso dos
membros da equipe FMEA, mas considerar as diferentes perspectivas de cada participante da
pesquisa. Para confirmacdo dos dados coletados, os resultados da aplicacdo da FMEA foram
validados em grupo, com 0s mesmos participantes e, no caso da Loja A, alguns novos
colaboradores (mudanca do quadro de colaboradores), que puderam refletir e repensar algumas

pontuacdes, sendo possivel a adequagdo dos resultados.
4.3.5 AcBes Recomendadas pelos Entrevistados
O quadro 33 demonstra as agdes recomendadas pelos colaboradores das lojas

pesquisadas, para prevenir e dirimir o desperdicio de FLV, organizadas de acordo com as

categorias identificadas por meio da aplicacdo da FMEA e da revisdo da literatura:
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Quadro 33 — Ac0des para combater as causas das falhas, recomendadas pelos colaboradores

das empresas estudadas.

Pedido dos
produtos

Falta de refrigeracéo adequada na area de vendas.

Comunicacao:

Gerente precisa negociar com a célula (compradores) para tentar modificar o pedido e os precos,
para agilizar promogdes ou ajustar os pedidos, 0 que demanda tempo, e, enquanto isso 0s
alimentos vao perdendo a qualidade.

Melhorar preco junto aos compradores, fazer o pedido correto.

Melhorar preco com a matriz, com base nos concorrentes locais.

Fazer o pedido correto, por meio de um melhor acompanhamento do setor de compras com o
gerente da loja, a fim de pedir os produtos corretos, com precos corretos.

Concessdo de autonomia a loja (gerente de FLV), em relacéo a negociacdo e precificacdo de
produtos.

Gestdo da demanda:

Gestdo do pedido pelo gerente; agilidade no recebimento.
Diminuir promocdes.

Reduzir quantidades de produtos dos pedidos.
Redistribuicdo dos produtos entre as lojas da rede.

Gestédo de estoque:

Contabilizar estoques. No caso de estoque excessivo, buscar negocia¢do com a célula
(compradores organizacionais) para fazer acbes de vendas, promocdes e evitar o desperdicio.
Gerente deve considerar os estogues antes de fazer o pedido.

Gerente precisa ser assertivo no pedido, verificando estoque via sistema, antes de solicitar as
quantidades dos pedidos.

Gerente precisa considerar o0s estoques antes de fazer o pedido, 0 que nem sempre acontece.
Gerente precisa considerar estoque e outras informagdes que constam no sistema para que o
pedido seja mais assertivo, 0 que ndo acontece muito com a loja estudada.

Treinamento de funcionarios:

Treinamento semanal.

Contratacdo de mais funcionérios para evitar o porcentual de perdas acima do previsto.
Funcionério exclusivo para pesagem de FLV no setor, para melhor identificagdo e manuseio do
produto. Caixas constantemente confundem tipo de produto, o que afeta o controle de estoques.

Uso de tecnologias:
Fazer melhor uso de ferramentas disponiveis (sistema interno, historico de pedidos, controle de
quebras, doacdes, margens de lucro etc.).

Recebimento
dos produtos

Falta de funcionério para transportar o produto.

Contratacao de funcionarios:

Contratacdo de mais funcionarios para suprir as necessidades da loja.

Problemas com o pedido (produto errado/quantidade errada/inconformidade).
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Contratacao de funcionarios:

Ter um funcionario e um fiscal especificos para recebimento de produtos.

Aumentar o quadro de fiscais e funcionarios do setor de FLV para agilizar a conferéncia dos
produtos, pois ha demora na disponibilidade de fiscal no local (empenhado em outra demanda), o
que atrasa a conferéncia.

Melhoria de equipamentos:
Modernizacdo das balanc¢as de pesagem de produtos (alta de precisdo) - balancas atuais imprecisas
€ requerem novas pesagens.

Disposicao dos produtos:

Retirar outros tipos de produtos (secos) da area interna destinada a FLV que, por falta de espaco,
sdo armazenados no mesmo local, o que atrapalha a movimentacgéo das cargas de FLV (falta maior
empenho do gerente de FLV nesse sentido).

Conscientizacao dos funcionarios:
Implantacdo de cultura de gestdo com qualidade e eficiéncia, para agilizar o recebimento e
armazenamento dos produtos.

Disposicao
dos produtos

Falta de cuidado no manuseio do produto.

Condicgdes de armazenamento:

Adequar iluminacéo, pois a atual é inadequada e danifica alimentos (ex. queima cenouras, batatas,
peras e limdes). Quando ainda no estoque, funcionarios cobrem as caixas de alimentos com papelao
para evitar danos.

Conscientizacdo dos funcionarios:
Implantar uma cultura de gestdo com qualidade e eficiéncia para maior cuidado com o manuseio
dos alimentos.

Treinamento dos funcionarios:

Falta de treinamento para transporte e manuseio corretos dos alimentos. Alguns funcionarios nao
foram treinados, aprenderam na pratica.

Falta de treinamento, que é oferecido apenas na contratacédo do funcionario.

Falta de um expositor adequado.

Contratacao de funcionérios:

Contratacdo de mais funcionarios para preparar a banca para o abastecimento, que demanda
desmonte, limpeza e reorganizacéo.

Contratacdo de mais um funcionario, para evitar muitas camadas de produtos expostos nas bancas.
Substituicdo das bancas de madeira por bancas inox, para preservacao da temperatura.

Disposicao dos produtos:
Falta de expositor que favoreca a disposi¢cdo das bananas.
Necessidade de prateleiras mais adequadas para maior conservagdo e menor desperdicio de FLV.

Gestdo de pessoal:
Delecdo de maior autonomia ao gerente, para adocéo de expositor adequado.

Falta de refrigeracdo adequada na area de vendas.
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Manutencéo
de produtos

Condicbes de armazenamento:

Rapidez no conserto e rigida manutencao do ar-condicionado.

Ampliacdo da camara fria para armazenamento de todos os produtos que necessitam de
refrigeracdo.

Providenciar a refrigeracdo adequada da loja (ar-condicionado) e da area de estoque, para maior
conservacao dos produtos.

Impedir contato direto da luz solar sobre os produtos (janelas laterais do prédio).

Ampliacdo da cdmara fria para armazenamento de todos os produtos que necessitam de
refrigeragdo.

Falta de mdo-de-obra para retirar os produtos estragados/muito maduros das bancas.

Disposicéo dos produtos:

Aumento da exposi¢do do produto de acordo com as promogdes.

Embalagem dos alimentos (como é feito para produtos orgénicos), para facilitar e agilizar o
manuseio.

Gestdo da demanda:
Melhorar o0 preco para girar mais 0s produtos.

Realizagdo de promocoes tipo “sacolao”, onde produtos recebiam o mesmo prec¢o, impulsionando
as vendas.

Gestao de pessoal:

Aumento do nimero de funcionarios para retirada e reaproveitamento de alimentos danificados
das bancas (corte e embalagem e disposicdo na rea de vendas).

Investimento na formacdo do funcionério, para evitar retrabalho.

Fonte: elaborado a partir dados obtidos na pesquisa.

4.3.6 Dificuldades Relatadas pelos Entrevistados e Dificuldades Percebidas

Outras informac6es relacionadas as dificuldades no combate ao desperdicio nas

operacdes internas do varejo foram relatadas pelos colaboradores das empresas entrevistados,

bem como percebidas nas observagdes in loco, como apresenta o quadro 34:
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Quadro 34 — Dificuldades no combate ao desperdicio de FLV relatadas pelos funcionéarios e

observadas nas lojas, em relacdo as causas das falhas.

Pedido dos
produtos

Falta de refrigeracédo adequada na area de vendas.

Comunicacao:

A loja ndo tem autonomia para precificar os produtos. Toda a negociacdo é centralizada na
matriz, onde sdo realizadas as compras dos alimentos.

A matriz pode enviar alimentos excedentes aos pedidos ou nao solicitados pelo gerente, o que
obriga a loja a se encarregar de vender os produtos.

Ao receber produtos ndo solicitados, o gerente precisa negociar com a matriz, a fim de tentar
modificar pedidos futuros e reduzir os precos dos produtos recebidos, para agilizar promogdes,
0 que demanda tempo, e nisso o alimento perde a qualidade.

As bancas precisam ser montadas de acordo com o padréo/layout estabelecido pela rede.
Envio, pelos compradores, de alguns produtos pouco procurados pelos consumidores nas lojas,
como meldo-sapo, por exemplo, sob a justificativa de que ha histdrico de vendas em que consta
a comercializac8o desses produtos pela loja.

Gestao de estoque:

Dependendo do tamanho da banca, é preciso pedir produtos excedentes, para suprir o
reabastecimento de produtos com alta rotatividade.

Demanda oscilante, concorréncia acirrada, alto padr@o de qualidade, preco de compra.
Necessidade de estoque para reposi¢do das bancas (pedidos maiores que a capacidade das
bancas).

Obrigacdo de fazer exposicdo atrativa ao consumidor (abundante e bonita).
A matriz é responsavel pela compra dos alimentos. O comprador analisa preco e pode comprar
mais do que solicitado pelos gerentes, de acordo com histérico de vendas do ano anterior, e
distribuir para as lojas, excedendo os pedidos feitos por elas.

Recebimento de maiores quantidades de produtos do que foram solicitadas.
Para ndo faltar produtos nas bancas, loja precisa comprar estoque reserva.
Comprador pede maiores quantidades as informadas pelo encarregado do setor, ao negociar
precos melhores.

Uso de tecnologias:
O sistema de informag0es da loja limita o pedido na quantidade méxima do histdrico de vendas
e o0 gerente ndo consegue modificar o pedido sem antecedéncia.

Outras dificuldades
Preco elevado nos dltimos tempos.
As vezes, os produtos ja chegam estragados.

Recebimento
dos produtos

Falta de funcionario responsavel no momento do recebimento.

Recebimento dos produtos:
A loja ndo possui uma area especifica para descarregamento, que é realizado na calgada. Os
produtos sdo descarregados manualmente do caminh&o, colocados e pesados na calcada.

Falta de funcionario para transportar o produto.
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Consumidor:
Consumidores ndo aceitam produtos refrigerados nas bancas, julgando que sejam mais
“velhos”.

Condicbes de armazenamento:

A loja toda ndo possui refrigeracéo.

Sensibilidade do produto e desligamento do ar-condicionado a noite, causa danos aos produtos,
por choque térmico.

Produtos a serem trocados com fornecedor tém preferéncia para armazenagem na cadmara fria.
Céamara fria insuficiente para todos os produtos.

Mesmo com prioridade de alocagdo dos produtos na area de vendas (refrigerada), alimentos
sofrem danos causados pelo ar-condicionado direcionado as bancas.

Contratacao de funcionarios:
Reducéo do nimero de vagas de trabalho para o setor, além do desfalque do quadro de
funcionérios.

Problemas com o pedido (produto errado/quantidade errada/inconformidade).

Gestédo de estoque:
Falta de conferéncia dos produtos recebidos na loja converte produtos faltantes em “quebra”.

Disposicéao de
produtos

Falta de cuidado no manuseio do produto.

Disposicao dos produtos:

Em dias de promocdes, é preciso aumentar o nimero de camadas de produtos nas bancas (de
duas para quatro ou cinco camadas).

Bancas precisam estar abarrotadas de produtos, para agradar ao cliente (cultura da
abundancia).

Caixas de madeira inadequadas para transporte de repolhos propiciam danos aos produtos.
Caixas plésticas seriam mais adequadas e os repolhos deveriam ser entregues “limpos" (com
as folhas externas ja retiradas para facilitar o manuseio.

Treinamento dos funcionarios:

O treinamento é baseado na experiéncia do gerente.

Funcionarios de outros setores, solicitados para auxilio no setor de FLV, ndo possuem
pratica/treinamento para manusear produtos.

Consumidor:
Clientes danificam produtos (unhadas, mordidas, amassados etc.).

Falta de um expositor adequado

Contratacao de funcionérios:

Contratacdo de mais funciondrios para preparar a banca para o abastecimento, que demanda
desmonte, limpeza e reorganizacao.

Contratacdo de mais um funcionario, para evitar muitas camadas de produtos expostos nas
bancas.

Substituicdo das bancas de madeira por bancas inox, para preservacao da temperatura.

Disposicao dos produtos:

Falta de expositor que favoreca a disposicdo das bananas.

Necessidade de prateleiras mais adequadas para maior conservacao e menor desperdicio de
FLV.

Gestéo de pessoal:
Delegacdo de maior autonomia ao gerente, para adocao de expositor adequado.

Falta de refrigeragdo adequada na area de vendas
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Manutencdo |Condic¢des de armazenamento:

de produtos |Rapidez no conserto e acurada manutencdo do ar-condicionado.

Ampliacdo da camara fria para armazenamento de todos os produtos que necessitam de
refrigeracdo.

Providenciar a refrigeracdo adequada da loja (ar-condicionado) e da area de estoque, para
maior conservacao dos produtos.

Impedir contato direto da luz solar sobre os produtos (janelas laterais do prédio).

Retirada dos | Falta de mao-de-obra para retirar os produtos estragados/muito maduros das bancas.
produtos

Disposicao dos produtos:

Aumento da exposicdo do produto de acordo com as promocdes.

Embalagem dos alimentos (como é feito para produtos organicos), para facilitar e agilizar o
manuseio.

Gestdo da demanda:

Melhorar o pre¢o para girar mais 0s produtos.

Realizacdo de promoc0es tipo “sacoldo”, onde produtos recebiam o mesmo preco, para
impulsionar as vendas.

Gestao de pessoal:
Aumento do ndmero de funciondrios para retirada e reaproveitamento de alimentos
danificados das bancas (corte e embalagem e disposicdo na area de vendas).

Investimento na formacg&o do funcionario, para evitar retrabalho.

Fonte: elaborado a partir dados obtidos na pesquisa.

4.3.7 Acdes para Prevencdo e Reducdo de Desperdicio Encontradas na

Literatura

A partir da identificacdo das falhas criticas, identificadas nas lojas, pode-se verificar
na literatura um conjunto de praticas, que podem ser empregadas como a¢des de melhoria para
a prevencao e a reducao do desperdicio de FLV no varejo supermercadista. Vale ressaltar que
as acdes sugeridas na literatura ndo indicam que todas as lojas poderdo ou deverdo aplica-las,
uma vez que cada loja tem as suas especificidades, que podem ser facilitadores ou dificultadores
para sua aplicacdo, desde o tamanho da loja, quantidade de funcionarios disponiveis,
infraestrutura e recursos para investimentos. No entanto, estéo listadas no quadro a seguir, uma
vez que podem servir de pardmetros para ajudar a prevenir e a reduzir o desperdicio dos

alimentos in natura nas empresas.
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Quadro 35 — Ac0es para prevencao e reducdo de desperdicio encontradas na literatura.

Pedido dos
produtos

Comprador néo considera dados de demanda, estoque e
desperdicio para fazer o pedido.

Autor(es)

Comunicacao:
Compartilhamento de informag@es entre varejistas e fornecedores.

Fluxo eficiente de informacses.

Melhorar e manter a comunicag8o constante entre produtores e
compradores.

Melhor comunicagéo com fornecedores.
Trocas de informagdes conjuntas entre varejistas e fornecedores.

Mena et al. (2011)
Duong et al. (2018)

Magalhdes et al. (2021)

FAO (2011); Beretta et
al. (2021)

Mena et al. (2011)
(Mena et al. (2011)

Gestdo da demanda:

Revisdo das estratégias de precos e promogdes, baixa dos precos de
produtos préximos do fim da vida Util - alta geréncia.

Filimonau e Gherbin
(2018)
Teller et al. (2018)
Mena et al. (2011)
Gruber et al. (2016)

Gestdo e estoque:

Implementagdo de politica de controle de estoque adequada.

Maior monitoramento da qualidade e do excesso do estoque; registros
dos produtos vendidos para otimizagdo dos pedidos.

Tamanho minimo do pedido (ndmero minimo de produtos que um
supermercado pode encomendar em uma compra).

Viséo geral do estoque.

Wang et al. (2019)

Horos; Ruppenthal,
(2021)

Eriksson et al. (2014)

Swedish Environmental
Protection Agency,
(2014)

Previsdo da demanda:
Dados quantitativos sobre pedidos, previsdo, entrega e vendas.

Maior preciséo da demanda.

Melhorar previsdo da demanda.
Melhor gestdo do tamanho e variedade dos pedidos.
Melhor previsdo junto aos fornecedores.

Previsdo colaborativa.
Previsdo da demanda e revisdo do plano de pedidos.
Previsdo de vendas sobre estoques reduzidos.

Otimizar a previsdo de consumo.

Sistema de rastreabilidade (em toda a cadeia) para previsdo da
demanda.

Uso de inteligéncia artificial, machine learning e internet das coisas
(loT) para previsao de vendas e pedidos.

Kaipia et al. (2013)

Duong et al., (2018);
Horos; Ruppenthal,
(2021)

Cicatiello et al., (2020)
Lana; Moita (2019)
Mena et al. (2011)

Ocicka e RazNiewska
(2018)

Nicastro; Carillo (2021)

Ortiz-Gonzalo et al.
(2021)

Beretta et al. (2013)

Zhu (2017)

Souza et al. (2021)
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Tamanho do pedido:

Pedidos de quantidades menores e mais frequentes. Buzby et al. (2009)
Pedidos em pequenas quantidades. Teller et al. (2018)
Pedidos mais eficientes para evitar excedentes. Cicatiello et al. (2020)

Uso de tecnologias:

Ocicka e RazNiewska

Intercambio eletrénico de dados. (2018)

Uso da ciéncia de dados (andlise numérica de dados reais no ponto de
venda) para otimizar os pedidos, de acordo com a estimativa da Sakoda et al. (2019)
demanda.

Uso de sistemas de reposicdo baseado nas vendas. Mena et al. (2010)

Uso de sistema central de estoques que permitem mudangas de acordo

com as necessidades especificas de lojas individuais. Mena et al. (2010)

Uso de softwares para estimar pedidos. Mena et al. (2010)
Uso de TICs - Tecnologias da Informacdo para monitoramento, Muiiiz-Lopez et al.
rastreabilidade, venda, compra e controle dos alimentos. (2021)

Recebimento
dos produtos

Falta de funcionario responsavel no momento do recebimento.

Treinamento dos funcionarios:

Horos; Ruppenthal

Treinamento dos funcionarios no recebimento. (2021)

Entrega fora do horario determinado.

Treinamento dos funcionarios:

Programas de treinamento para operadores de alimentos; definicdo e

aplicacdo de diretrizes de prevencao. Nicastro; Carillo (2021)

Falta de funcionario para transportar o produto.

Condic¢6es de armazenamento:
Gestdo de armazenamento de acordo com FEFO (“Fisrt Expire, First Ocicka e RazNiewska
Out™). (2018)

Medicdo remota da temperatura central do produto por meio de RFID

(sensores sem fio). Jedermann et al. (2014)

Sistemas aprimorados de monitoramento da temperatura. Buzby et al. (2009)

Sensores e cAmeras para deteccdo de deterioragdo combinados com Big

Data, 1A e ML para gerenciar armazenamento de itens. Souzaetal. (2021)

Problemas com o pedido (produto errado/quantidade errada/inconformidade).

Treinamento dos funcionarios:

Treinamento dos manipuladores de FLV, para melhor avaliagdo dos

produtos no recebimento. Nogueira et al (2020)

Disposicao
dos produtos

Falta de cuidado no manuseio do produto.

Comprometimento dos funcionarios:

Comprometimento da gestdo e da equipe. Teller et al. (2018)
Comprometimento e conhecimento detalhado sobre os diferentes  Mattsson e William
produtos, além de rotinas diarias bem definidas e estabelecidas. (2022)

Treinamento dos funcionarios:
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Experiéncia da gestdo e da equipe como atributos essenciais para a
prevencao do desperdicio.

Programas de treinamento para operadores de alimentos; diretrizes de
prevencao.

Teller et al. (2018)

Nicastro; Carillo (2021)

Treinamento de pessoal. Buzby et al. (2009)

Treinamento eficaz para desenvolver conhecimentos e habilidades;
investir no desenvolvimento dos colaboradores para reduzir a taxa de  Moraes et al. (2022)
rotatividade.

Treinamento e incentivos aos gerentes de loja e funcionarios para giro Ocicka e RazNiewska
correto dos produtos nas prateleiras. (2018)

Treinamento, maior precisdo no manuseio de produtos, maior controle

de clientes. Cicatiello et al. (2020)

Filimonau e Gherbin
(2018)
Teller et al. (2018)
Mena et al. (2011)

Treinamento dos colaboradores, para melhor manuseio dos produtos.

Conscientizacao dos funcionérios:

Conscientizar os funciondrios para ajudar a eliminar causas de
desperdicio identificadas.

Uso de sistemas de recompensa para aumentar a conscientizacdo e
promover um manuseio mais cuidadoso.

Moraes et al. (2020b)

Gruber et al. (2016)

Falta de um expositor adequado.

Embalagens:

Uso de embalagens de tamanhos diversificados, de acordo com as
quantidades necessarias para 0s clientes, para evitar manuseio
excessivo.

Uso de embalagens prontas para venda (ex. cacho de bananas
embalado), para protecdo e extensdo da vida de prateleira do alimento.

European Union
Committee (2014)

Verghese et al. (2015)

Uso de embalagens otimizadas para prevencéo de desperdicio. Obersteiner et al. (2021)

Disposicao dos produtos:

Diferenciacdo de disponibilidade na prateleira para itens de Ocicka e RazNiewska
movimentacao lenta e rapida. (2018)
Distanciamento de produtos que aceleram o amadurecimento de Mattsson; Williams
outros. (2022)

Maior qualidade dos produtos e menores quantidades de produtos

. Cicatiello et al. (2020)
expostos nas prateleiras.

Manutencgéo
dos produtos

Falta de refrigeracédo adequada na &rea de vendas.

Condic¢des de armazenamento:

Atualizac8o dos sistemas de preservacéo de alimentos para manté-los Huang et al. (2021)

frescos.
Monitoramento e ajuste de temperatura por meio de loT. Song et al. (2019)
Renovacdo e manutencdo de instalagdes e refrigeradores. Cicatiello et al. (2020)

Seguimento de instrucfes de armazenamento adequadas,
recomendadas profissionalmente (temperatura e umidade ideais) de Porat et al. (2018)
acordo com as caracteristicas de cada produto.

Falta de mdo-de-obra para retirar os produtos estragados / muito maduros das bancas.
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Conscientizagdo dos funcionarios:

Aumentar a conscientizacdo dos funcionarios sobre desperdicio;
alimentar e melhorar os processos de operacdes nas lojas.

Conscientizar clientes e trabalhadores para mitigar a perda de Lebersorger e Schneider
alimentos. (2011)

Conscientizar e sensibilizar funcionarios por meio de treinamento e
incorporacdo do tema em diretrizes, politicas internas e bonus.

Gruber et al. (2016)

Teller et al. (2018)

Gestdo de estoque:

Desenvolvimento de estratégias de pregos eficazes para minimizar o

envelhecimento do estoque Chung (2019)

Retirada dos Manuseio inadequado de produtos estragados / danificados.
produtos

Conscientizacao dos funcionérios:

Aumentar a conscientizacdo dos funcionarios sobre desperdicio

. ~ : Gruber et al. (2016)
alimentar e melhorar os processos de operacgdes nas lojas.

Conscientizar clientes e trabalhadores para mitigar a perda de Lebersorger e Schneider
alimentos. (2011)

Conscientizar e sensibilizar funcionarios por meio de treinamento e

incorporacdo do tema em diretrizes, politicas internas e bénus. Teller etal. (2018)

Criacéo de procedimentos:

Goes et al. (2013)

Criacdo de rotinas e procedimentos técnicos operacionais. Silva et al. (2016)

Treinamento dos funcionérios:
Programas de treinamento para operadores de alimentos. Nicastro; Carillo (2021)

Treinar e motivar os funcionérios. Teller et al. (2018)
Fonte: elaborado a partir dados obtidos na pesquisa.

Para concluir o atendimento ao objetivo 6 desta pesquisa (apresentar um conjunto
de acBGes de melhoria para a prevencdo e a reducdo do desperdicio de FLV no varejo
supermercadista), sdo apresentadas, na sequéncia, todas as falhas identificadas nas empresas
pesquisadas, para os alimentos mais desperdicados; e as acOes atuais aplicadas para combater
tais falhas, por cada loja, detectadas por meio de entrevistas e observacoes; as agOes
recomendadas pelos colaboradores das trés lojas, que ainda ndo sdo implementadas pelas
empresas, identificadas durante as entrevistas com os colaboradores; e um conjunto de ac¢oes
de melhoria para a prevencéo e a reducdo do desperdicio de FLV no varejo supermercadista
encontradas na literatura, por meio de pesquisa bibliografica.

Todas essas agdes estdo organizadas no quadro 36, de acordo com as categorias de
acOes definidas com base na literatura, que sdo: comprometimento dos funcionérios;
comunicacdo; condicGes de armazenamento; conscientizacdo dos funcionarios; contratacao de

funcionarios; criacdo de procedimentos; disposicdo dos produtos; embalagens; gestdo da
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demanda; gestdo de estoque; gestdo de pessoal; melhoria de equipamentos; previsdo da
demanda; tamanho do pedido; treinamento dos funcionérios; e uso de tecnologias.
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Quadro 36 — Acdes atuais aplicadas pelas lojas para combater as causas das falhas, agdes recomendadas pelos colaboradores e a¢oes de
melhoria para a prevencdo e a reducdo do desperdicio encontradas na literatura.

Acdes de controle

Acdes de controle

Acoes de controle

Acdes de controle
recomendadas pelos

Ac0es de controle e melhoria para prevengéo e redugéo

Processos Causas da falha aplicadas pela Loja A | aplicadas pela Loja B | aplicadas pela Loja C | colaboradores das trés de desperdicio encontradas na literatura
empresas
Pedidos dos | Comprador néo Comunicagéo: Gestdo de estoque: Comunicagao: Comunicacdo: Comunicacéo:
produtos. considera dados de | - No caso de pedidos - Possibilidade de - Pressdo da gestdo - Gerente precisa negociar | - Compartilhamento de informagdes entre varejistas e

demanda, estoque e
desperdicio para
fazer os pedidos.

com quantidades
excedentes enviados
pela matriz, o gerente
de FLV deve negociar
com a matriz para
tentar modificar o
pedido e o prego, para
agilizar promogoes ou
reducéo de pedido;

- Compradores
organizacionais
verificam pedidos das
lojas por meio de
histérico de pedidos,
para possiveis
correcdes junto aos
gerentes;

Informagdes de outras
lojas ficam disponiveis
via WhatsApp, para
evitar quebras e
aumentar a
assertividade dos
pedidos;

- Em caso de
recebimento de
produtos a mais do
solicitado ou baixa na
demanda, a
contingéncia atual é
tentar negociar o preco
com o comprador da
matriz.

realizar pedidos
diariamente, para
evitar estoques;

- Gerente da loja faz os
pedidos, de acordo
com o estoque
disponivel (visual).

Uso de tecnologias:

- Informacgdes sobre
ofertas e vendas
diarias e semanais pelo
sistema (Superus);

- Disponibilidade de
aplicativo com
informagdes sobre
clima e safras de FLV
(néo é utilizado com
frequéncia).

para maior
assertividade nos
pedidos, para combater
perdas muito altas;

- Encarregado de FLV
conversa com
comprador para
determinar as
quantidades a serem
pedidas;

- Comprador tem
acesso diario as
quantidades
necessarias a serem
compradas,
informadas pelo
encarregado do setor
de FLV.

Gestao de estoque:

- Encarregado
considera estoque e
informa ao comprador,
que realiza os pedidos;
- No caso das bananas,
se faltar produto, o
encarregado pode
solicitar mais direto do
fornecedor ou solicitar
para outra loja da rede,
0 que evitaria pedidos
excedentes;

com a célula
(compradores) para tentar
modificar o pedido e os
precos, para agilizar
promogdes ou ajustar 0s
pedidos, o que demanda
tempo, enquanto isso 0s
alimentos véo perdendo a
qualidade;

- Melhorar preco junto aos
compradores, fazer o
pedido correto.

Melhorar pre¢o com a
matriz, com base nos
concorrentes locais;

- Fazer o pedido correto,
por meio de um melhor
acompanhamento do setor
de compras com o gerente
da loja, a fim de pedir os
produtos corretos, com
pregos corretos;

- Concesséo de autonomia
a loja (gerente de FLV),
em relagéo & negociagéo e
precificacdo de produtos.

fornecedores (Mena et al., 2011; Duong et al., 2018);

- Fluxo eficiente de informagdes (Magalhées et al., 2021);
- Melhorar e manter a comunicagéo constante entre
produtores e compradores (FAO, 2011; Beretta et al.,
2021);

- Melhor comunicagéo com fornecedores (Mena et al.,
2011);

- Trocas de informagdes conjuntas entre varejistas e
fornecedores (Mena et al., 2011).

Gest&o da demanda:

- Revisdo das estratégias de precos e promogoes, baixa dos
precos de produtos préximos do fim da vida util — alta
geréncia (Filimonau; Gherbin, 2018; Teller et al., 2018;
Mena et al., 2011; Gruber et al., 2016).

Gestao de estoque:

- Implementac&o de politica de controle de estoque
adequada (Wang et al., 2019);

- Maior monitoramento da qualidade e do excesso do
estoque; registros dos produtos vendidos para otimizagao
dos pedidos (Horés; Ruppenthal, 2021);

- Tamanho minimo do pedido (ndmero minimo de produtos
que um supermercado pode encomendar em uma compra)
(Eriksson et al., 2014);

- Visdo geral do estoque (Agéncia Sueca de Protecdo
Ambiental, 2014).

Previsdo da demanda:

- Dados quantitativos sobre pedidos, previséo, entrega e
vendas (Kaipia et al., 2013);

- Maior precisdo da demanda (Duong et al., 2018; Horos;
Ruppenthal, 2021);
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Uso de tecnologias:

- Sistema oferece
sugestéo para compra,
baseada no histérico e
gerente de FLV altera
pedido de acordo com
previsdo de demanda,
caso contrario, a loja
recebera o que consta
no sistema;

- Ferramentas
disponiveis (sistemas
Gold, Topazi) para
realizar os pedidos,
controlar quebras,
doagdes, margens de
lucro etc.);

- Gerente tem a
disposi¢do o sistema
de pedidos
(Gold/Topazi) e
baseia-se no estoque
para fazer o pedido;

- Uso da ferramenta
Gold/Topazi para
FLV, que utiliza dados
dos produtos em
estoque, vendas
médias e vendas
diérias;

Gerente de FLV baseia
0s pedidos no mesmo
periodo do ano
anterior, via sistema.

- Balango dos estoques
dos produtos mais
vendidos feito
mensalmente, para
confirmacdo das
quantidades existentes.

Uso de tecnologias:

- Uso de sistema
interno, abastecido
com informagoes
inseridas pelo
encarregado de FLV,
de onde o comprador
obtém as quantidades a
serem compradas.

- Melhorar previsdo (Cicatiello et al., 2020);

- Melhor gestéo do tamanho e variedade do pedido (Lana;
Moita, 2019);

- Melhor previséo com fornecedores (Mena et al., 2011);

- Previsdo colaborativa (Ocicka; RazNiewska, 2018);

- Previsdo da demanda e revisdo do plano de pedidos
(Nicastro; Carillo, 2021);

- Previsdo de venda sobre estoques reduzidos (Ortiz-
Gonzalo et al., 2021);

- Otimizar a previséo de consumo (Beretta et al., 2013);

- Sistema de rastreabilidade (em toda a cadeia) para
previsédo da demanda (Zhu, 2017);

- Uso de inteligéncia artificial, machine learning e internet
das coisas (l0T) para previsdo de vendas e pedidos (Souza
etal.,, 2021).

Tamanho do pedido:

- Pedidos de quantidades menores e mais frequentes
(Buzby et al., 2009);

- Pedidos em pequenas quantidades (Teller et al., 2018);
- Pedidos mais eficientes, evitar excedentes (Cicatiello et
al., 2020).

Uso de tecnologias:

- Intercdmbio eletronico de dados (Ocicka e RazNiewska,
2018);

- Uso da ciéncia de dados (analise numérica de dados reais
de ponto de venda) para otimizar os pedidos, de acordo
com a estimativa da demanda (Sakoda et al., 2019);

- Uso de sistemas de reposi¢ao baseado nas vendas (Mena
et al., 2010);

- Uso de sistema central de estoques que permitem
mudancas de acordo com as necessidades especificas de
lojas individuais (Mena et al., 2010);

- Uso de softwares para estimar pedidos (Mena et al.,
2010);

- Uso de TICs — Tecnologias da Informagao para
monitoramento, rastreabilidade, venda, compra e controle
dos alimentos (Muiiiz-Lépez et al., 2021).
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Recebimento
dos produtos.

Falta de funcionario
responsavel no
momento do
recebimento.

Comunicacao:

- Funcionarios
disponiveis na loja sdo
avisados
imediatamente da
chegada do caminhéo,
para priorizar
recebimento.

- Entrega fora do
horéario determinado

Criacédo de
procedimentos:

- Empresas estéo
cientes de que devem
respeitar o horério de
entrega;

- Caminhdes com FLV
tém prioridade no
descarregamento;

- Né&o recebimento da
carga por atrasados na
entrega.

Contratacao de
funcionarios:

- Um funcionério a
mais no periodo da
manhd, para auxiliar
no recebimento dos
produtos.

Treinamento dos funcionarios:
- Treinamento dos funcionarios no recebimento (Hords;
Ruppenthal, 2021).

Entrega fora do
horario determinado.

Criagdo de
procedimentos:

- Empresas estdo
cientes de que devem
respeitar o horario de
entrega;

- Caminhdes com FLV
tém prioridade no
descarregamento;

- Né&o recebimento da
carga por atrasados na
entrega.

Criagdo de
procedimentos:
- Caminhdes proprios,

que raramente atrasam.

Criagdo de
procedimentos:

- Caminhao proprio sai
direto do CD da rede,
facilitando o horério
correto de entrega.

Treinamento dos funcionarios:
- Programas de treinamento para operadores de alimentos;
diretrizes de prevencéo (Nicastro; Carillo, 2021).
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Falta de funcionario
para transportar o
produto.

Criagéo de
procedimentos:

- Os produtos que
ficam fora da cdmara
fria ficam expostos por
pouco tempo (de 1 a
1,5 hora).

Gestdo de estoque:

- Estoques de produtos
sdo manejados de
acordo com o método
PEPS (Primeiro que
Entra, Primeiro que
Sai / FEFO - First
Expire, First Out),
para garantir que
alimentos com menor
tempo de vida (j&
estocados) tenham
prioridade para
vendas.

Criagéo de
procedimentos:

- Todos os produtos
sdo pesados e
descarregados no
momento da chegada
do caminhé&o préprio
(ndo héa espera).

Contratacao de
funcionarios:

- Ter um funcionério a
mais no periodo da
manhd, que auxilia na
disponibilizagéo da
maior parte dos
produtos direto na area
de vendas
(refrigerada).

Contratacao de
funcionérios:
- Contratacdo de mais

funciondrios para atender a

demanda de trabalho.

Condices de armazenamento:

- Gestéo de armazenamento de acordo com FEFO - First
Expire, First Out (Ocicka; RazNiewska, 2018);

- Medicéo remota da temperatura central do produto por
meio de RFID (sensores sem fio) (Jedermann et al., 2014);
- Monitoramento da temperatura aprimorado (Buzby et al.,
2009);

- Sensores e cdmeras para detec¢do de deterioragéo
combinados com Big Data, IA e ML para gerenciar
armazenamento de itens (Souza et al., 2021).

Problemas com o
pedido (produto ou
quantidade
incorretos,
inconformidade).

Criagdo de
procedimentos:

- Reter caminh&o de
entrega na loja, até que
seja solucionado o
problema junto a
matriz

ou ao fornecedor.

- Funcionérios
priorizam a solucéo do
problema.

Comunicagao:

- Gerente de FLV
entra em contato com
0 comprador assim que
detecta produtos
/quantidades

incorretas ou faltantes.

Criagdo de
procedimentos:

- Produtos séo
conferidos do CD da
rede, dispensando
conferéncia na loja.

Contratacao de
funcionarios:

- Ter um funcionario e um

fiscal especificos para
recebimento de produtos;
- Aumentar o quadro de
fiscais e funcionérios do

setor de FLV para agilizar
a conferéncia dos produtos;

- Demora na presenca de

fiscal no local (empenhado
em outra demanda), torna

atrasa a conferéncia.

Melhoria de
equipamentos:
-Modernizagéo das
balancgas de pesagem de

produtos. Falta de preciséo

Treinamento dos funcionarios:

- Treinamento dos manipuladores de FLV, para melhor
avaliacdo dos produtos no recebimento (Nogueira et al.,
2020).
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das balancas atuais requer
novas pesagens.

Disposicao dos produtos:
- Retirar outros tipos de
produtos (secos) da area
interna destinada a FLV
que, por falta de espaco,
580 armazenados no
mesmo local, o que
atrapalha a movimentacéo
das cargas de FLV (falta
maior empenho do gerente
de FLV nesse sentido).

Conscientizagéo dos
funcionarios:

- Implantag&o de cultura de
gestédo com qualidade e
eficiéncia, para agilizar o
recebimento e
armazenamento dos
produtos.

Disposigao
dos
produtos nas
bancas (area
de vendas).

Falta de cuidado no
manuseio dos
produtos.

Condigdes de
armazenamento:

- Recebimento de
produtos (bananas e
tomates) em estagio
inicial da maturacéo,
para garantir maior
firmeza e menos
danos.

Condigdes de
armazenamento:

- Alguns produtos,
como repolhos
(tomates e bananas
ndo), sdo transportados
na mesma caixa, desde
0 campo, para evitar
manuseio e danos;

Disposicao do
produto:

- Substituicdo do
expositor com ganchos
para bananas para
bancas diminuiu o
desperdicio;

- Embalagem em
pléastico-filme de

Condigdes de
armazenamento:

- Adequar iluminago, pois
a atual é inadequada e
danifica alimentos (ex.
queima cenouras, batatas,
peras e limBes). Quando
ainda no estoque,
funcionarios cobrem as
caixas de alimentos com

Comprometimento dos funcionarios:

- Comprometimento da gestdo e da equipe (Teller et al.,
2018);

- Comprometimento e conhecimento detalhado sobre os
diferentes produtos, além de rotinas diérias bem definidas e
estabelecidas (Mattsson; William, 2022).

Treinamento dos funcionarios:
- Experiéncia da gestéo e da equipe séo essenciais para a
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Disposicao dos
produtos:

- Empilhamento
limitado a trés caixas
(de pléstico e ndo de
papel&o, para ndo
amassar os produtos);
Distanciamento de
produtos que
interferem na
maturacéo ou
conservacéo de outros
alimentos.

Treinamento dos
funcionarios:

- Treinamento dos
funciondrios sobre o
manuseio correto dos
alimentos por um
formador regional.

- Apesar da loja ndo
possuir ar-
condicionado, ela é
climatizada;

Treinamento dos
funcionarios:

- Funcionario é
treinado pelo gerente;
- Aprendizado ocorre
na pratica;

- Funcionarios
contratados séo
cuidadosos;

- Funcionarios séo
instruidos a ndo virar a
caixa de FLV direto na
banca: produtos
retirados das caixas e
colocados nas bancas
manualmente.

produtos “soltos”, para
facilitar manuseio e
vendas;

- Distanciamento de
produtos que
interferem na
maturacéo ou
conservacdo de outros
alimentos (por ex.
bancas de frutas cidas
afastadas de produtos
sensiveis, para evitar
danos);

- Exposicéo dos
produtos “em
piramide”, para
distribuigdo do peso,
evitando danos.

papeléo para evitar danos.

Conscientizagéo dos
funcionarios:

- Implantar uma cultura de
gestdo com qualidade e
eficiéncia para maior
cuidado com 0 manuseio
dos alimentos.

Treinamento dos
funcionarios:

- Falta de treinamento para
transporte e manuseio
corretos dos alimentos.;

- Alguns funcionérios ndo
foram treinados,
aprenderam na pratica;

- Falta de treinamento, que
é oferecido apenas na

contratagdo do funcionario.

prevencao do desperdicio (Teller et al., 2018);

- Programas de treinamento para operadores de alimentos;
diretrizes de prevencdo (Nicastro; Carillo, 2021);

- Treinamento de pessoal (Buzby et al., 2009);

- Treinamento eficaz para desenvolver conhecimentos e
habilidades; investir no desenvolvimento dos colaboradores
para reduzir a taxa de rotatividade (Moraes et al., 2022);

- Treinamento e incentivos aos gerentes de loja e
funcionarios para giro correto dos produtos nas prateleiras
(Ocicka; RazNiewska, 2018);

- Treinamento, maior precisdo no manuseio de produtos,
maior controle de clientes (Cicatiello et al., 2020);

- Treinamento para melhor manuseio dos produtos
(Filimonau; Gherbin, 2018); Teller et al., 2018; Mena et
al., 2011).

Conscientizagdo dos funcionarios:

- Conscientizar os funcionarios para ajudar a eliminar
causas de desperdicio identificadas (Moraes, 2020; Gardas
etal., 2017; Gruber et al., 2016; Derqui et al., 2016);

- Uso de sistemas de recompensa para aumentar a
conscientizagdo e promover um manuseio mais cuidadoso
- Gruber et al., 2016).

Falta de um
expositor adequado
para os produtos.

Disposicao dos
produtos:

- Produtos recém
recebidos sao
colocados por baixo
dos produtos que ja
estavam nas bancas.

- Cachos de bananas
sdo posicionadas com
o0 caule para cima,
facilitando o manuseio
pelos clientes.

- Uso de fundo falso
nas bancas, feito de
caixa pléstica dobrada,
0 que garante uma
apresentacéo
aparentemente

Disposicao dos
produtos:

- Produtos recém
recebidos sao
colocados por baixo
dos produtos que ja
estavam nas bancas.

Disposicao dos
produtos:

- Produtos recém
recebidos sdo
colocados por baixo
dos produtos que ja
estavam nas bancas.

- Distanciamento de
produtos que
interferem na
maturacéo ou
conservagdo de outros
alimentos (por ex.
bancas de frutas &cidas
afastadas de produtos
sensiveis, para evitar
danos).

Contratacao de
funcionarios:

- Contratagdo de mais
funcionérios para preparar
a banca para o
abastecimento, que
demanda desmonte,
limpeza e reorganizacao;
- Contratagdo de mais um
funciondrio, para evitar
muitas camadas de
produtos expostos nas
bancas;

- Substituicdo das bancas
de madeira por bancas
inox, para preservacdo da
temperatura.

Disposicao dos produtos:

Embalagens:

- Uso de embalagens de tamanhos diversificados, de acordo
com as quantidades necessarias para os clientes, para evitar
manuseio excessivo (European Union Committee, 2014);

- Uso de embalagens prontas para venda (ex. cacho de
bananas embalado), para protecéo e extensdo da vida de
prateleira do alimento (Verghese et al., 2015);

- Uso de embalagens otimizadas para prevencéo de
desperdicio (Obersteiner et al., 2021);

Disposicéo dos produtos:

- Diferenciacdo de disponibilidade na prateleira para itens
de movimentacéo lenta e rapida (Ocicka; RazNiewska,
2018);

- Distanciamento de produtos que aceleram o
amadurecimento de outros (Mattsson; Williams, 2022);

- Maior qualidade dos produtos e menores quantidades de
produtos expostos nas prateleiras (Cicatiello et al., 2020).
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abundante e diminui os
danos aos alimentos;

- Distanciamento de
produtos que
interferem na
maturacéo ou
conservacéo de outros
alimentos;

- Reducéo do nimero
de camadas no
empilhamento dos
produtos nas bancas
(duas ou trés).

Treinamento dos
funcionarios:

- Treinamento aos
funciondrios sobre a
exposi¢ao correta dos
alimentos nas bancas.
Ha um formador da
regido, responsavel por
esse treinamento.

- Compra de expositor que
favoreca a disposicéo das
bananas;

- Necessidade de
prateleiras mais adequadas
para maior conservacao e
menor

desperdicio de FLV.

Gesté&o de pessoal:

- Delegagao de maior
autonomia ao gerente, para
adoc&o de expositor
adequado.

Manutengéo
dos produtos.

Falta de refrigeracdo
adequada na area de
vendas.

Condigdes de
armazenamento:

- Afericdo da
temperatura da loja,
das bancas
refrigeradas e das
camaras frias trés
vezes ao dia;

- Inspecéo de
responsavel técnico de
produtos pereciveis
auxilia na manutencgéo
da qualidade dos
produtos.

Condigdes de
armazenamento:

- Bananas seguem
direto para a area de
vendas (refrigerada),
apds recebimento;

- Desligamento do ar-
condicionado
direcionado a certas
bancas produtos, para
evitar danos aos
produtos.

Condigdes de
armazenamento:

- Rapidez no conserto e
rigida manutencéo do ar-
condicionado;

- Ampliacéo da camara fria
para armazenamento de
todos os produtos que
necessitam de refrigeracéo;
- Providenciar a
refrigeracdo adequada da
loja (ar-condicionado) e da
area de estoque, para maior
conservacdo dos produtos;
- Impedir contato direto da
luz solar sobre os produtos
(janelas laterais do prédio);
- Ampliacéo da camara fria
para armazenamento de

Condices de armazenamento:

- Atualizacao dos sistemas de preservacao de alimentos
para manté-los frescos (Huang et al., 2021);

- Monitoramento e ajuste de temperatura por meio de loT
(Song et al., 2019);

- Renovagdo e manutengao de instalagdes e refrigeradores
(Cicatiello et al., 2020);

- Seguimento de instrucdes de armazenamento adequadas,
recomendadas profissionalmente (temperatura e umidade
ideais) de acordo com as caracteristicas de cada produto
(Porat et al., 2018).

Gestdo de estoque:
- Desenvolvimento de estratégias de pregos eficazes para
minimizar o envelhecimento do estoque (Chung, 2019).
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todos os produtos que
necessitam de refrigeracéo.

Falta de mao-de-
obra para retirar os
produtos muito
maduros, amassados
ou danificados das
bancas.

Disposicao dos
produtos:

- Retirada das folhas
dos repolhos e
rearranjo das bancas
ajuda na preservagao
dos alimentos.

Disposicao dos
produtos:

- Retirada das folhas
externas dos repolhos
e rearranjo das bancas
ajuda na preservagao
dos alimentos;

- Funcionérios retiram
produtos danificados
das bancas varias
vezes ao dia.

Disposicao dos
produtos:

- Retirada das folhas
dos repolhos e
rearranjo das bancas
ajuda na preservagao
dos alimentos;

- Funcionérios retiram
produtos danificados
das bancas vérias
vezes ao dia;

- Limite de camadas
de produtos para evitar
danos aos produtos.

Disposicao dos produtos:
- Aumento da exposicéo do
produto de acordo com as
promocoes;

- Embalagem dos
alimentos (como é feito
para produtos organicos),
para facilitar e agilizar o
manuseio.

Gestéo da demanda:

- Melhorar o preco para
girar mais os produtos;

- Realizagéo de promogdes
tipo “sacoldo”, onde
produtos recebiam o
mesmo preco,
impulsionando as vendas;

Gesté&o de pessoal:

- Aumento do nimero de
funciondrios para retirada e
reaproveitamento de
alimentos danificados das
bancas (corte e embalagem
e disposicao na area de
vendas);

- Investimento na formagéo
do funcionério, para evitar
retrabalho.

Conscientizag8o dos funcionarios:

- Aumentar a conscientizagéo dos funcionarios sobre
desperdicio alimentar e melhorar os processos de operacdes
nas lojas (Gruber et al., 2016);

- Conscientizar clientes e trabalhadores para mitigar a perda
de alimentos (Lebersorger; Schneider, 2011);

- Conscientizar e sensibilizar funcionarios por meio de
treinamento e incorporacéo do tema em diretrizes, politicas
internas e bonus (Teller et al., 2018).
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Retirada dos
produtos néo
comercializa-
dos das
bancas.

Manuseio
inadequado de
produtos muito
maduros, amassados
ou danificados.

Conscientizagéo dos
funcionarios:

- Atualmente
funcionarios
manuseiam 0s
produtos com mais
cuidado, pois parte
deles é doada.

Conscientizagéo dos
funcionarios:

- Manejo cuidadoso
com os produtos que
continuam na banca,
para venda.

Criacéo de
procedimentos:

- O controle de perdas
faz com que o
funcionario tenha mais
cuidado com os
produtos que
continuam na banca,
para venda.

Conscientizag&o dos funcionarios:

- Aumentar a conscientizacéo dos funcionarios sobre
desperdicio alimentar e melhorar os processos de operacdes
nas lojas (Gruber et al., 2016);

- Conscientizar clientes e trabalhadores para mitigar a perda
de alimentos (Lebersorger; Schneider, 2011);

- Conscientizar e sensibilizar funcionarios por meio de
treinamento e incorporacéo do tema em diretrizes, politicas
internas e bonus (Teller et al., 2018).

Criacéo de procedimentos:
- Criagdo de rotinas e procedimentos técnicos operacionais
(Goes et al., 2013; Silva et al., 2016).

Treinamento dos funcionarios:

- Programas de treinamento para operadores de alimentos
(Nicastro; Carillo, 2021);

- Treinar e motivar os funcionarios (Teller et al., 2018).

Fonte: elaborado a partir dos dados da pesquisa.
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Considerando a média do NPR para os trés produtos analisados, apresentada ao
final na secdo 4.3.2 Resultados FMEA, as trés empresas apontaram "a falta de refrigeracéo
adequada na area de vendas"; "o comprador ndo considerar dados de demanda, estoque e
desperdicio para fazer os pedidos™; "falta de funcionario para transportar o produto™; “falta de
mé&o-de-obra para retirar os produtos muito maduros, amassados ou danificados das bancas”; e
“falta de um expositor adequado para os produtos” como sendo as falhas prioritarias.

Para a principal falha, comum as lojas B e C, “falta de refrigeracdo adequada na
area de vendas”, referente ao processo “manuten¢do dos produtos”, “comunicagdo” foi a
categoria com maior nimero de a¢des identificadas para combater a falha, com excecédo da Loja
B, que n&o apontou a¢bes com esse enfoque, por ndo dispor desse recurso. Apesar de que duas
das empresas estudadas possuem sistema de ar-condicionado e camara fria, foi observado ha
falta de adequacdo desses recursos as necessidades de cada loja. A Loja A monitora a
temperatura dos setores (area de vendas, refrigeradores e cadmara fria) trés vezes ao dia, a Loja
B ndo possui refrigeracdo e a Loja C dispde a maioria dos produtos recebidos na area de vendas,
onde o ambiente possui sistema de ar-condicionado, além de ajustar esses aparelhos para
impedir a ventilacdo direta nos produtos mais sensiveis, como bananas. Os colaboradores
destacaram a necessidade e rapidez na manutencao do sistema de ar-condicionado; e 0 aumento
da camara fria e atencdo a luminosidade direta nos alimentos dispostos nas bancas. A literatura
reforca a necessidade de atualizacdo dos sistemas de refrigeracdo e o monitoramento da
temperatura e umidade ideais para FLV.

Para a segunda falha mais critica, “comprador ndo considera dados de demanda,
estoque e desperdicio para fazer os pedidos”, relativa ao processo “pedido dos produtos”, as
recomendacdes dos colaboradores do setor foram referentes ao maior empenho do gerente junto
aos compradores, para adequar as quantidades de FLV enviadas para as lojas, bem como na
determinacéo dos pedidos e maior autonomia para gerenciar os pregos de alimentos com maior
tempo de prateleira, para evitar o desperdicio. O problema do excesso de pedidos das empresas
pode ser mitigado com a melhoria da comunicagéo entre colaboradores do setor, produtores
fornecedores; melhor gestdo da demanda, com revisdo de pregos e promogdes e
acompanhamento mais eficiente do estado dos produtos estocados e nas bancas de vendas;

melhoria da gestdo de estoques, com maior controle dos registros, pedidos com quantidades
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mais adequadas; maior previsdo da demanda, com base em relatorios atualizados, previsdo em
colaboragdo com fornecedores e andlise do tamanho e a variedade de produtos solicitados; e o
emprego e melhoria de tecnologias que possibilitem intercambio de informacdes, otimizacao
de pedidos, alteracdes rapidas sobre a gestdo dos produtos, softwares que auxiliem na estimativa
de pedidos e uso de TICs, como suporte para monitoramento, rastreabilidade, venda, compra e
controle dos alimentos, conforme apontado pela literatura.

Referente a terceira falha apontada com maior risco, “falta de funcionario para
transportar o produto”, relacionado ao processo “recebimento dos produtos”, as lojas seguem
procedimentos que otimizam o trabalho dos colaboradores e a terceira empresa analisada dispde
de um funcionéario a mais no periodo da manhd, quando ha mais trabalho no setor. Como
recomendacdes dos colaboradores, a contratacdo de funcionarios foi comum as trés empresas.
A literatura indica condices de armazenamento (First Expire, First Out), controle rigido da
temperatura e uso de sensores e cameras combinados com Big Data para melhor gerenciamento
dos produtos, o que evitaria a sobrecarga ou contratacdo de colaboradores.

Quanto a quarta falha com maior NPR, “falta de mdo-de-obra para retirar 0s
produtos muito maduros, amassados ou danificados das bancas”, referente também ao
“processo de manutencdo dos produtos”, todas as empresas apontaram acles relacionadas a
disposigéo dos produtos, como retirada das folhas externas de repolhos e limite de camadas de
empilhamento de produtos nas bancas como sendo praticas que diminuem a ocorréncia de
produtos em estado impréprio para vendas nas bancas. Como recomendacdes, os colaboradores
apontaram o aumento de produtos expostos nas bancas, para evitar o reabastecimento durante
o dia (no entanto, foi verificado na literatura que isso pode contribuir para o desperdicio de
FLV, devido a sobreposi¢do dos alimentos); uso de embalagens que facilitem o manuseio de
produtos (também apontado na literatura como um possivel agravante do problema de
desperdicio); a melhoria dos precos dos produtos, para que figuem menos tempo nas bancas; e
promogdes do tipo “sacoldo”, para incentivar as vendas e evitar produtos muito maduros,
amassados, estragados ou danificados nas bancas.

A quinta falha mais critica, “falta de um expositor adequado para 0s produtos”,
pertencendo ao processo “disposi¢do dos produtos nas bancas (area de vendas)”, 0s trés

supermercados colocam os produtos que ja estavam nas bancas por cima dos produtos recem
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recebidos. A Loja A também pratica outras a¢des nesse sentido: dispde cachos de bananas com
0s caules para cima, facilitando o manejo pelo consumidor; utiliza fundo falso nas bancas,
dispondo os alimentos com visual para estimular as vendas, sem sobrepor os alimentos em
varias camadas; distancia produtos que interferem na maturacdo ou conservacdo de outros
alimentos mais sensiveis (também observada na Loja C); e recebe treinamento para novos
colaboradores. Contratagdo de funcionarios para melhor gerenciamento das bancas;
substituicdo das bancas de madeira por inox, para melhor preservacao dos alimentos; aquisicdo
de expositor apropriado para bananas e prateleiras mais adequadas; e delegacdo de maior
autonomia para o gerente na escolha dos expositores foram as a¢Oes recomendadas pelos
colaboradores. A literatura apontou 0 uso de embalagens diversificadas, de acordo com as
necessidades dos consumidores, a fim de evitar 0 manuseio excessivo na area de vendas;
embalagem de produtos sensiveis, como bananas, para estender o seu tempo de prateleira;
disposicdo de produtos nas prateleiras, segundo a rapidez na movimentacdo (vendas);
distanciamento de produtos que interferem na maturacdo ou conservagédo de outros alimentos
(praticado pelas lojas A e C); e melhor qualidade dos produtos e menores quantidades de
alimentos expostos como acdes para prevenir e reduzir o desperdicio alimentar.

As demais falhas ndo foram apontadas como problemas criticos das lojas.
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5 CONCLUSOES, LIMITACOES DO ESTUDO E PESQUISAS FUTURAS

O problema de PDA potencializa a fome e inseguranca alimentar no planeta, além
de constituir um fator agravante do uso inadequado e diminuicao dos recursos naturais. Cerca
de 783 milhdes de pessoas foram afetadas pela fome e um tergo da populagéo mundial enfrentou
inseguranca alimentar, enquanto 1,05 bilh&o de toneladas de alimentos foram descartadas em
2022 (UNEP, 2024). Em termos globais de valor econdmico, foi estimado que 14% da producéo
mundial de alimentos se perde antes de chegar ao varejo. No entanto, o impacto ambiental
causado pelo desperdicio alimentar é mais grave quando ocorre ao final da cadeia de
suprimentos. Mesmo que no varejo o desperdicio alimentar tenha uma representatividade
menor que nos demais elos da cadeia produtiva de FLV, ainda corresponde a 12% do
desperdicio gerado ao longo de toda a cadeia de suprimentos e a reducdo do problema no setor
faz parte da Meta 12.3 dos ODSs.

Torna-se crucial, portanto, compreender as causas e falhas geradoras do problema
a nivel varejista, especificamente em suas operagoes, por ser este um forte elo influenciador
sobre todos os membros da cadeia de suprimentos, e, neste sentido, pode exercer um papel
importante em apoiar e incentivar o desenvolvimento de estratégias de prevencéo e reduc¢do de
desperdicio ao longo de todas as fases, da producéo ao consumo de FLV.

Com o intuito de contribuir com o tema, o objetivo geral deste trabalho foi analisar
acOes voltadas a prevencdo e a reducdo do desperdicio de FLV no varejo supermercadista e
apresentar acoes de melhorias. Para alcancar tal objetivo, foram determinados os objetivos
especificos: 1) identificar as quantidades de FLV ndo comercializadas nas lojas
supermercadistas, em massa (peso), por ndo cumprirem os padrées de qualidade do
estabelecimento ou por outros motivos, como ndo conformidade, deterioracdo e danos fisicos,
que comprometem a venda ao consumidor; 2) estimar o0 impacto ambiental, em termos de
emissdes de CO», gerado pelo descarte desses alimentos, com o desenvolvimento de uma ACV;
3) identificar a fruta, o legume e a verdura mais desperdi¢ados nos varejistas e estimar as perdas
econbmicas consequentes do desperdicio desses produtos; 4) verificar as divergéncias entre 0s
dados gravimétricos e os relatorios internos das lojas e calcular as perdas econémicas relativas

a essas discrepancias; 5) mapear todo o processo percorrido pela fruta, legume e verdura mais
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desperdigados em cada uma das empresas, desde o recebimento dos alimentos até a destinacao
final deles (sejam aptos ou ndo para o consumo); e 6) aplicar a ferramenta FMEA (Analise de
Modo e Efeitos de Falha) para identificar as falhas, causas das falhas e os controles realizados
e apresentar um conjunto de acfes de controle e melhoria para a prevencéo e a reducédo do
desperdicio de FLV no varejo supermercadista.

Quanto ao objetivo especifico 1 do estudo, identificar as quantidades de FLV néo
comercializadas nas lojas supermercadistas, em massa (peso), a gravimetria apontou que cerca
de metade dessa quantidade encontrada foi composta por bananas (383,725 kg), tomates
(189,798 kg), repolhos (184,453 kg), laranjas (119,722 kg) e batatas inglesas (123,946 kg),
alimentos estes com maior desperdicio em nivel global, conforme demonstrado na literatura
(Liu et al., 2024; Cakar; 2022; Mattsson; Williams, 2022; Mijares et al., 2021; Ortiz-Gonzalo
etal., 2021; Lana; Moita, 2020; Nogueira et al., 2020; Bilska et al., 2018; Mattsson et al., 2018;
Eriksson; 2015; Scholz et al., 2015; Eriksson et al.; 2012).

A ACV desenvolvida a partir desses resultados, demonstrou que, dentre as
categorias analisadas, 0s alimentos com maiores niveis de desperdicio que mais contribuem
para as mudancas climaticas, sao: tomate, pimentao e pepino (vegetais); banana, laranja e maca
(frutas); repolho e brdcolis (folhas, flores e caules); e batata inglesa, mandioca e cenoura
(tubérculos, bulbos e raizes). Juntos, esses produtos sao responsaveis por mais de 60% das
emissoes do desperdicio total analisado. Brancoli et al. (2022) apontaram o tomate, a banana e
a laranja como sendo os maiores emissores de CO,. Para efeitos de comparagdo, em outro
estudo, banana e tomate, juntamente com morango, correspondiam a 70% das emissoes
(Brancoli et al., 2017).

Por meio dos resultados da ACV, também foi observado que 0s vegetais constituem
a categoria responsavel pela maior emissao de CO2eq/kg, ultrapassando, inclusive, a categoria
de alimentos processados. Tendo em vista que os residuos alimentares gerados ao final das
cadeias de abastecimento alimentar séo responsaveis por cerca de 60% do impacto climético
total do desperdicio de alimentos (Souza et al., 2021; Beretta et al., 2017), esses resultados
podem servir para incentivar o varejo a praticar acdes antidesperdicio tantos nas operagdes

internas, quanto influenciar os demais membros da cadeia de suprimentos de FLV e
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desenvolver acOes de conscientizagdo dos consumidores para combater o problema nas compras
e nas residéncias. Dessa forma, foi atingido o objetivo especifico 2 proposto.

A fruta, a verdura e o legume mais desperdicados nas trés lojas foram (bananas,
repolhos e tomates), representaram quase 35% do desperdicio alimentar total. Verificou-se que
esses alimentos também aparecem como sendo alguns dos mais desperdicados em diversos
outros mercados, sendo a banana a camped no desperdicio alimentar ao redor do planeta (Liu
et al., 2024; Mattsson; Williams, 2022; Mattsson et al., 2018; Brancoli et al., 2017; Eriksson,
2015; Scholz et al., 2015). O tomate também foi apontado como um dos produtos mais
desperdicados em diversos estudos (Cakar, 2022; Mattsson; Williams, 2022; Bilska et al.,
2018; Mattsson et al., 2018; Eriksson, 2015; Scholz et al., 2015), comprovando que o problema
é global e, portanto, carece de providéncias urgentes. A grande quantidade de residuos de
repolhos encontrada na gravimetria pode ser explicada pela extracdo das suas folhas externas,
pratica comum em varios paises, que contribui para o desperdicio de alimentos folhosos (Liu
et al., 2024, Mijares et al., 2021; Ortiz-Gonzalo et al., 2021; Lana; Moita, 2020; Nogueira et
al., 2020; e Eriksson et al.; 2012).

As perdas econdmicas decorrentes do desperdicio dos trés produtos foram
estimadas para as lojas, e concluiu-se, portanto, o atendimento ao objetivo especifico 3 do
trabalho. Embora o objetivo desta pesquisa ndo fosse julgar as acdes realizadas pelas empresas
consultadas, percebeu-se que a realizacdo da contabilizacdo dos alimentos desperdi¢ados nas
lojas possui razdes puramente econdmicas. As entrevistas e observacdes confirmaram o baixo
interesse de cunho moral ou ético dos gerentes em priorizar acdes que evitem ou reduzam o
desperdicio de FLV (Audet; Brisebois, 2019), pois o setor considera o desperdicio de FLV uma
consequéncia comum nos supermercados, em decorréncia do tipo de produto comercializado,
0 que também esta em consonancia com os estudos de Yngfalk (2019).

Foram constatadas divergéncias entre as quantidades ndo comercializadas
constantes nos relatorios internos das empresas em relacéo aos dados da gravimetria. De acordo
com Eriksson et al. (2012), frutas e vegetais compdem o subgrupo com maior imprecisdo de
dados no varejo, além de serem os alimentos com maior nivel de desperdicio do setor varejista
(Gustavsson et al., 2011). Atingiu-se, portanto, o objetivo especifico 4 do estudo. O maior

controle e aproveitamento desses registros pode ajudar as empresas a gerenciar, de maneira
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mais eficiente, os processos de deciséo de compras e estoques nas lojas, como apontado por
Lana e Moita (2020).

O mapeamento de todos os fluxos percorridos pela fruta (banana), legume (tomate)
e verdura (repolho) mais desperdicados em cada uma das empresas, desde o recebimento dos
produtos até a sua destinacédo final, permitiu identificar os processos operacionais voltados a
FLV executados dentro das empresas estudadas e assim atingir o objetivo especifico 5 deste
trabalho. Nas trés empresas, os alimentos passam pelos mesmos processos, sendo eles: 1)
pedido dos produtos (compras); 2) recebimento dos produtos; 3) disposicdo dos produtos nas
bancas (area de vendas); 4) manutencéao dos produtos nas bancas; e 5) retirada dos produtos ndo
comercializados das bancas. Este mapeamento foi Gtil para seguir ao objetivo especifico 6, que
foi a aplicacéo da ferramenta FMEA, descrito na sequéncia.

A aplicacdo da FMEA permitiu observar que as mesmas falhas principais sao
comuns as empresas estudadas, com destaque a falha do comprador ndo considerar dados de
demanda, estoque e desperdicio para fazer os pedidos e a falta de refrigeracdo adequada na area
de vendas, cujas notas foram muito semelhantes nas trés empresas. A falta de funcionario para
transportar os produtos e retird-los das bancas quando muito maduros, amassados ou
danificados também foram evidenciadas pelas empresas. As altas pontuacdes para esses
processos evidenciam a prioridade de risco para tais operacOes varejistas, estando de acordo
com estudos anteriores (Moraes, 2020b; Filimonau, Gherbin, 2017; Gruber et al., 2016).

A literatura é vasta para propostas de acdes com vistas a prevencao e a reducéo de
desperdicio de alimentos, principalmente para o processo mais critico das operacfes varejistas
apontado neste estudo, referente ao pedido dos produtos (compras), que envolve a previsao de
demanda, a ndo consideracdo das quantidades de estoques para fazer os pedidos, além da
compra excedente para garantir o abastecimento de produtos nas prateleiras. Agdes de
prevencdo e de reducéo de desperdicio foram apresentadas no quadro 36.

Como limitacdes do estudo, destaca-se a impossibilidade da participagdo de todos
0s colaboradores das empresas, seja por motivos do trabalho em si, ou por escolha individual
(em observancia ao termo de consentimento das entrevistas). E comum o nimero insuficiente
de funcionarios para realizacdo das atividades voltadas a FLV nos supermercados, havendo

sobrecarga deles, o que dificultou principalmente o0 agendamento das entrevistas, visto que 0s
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funcionarios precisaram pausar o seu trabalho para participar do estudo. Além disso, e apesar
da concordéncia das empresas em participar da pesquisa, houve resisténcia por parte de alguns
colaboradores quanto ao fornecimento de informacgdes relacionadas ao desperdicio de
alimentos.

Ainda quanto as limitacGes da pesquisa, Beretta et al. (2013) afirmam que a
quantidade de alimentos perdidos (ou desperdigados, quando se trata da ponta da cadeia de
suprimentos) ndo é suficiente como um Unico indicador do potencial de reducdo de perdas e
desperdicios alimentares. Faz-se necessaria uma analise mais detalhada, em que se sejam
diferenciadas as partes evitaveis e inevitaveis dos alimentos e os motivos disso, 0 que pode
auxiliar na deducéo de medidas para reducdo das perdas alimentares. Um exemplo citado pelos
autores refere-se a 0ssos, que ndo sdo comestiveis, assim como partes de vegetais e frutas, que
constituem uma grande parcela de desperdicio inevitavel (Beretta et al., 2013). E recomendado
que sejam identificadas as partes evitaveis, possivelmente evitaveis e inevitaveis das frutas, dos
legumes e das verduras de levantamentos gravimétricos futuros, para resultados mais
detalhados.

Como recomendacBes de pesquisas futuras, torna-se relevante identificar as
quantidades de desperdicio pré-loja, ou seja, 0s alimentos rejeitados pelo varejista no processo
de recebimento, devido a falta de qualidade ou danos. Esses produtos devolvidos ao fornecedor,
ndo sdo computados nas quantidades desperdigadas no varejo (Ribeiro et al., 2019; Eriksson et
al., 2012). Portanto, computar apenas o desperdicio na loja, desconsiderando outros registros
importantes, pode subestimar o desperdicio total de alimentos ocorrido no setor, como
evidenciado por Eriksson et al. (2012), em que se descobriu que 70% do desperdicio de frutas
e verduras ocorrido no varejo sueco € proveniente justamente dos residuos pré-loja, ou seja, sao
os alimentos rejeitados pelo varejista na entrega, por ndo cumprirem com os padrdes de
qualidade. Mesmo que contabilmente pertencam aos fornecedores, esses alimentos rejeitados
se tornam em residuos nas lojas e raramente sdo devolvidos aos fornecedores, mas ainda assim,
viram residuos (Eriksson et al., 2012).

Também como sugestdo para estudos futuros, € pertinente a verificacdo da
implementacao das acdes para a prevencao e reducdo de desperdicio alimentar apresentadas

neste trabalho, bem como a execucédo de rodadas periddicas de revisdo da FMEA pela equipe,
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para verificar a sua eficacia no combate as falhas operacionais varejistas. Isso permitira avaliar
0 risco associado aos modos de falhas e sua posterior classificagdo em termos de importancia,
para que recebam acdes corretivas a fim de diminuir a incidéncia de falhas. Desse modo, varios
cenarios podem ser elaborados, de acordo com as ponderacGes utilizadas, permitindo o
direcionamento de recursos para priorizacdo de problemas com maiores potenciais de risco ao
problema do desperdicio de FLV no varejo. Além disso, seria importante ampliar a aplicacdo
da ferramenta FMEA a outros tipos de empresas (além de supermercados), a fim de obter uma
imagem mais completa do problema do desperdicio de frutas, legumes e verduras e uma
perspectiva de todas as partes interessadas.

Como vantagens, a FMEA é uma ferramenta que busca solucionar rapidamente
problemas complexos, elucida quais acGes devem ser prioridade no projeto, aumenta o
conhecimento dos processos ha empresa, proporciona economia de custos e de tempo, com
potencial impacto no retorno financeiro da empresa e, consequentemente, contribui para uma
atuacdo mais sustentavel das opera¢des organizacionais.

Apesar da predominancia do interesse econémico do varejo supermercadista, em
relacdo a reducdo e prevencdo de desperdicio de FLV, a identificacdo das quantidades
desperdicadas pode ser empregada como fator impulsionador para que essas empresas busquem
meios para minimizar os custos originados em suas operagdes internas.

Pesquisas futuras podem combinar outras ferramentas da qualidade que possam
auxiliar no combate ao problema do desperdicio alimentar, ao medir o impacto e as relacbes
que podem estar conectadas entre as falhas, os modos de falhas e as causas de desperdicio de
alimentos ocorrido tanto nos processos internos das empresas, quanto ao longo de toda a cadeia

de suprimentos de FLV.
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APENDICES

APENDICE A - CARTA-CONVITE PARA PARTICIPAR DA PESQUISA

AVA

A%y UNIVERSIDADE ESTADUAL PAULISTA o
Uu nesp 90LIO DE MESQUITA FILHO” W

Campus de Tupa

IImo. Sr. XXXX

Sou professora e pesquisadora da Universidade Estadual Paulista (UNESP) -
Campus de Tupd e venho solicitar a colaboracdo para realizacdo da pesquisa intitulada
“SUSTENTABILIDADE NA DISTRIBUICAO DE ALIMENTOS: PRATICAS DE
PREVENCAO E REDUCAO DE DESPERDICIOS DE ALIMENTOS NO VAREJO
SUPERMERCADISTA VISANDO A SEGURANCA ALIMENTAR E NUTRICIONAL”.
Esta pesquisa tem como objetivo investigar os pontos criticos, bem como as causas que levam
aos desperdicios de FLV no processo que envolve recebimento e armazenamento dos produtos
aos consumidores finais, e propor acbes preventivas e corretivas. Sou a coordenadora do
projeto, que conta com uma equipe de pesquisadores, nacionais e internacionais, das mais
renomadas universidades como o Departamento de Gestdo, Desenvolvimento e Tecnologia da
Universidade Estadual Paulista, o Department of Resource Recovery and Building Technology,
University of Boras e 0o Departamento de Engenharia de Producéo, da Universidade de Séo
Paulo, além do apoio do ISBE (Instituto Sueco-Brasileiro de Economia Circular).

Para a execucdo das atividades relacionadas a esse projeto, a aluna de doutorado do
Programa de Pos-Graduacdo em Agronegécio e Desenvolvimento da UNESP, Suzana
Marangoni, necessita fazer alguns levantamentos no local (supermercado), iniciando suas
atividades no inicio do ano de 2022. Para a realizacdo desta coleta de dados, serdo necessarios
a adogdo de alguns instrumentos:
1) Entrevistas: com gerente da loja, gerente do setor de hortifrati, gerente do setor de

recebimento, departamento de perdas (se houver), funcionarios relacionados com o
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recebimento, armazenamento, manipulacdo e expedicdo dos hortifratis, entre outros
funcionarios e fornecedores que possam interferir nos desperdicios de hortifruti;

2) Gravacao do processo: serd realizada gravacdo desde o recebimento e sele¢do do produto,
até o acondicionamento dos produtos nas prateleiras do supermercado.

3) Observacdo: observacdo do manuseio dos produtos hortifratis seja dos funcionérios e
consumidores;

4) Acompanhamento e coleta dos residuos que ndo sdo mais comercializados (seja aqueles que
vao ao lixo, doacgdo, aproveitamento etc.). Para isso, 0s colaboradores da pesquisa, devidamente
treinados, fardo a coleta e selecdo deste lixo, a fim de pesar para quantificar. Esta coleta podera

levar cerca de duas semanas no periodo de um més.

Esperamos com esta pesquisa, propor solucdes eficazes para o setor,

proporcionando economia dos recursos utilizados.

Caso tenha alguma duvida ou necessita de informagdes mais detalhadas da
pesquisa, por favor, entre em contato comigo: 14-99633-8376 (pessoal), e-mail:
andrea.scalco@unesp.br.

Os resultados da pesquisa serdo posteriormente disponibilizados.

Atenciosamente,

Andréa Rossi Scalco
Prof. UNESP — FCE — Tupa
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APENDICE B - TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

o
iy UNIVERSIDADE ESTADUAL PAULISTA

u nesp " «0LIO DE MESQUITA FILHO”

Campus de Tupa

Titulo da Pesquisa: SUSTENTABILIDADE NA DISTRIBUICAO DE ALIMENTOS:
PRATICAS DE PREVENCAO E REDUCAO DE DESPERDICIOS DE ALIMENTOS NO
VAREJO SUPERMERCADISTA

Nome do Pesquisador Principal ou Orientador(a): Andréa Rossi Scalco

Nome do(s) Pesquisadores assistentes/alunos: Suzana Méarcia Marangoni

1. Natureza da pesquisa: o sr. (ou sra.) esta sendo convidado(a) a participar desta pesquisa
qgue tem como finalidade propor um modelo de referéncia para investigacdo dos pontos
criticos, bem como as causas que levam aos desperdicios de FLV no processo que envolve
recebimento e armazenamento dos produtos aos consumidores finais, a fim de que solucgdes
preventivas e corretivas sejam planejadas e executadas.

2. Participantes da pesquisa: gerente da loja, gerente do setor de FLV, gerente do setor de
recebimento, departamento de perdas (se houver), funcionarios relacionados com o
recebimento, armazenamento, manipulacdo e expedicdo dos FLV, entre outros que possam
interferir nos desperdicios de FLV.

3. Envolvimento na pesquisa: ao participar deste estudo o sr. (ou sra.) permitira que a
pesquisadora Suzana possa realizar entrevistas com os participantes da pesquisa, observacoes
e gravacao no local onde os alimentos sdo recebidos, acondicionados e descartados. O sr. (ou
sra.), responsavel pelo estabelecimento onde sera realizada a pesquisa, bem como qualquer
um de seus funciondrios, tem a liberdade de se recusar a participar e ainda se recusar a
continuar participando em qualquer fase da pesquisa, sem qualquer prejuizo para o senhor e
seus funcionarios. Sempre que quiser podera pedir mais informacdes sobre a pesquisa através
do telefone do (a) pesquisador (a) do projeto e, se necessario através do telefone do Comité de
Etica em Pesquisa.

4. Procedimentos da pesquisa: A fim de levantar as informagbes serdo necessarios 0S
seguintes procedimentos:

- Entrevistas: com gerente da loja, gerente do setor de FLV, gerente do setor de recebimento,
departamento de perdas (se houver), funcionarios relacionados com o recebimento,
armazenamento, manipulacao e expedicéo das FLV, entre outros

funcionarios e fornecedores que possam interferir nos desperdicios de FLV. As entrevistas
serdo gravadas com um gravador.

- Gravacao do processo: serd realizada gravacgdo (via celular) desde o recebimento e sele¢éo
do produto, até o acondicionamento dos produtos nas prateleiras do supermercado (caso seja
permitido). Ressalta-se que esta gravacao € para compreensdo do processo e sera utilizada
unica e exclusivamente para fins de pesquisa, ndo sendo divulgado em nenhum veiculo de
informacéao, aulas, sites, etc.
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- Observacdo: observacdo do manuseio dos produtos hortifritis seja dos funcionérios e
consumidores;

- Acompanhamento e coleta dos residuos que ndo sdo mais comercializados e que séo
encaminhados ao lixo ou compostagem. Para isso, 0s colaboradores da pesquisa, devidamente
treinados, fardo a coleta e selecdo deste lixo, a fim de pesar para quantificar. Esta coleta
podera levar cerca de duas semanas no periodo de um més.

5. Riscos e desconforto: a participacdo nesta pesquisa ndo traz complicacOes legais. Os
possiveis riscos relacionados a essa pesquisa refere-se a ndo disponibilidade de tempo do
entrevistado para as entrevistas, ou questdes que ndo se sinta confortavel em responder, e
também a impossibilidade de gravacdes no ambiente da loja. Os procedimentos adotados nesta
pesquisa obedecem aos Critérios da Etica em Pesquisa com Seres Humanos conforme
Resolucdo no. 196/96 do Conselho Nacional de Saude. Nenhum dos procedimentos usados
oferece riscos a sua dignidade.

6. Confidencialidade: todas as informacBes coletadas neste estudo sdo estritamente
confidenciais. Somente o (a) pesquisador (a) e o (a) orientador (a) terdo conhecimento dos
dados.

7. Anonimato: os pesquisadores garantem o anonimato da pesquisa, isto quer dizer que ndo
serdo divulgadas informacdes que possam identificar o local de estudo. Os dados da(o)
voluntéria(o) serdo identificados com um cédigo, e ndo com o nome.

8. Beneficios: ao participar desta pesquisa a sra. (sr.) ndo tera nenhum beneficio direto.
Entretanto, esperamos que este estudo traga informacgdes importantes sobre as causas dos
desperdicios de FLV, de forma que o conhecimento que sera construido a partir desta pesquisa
possa gerar beneficios ao setor supermercadista, onde o (a) pesquisador (a) se compromete a
divulgar os resultados obtidos.

9. Pagamento: O sr. (ou sra.) ndo tera nenhum tipo de despesa para participar desta pesquisa,
bem como nada sera pago por sua participacgao.

Apos estes esclarecimentos, solicitamos o seu consentimento de forma livre para participar
desta pesquisa. Portanto preencha, por favor, os itens que se seguem.

Obs.: N&o assine esse termo se ainda tiver ddvida a respeito.

Consentimento Livre e Esclarecido

Tendo em vista os itens acima apresentados, eu, de forma livre e esclarecida, manifesto meu
consentimento em participar da pesquisa. Declaro que recebi coOpia deste termo de
consentimento, e autorizo a realizacdo da pesquisa e a divulgacdo dos dados obtidos neste
estudo.

Nome do Participante da Pesquisa

Assinatura do Participante da Pesquisa

Assinatura do Pesquisador

Assinatura do Orientador
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Pesquisador Principal : ANDREA ROSSI SCALCO
Demais pesquisadores: SUZANA MARCIA MARANGONI
Empresa Participante da Pesquisa:

Comité de Etica em Pesquisa — Plataforma Brasil
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APENDICE C-ROTEIRO SEMIESTRUTURADO DA ENTREVISTA

Empresa:
Data da entrevista:

Nome do entrevistado:

Questdes:

1) Qual é o seu cargo na empresa?

2) Quais funcdes vocé desempenha nesse cargo?

3) Ha quanto tempo vocé esta nesse cargo?

4) Desempenhava outro cargo na area de FLV antes? Se sim, qual cargo, por quanto tempo,
na mesma ou em outra empresa?

5) Vocé recebeu treinamento para desempenhar o cargo atual? Se sim, quem o treinou? Por
quanto tempo?

6) Ha um monitoramento do seu papel na empresa em relacdo a reducdo ou eliminacao de
desperdicio? Como ¢ feito?

7) Voceé sabe as quantidades desperdicadas de FLV na loja? Se sim, quais seriam?

8) Quais sdo os alimentos mais desperdi¢ados?

9) Quais sdo as causas desse desperdicio?

10) Em que ponto do fluxo de FLV na loja, desde o seu recebimento até a gdndola, mais se
desperdica? Por qué?

11) Quais as quantidades de FLV rejeitados no recebimento (quando os fornecedores
entregam na loja)?

12) Quais os motivos da rejeicdo desses alimentos no recebimento?

13) Qual o destino dos alimentos rejeitados no recebimento?

14) Quem assume o desperdicio de FLV ocorrido no recebimento (fornecedor ou loja)? Como
isso é registrado/gerenciado?

15) Quais as praticas antidesperdicio realizadas na empresa?

16) Essas praticas reduzem o desperdicio até que ponto?

17) Vocé percebe outras maneiras para evitar ainda mais o desperdicio de FLV? Quais
seriam?

18) A empresa tem condic¢des de implantar as suas ideias para evitar o desperdicio?

19) Quais sdo as maiores dificuldades para evitar o desperdicio de FLV?

20) A empresa prioriza a prevencéo, a reducéo ou a eliminacdo de desperdicio de FLV?
Como?

21) Como sdo identificadas as quantidades desperdicadas (tanto no recebimento, quanto na
loja)?

22) Como sdo registradas as quantidades desperdicadas (por exemplo: por quilo, por valor
financeiro)?

23) Qual o destino dos alimentos desperdicados na loja?



APENDICE D-PROTOCOLO DA GRAVIMETRIA

Materiais utilizados:

- 01 Balanga 100 kg/precisao de g
- 01 Balanga 50 kg/preciséo de g
- 01 Balanga 15 kg/preciséo de g
- 01 mesa dobravel

- 30 caixas pléasticas hortifruti

- 200 sacos de lixo de 100l

- Luvas de borracha

- Méscara

- Pano umedecido

- Cloro liquido

- Facas

Dados da gravimetria:

Empresa:

Data da gravimetria:

Dia da semana:

Nomes dos envolvidos:

Alimento analisado (desperdicado):
Motivo do descarte:

( ) podre () passou do ponto
() “feio” () murcho

( )cordacasca ( )pegueno

( ) contaminado ( ) pragas

Origem do desperdicio:

() pré-loja ( ) loja
Origem do desperdicio na loja:

() estoque () camara fria
( )caixa () transporte

Peso do recipiente vazio (1):

Peso total do recipiente (com o alimento desperdicado) (2):

Diferenca entre (1) e (2) (peso real):
Destinacéo:
Coletar fotos.

) amassado
) com corte
) grande

) outro:

(
(
(
(

( ) gbndola
( ) outro:
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APENDICE E - PLANILHA DE COLETA DIARIA DA GRAVIMETRIA
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EMPRESA:

DIA DA SEMANA:

SETOR:

ORDEM
DA
COLETA

DATA

HORA

FUNCIONARIO

PRODUTO RECOLHIDO

PESO / UNIDADE

DESTINO

Fonte: elaboracéo propria.
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Quadro FMEA Bananas — Loja A

Descrigiio do NPR Entr01 NPR Entr(2 NPR Entr03 NPR Entr04 NPR Entr05 NPR Entr06 NPR Entrls N
Modo de Falha Efeito de Falha Causa da falha P
processo R
§| 0| D s|{o|DpD|T|S|O0O|D|T|S|O|D|T|S|O|D s|O0|(D|T|S5]|]0|D | T
Produtos muito Compradot ndo considera
Pedidodos | Quantidade deprodutos | 4 e gagsadps | 92008 de demanda, esloquee] |5 | plafo a2z o422 s |2lz2]1]1 s|lafz2||3]|s]1]|9]er
produtos excedente ds vendas. i desperdicio para fazer os
ol danificados. -
pedidos.
Falta de funciondrio
Produtos aguardam no Acelera o gran de i:;}:gm‘:‘l)mmm&modo 3 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 2 1 2 1 1 1 1 1 3 3 2 2 1 4 21
caminhio para ser maturidade dos )
descarregado. produtos. . .
Entrega fora do hordrio
determinado. 3 1 1 1 1 1 1|1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1] 33|12 1 12|17
Recebimenito
dos produtos Acelera o grau de T
Eﬁi;‘:{"‘&“;ﬁfm“d"“m maturidade dos Eg:denﬂ“’ﬁ:t’ow“ 121 (I T - Y T O T T A Y R T I I T I R O O
g ’ produtos. PO P :
Acelera o grau de Problemas com o pedido
Produtos parados nadrea | i dade dos (produto ou quantidade 321 ool NN N N NN )
de conferéncia. : . — .
produtos. incorretos, inconformidade).
Manuseio inadequado na .
. disposido dos produtos na Falta de cuidado no 3l I T T T T T O Y S T ol oo|o|3]|3|1]|e]27
Disposicio dos srea de vendas manuseio dos produtos,
produtos nas . Produtos amassados,
bancas (drea de a danificados.
. Exposicio inadequada dos .
vendas) produtos na drea de Falta de um expositor sl zloo o2z 2|z z2]als]| 2] olofo|o|3| 3] 1]|9]4a
adequado para os produtos.
vendas.
Produto exposto & Acelera o gran de Falta de refrigeraciio
pos maturidade dos & 3 2 1 1 1 1 1 1 1 1 1 2 2 2 8 1 1 1 0 0 o0 3 3 1 9 | 43
temperatura inadequada. adequada na drea de vendas.
produtos.
Manutengdo dos
prodtos Falta de retitat produtos Produtos fiuito :;l.:r:fzqmmoﬁ::b::uﬁfa
muito maduros, amassados | maduros, amassados S y 3 1 1 2 1 3 6 2 1 3 [ 2 2 1 4 2 2 1 1 1 3 3 1 1 1 1] 39
ol danificados ol danificados maduros, amassados ou
- o danificados das bancas.
Rﬁ:ﬁ i;i Manuseio inadequado dos | Produtos miuito Matiuseio inadequado de
Eome.rciali.za dos produtos que j ndo maduros, amassados | produtos muito maduros, 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1] 1] 0 0 3 3 1 9123
das bancas © |servirdo para vendas. ou danificados. amassados ou danificados.

Fonte: elaboracéo prdpria.




APENDICE G - QUADRO FMEA APLICADO PARA BANANAS NA LOJA B

Quadro FMEA Bananas — Loja B

NPR Entro8 NPR Entro9 NPR
Descrigio do
rocii-sso Maodo de Falha Efeito de Falha Caunsa da falha
L o| D o| D
. Comprador ndo considera dados
Pedido dos Quantidade de produtos Frodotes mite madaros, de demanda, estoque ¢
amassados ou - 2 1 2 1 6,0
produtos excedente 4s vendas. . desperdicio para fazer os '
danificados. d
pedidos.
Falta de funciondrio responsdwvel 1 1 1 1 2.0
Produtos aguardam no e momente do recchimento. ’
caminhdo para ser Aucelera ¢ gran de
descarmegado. maturidade dos produtos. Entrega fora do hordrie i 3 i i 18
determinado. *
Recebhimento dos
produtos Produtos amazenados sem de | Aocelera o grau de Falta de funcionério para 3 1 3 1 75
refrigeragSo. maturidade dos produtos . | transportar o produto. '
Produtos parados na drea de Acelera o grau de Pmblanas com o deld'o
. . {produte ou quantidade 1 1 1 1 1.0
conferéncia. maturidade dos produtos. | . . .
incomreins, inconform idade).
Manuseio inadequado na . .
Dis posiclo dos disposi¢io dos produtes na 5:];3 f:diumljiadﬂ e MATUSEI0 3 1 2 1 a5
produtos nas Arca de vendas. Produtos amass ados, Ly i
bancas {irea de danificados.
vendas) Ex posigdo inadequada dos Falta de um expositor adoguado 2 1 2 1 4.0
produtos na drea de vendas. para o8 produtos . *
Produte exposto 4 temperatura | Acelera o grau de Falta de refrigeragdo adequada 3 1 3 1 a0
inadequada. maturidade dos produtos. | na drea de vendas. *
Manutengdo dos Falta de mEode-ob .
produtos Falta de retirar produtes muite | Produtes muite madures, ta de m c-obra para tetiar
os produtos muite maduros,
madures, amass ados ou amassados ow amass ados ou danificados das 2 1 3 1 6.5
danificados. danificados.
bancas.
R:ﬂ:;’;ﬁ Manuseio inadequado dos Produtos muito maduros, | Manuseio inadequado de
Ea\mcm alizadas produtos que jé ndo servirde  |amassados ow produtos muite maduros, 1 1 3 1 2.0
das bancas para vendas. danificados. amasiados ou danificados.

Fonte:

elaboracéo prdpria.
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APENDICE H - QUADRO FMEA APLICADO PARA BANANAS NA LOJA C

Quadro FMEA Bananas - Loja C

Desericiio NPR Entri0 NPR Entril NPR Entri2 NPR Entri3 NPR Entri4 N
d ¢ Moaodo de Falha Efeito de Falha Causa da falha P
0 processy s|lo|p|T|s|o|p|T|s|ofD|T|s|o|D slo|p|T| R
, Comprdor nio considern
. . Produtos muito
Pedido dos Q‘Dﬂn‘tldﬂdl.. de produt os maduros, amassados dados dil. ﬂtmand."l, estoque e | 4 3 1 9 | 3 3 1 9 2 3 1 6 3 3 1 2 3 1 6 7.2
produtos excedente ds vendas. o desperdicio pam fazer os
ou dani ficados. .
pedidos.
Falta de funciondno
Produtos aguardzm no Avelecs ¢ grn de rpr::{:s{\;l.Jnu momento do 1 1 3 3 1 1 3 3 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 18
caminhio pam ser maturidade dos recehimenta.
descarregado. produtos, o .
Eatrcgn fora do horfri oo ool 11 10
determinado.
Recebi
dos produtos Acelera o grau de . P
Pradutos armazemdos sem | o eac dos Falta de funciondrio para slalo|els sl |1]|1]1 2031 ]| 6| 52
de refrigeragio. pmdutos, transportar o produto.
. Acelera o grau de Problemas com o pedido
T‘_j““lf‘?‘“?d"””““ maturidade dos {produto ou quantidade 1 T T T T T I T T O R 11|11 | L8
© conterencia. produtos, incometos, inconformidade).
Manuseio inadequado na . -
o disposicin des produtcs o Falta de cuidade no tlo ool lafalal tlal1]a] e
Disposigio dos drea de vendas manuseio dos produtos,
produtos nas ) Produtos amassados,
bonza (frea de Exposi¢do inadequada dos danificados.
vendas) pmdutes na drea de Falta de um expositor sl o a2z 2 o lalaolafaola |11 2023 |12| 44
vendas. adequado par os produtos.
. Acelera o grau de . . .
Pradutn expostod meturidede des Paltu de. tefiigeeagio slalao|elalalile|alz)1]6]3]|2]1 2316 72
temperatura inadequada. pmdutos adequada na drea de vendas,
Manutengiio dos
pmdutes Falta de retirar produtos Produtos muito l-a‘tlltadt- mau‘;dmi.»uhra P::Tl
muito maduros, amassados | maduros, amassados | ';”“‘P’“ ”fju“‘“' N A T I A T I O O T O O R 221312 36
ou dani ficados. ou dani ficados. ma.@s,massa 5 ou
dani ficados das bancas.
H::E;‘ii‘; Manuseio inadequado dos | Produtos muito Manuseio inadequado de
fumm.'iul.izndus produtos que jd ndo maduros, amassados | produtes muito maduros, L3031 |13)1]3/[1 1 [ A B 1 1] 1 1] 1 1.8
das bancas servirio pam vendas, ou danificados, amassados ou dani ficados,

Fonte: elaboracéo propria.
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APENDICE | - QUADRO FMEA APLICADO PARA REPOLHOS NA LOJA A

Quadro FMEA Repolhos — Loja A

Descricio d NPR Entr01 NPR Entr02 NPR Entr03 NPR Entr04 NPR Entr05 NPR Entr06 NPR Entr07 N
e | Modo de Falha Efeito de Falha Causa da falha P
L Ss|Oo|D|T o(p|T|Ss|o(DpD|T|S|O|D|T|S|O|D|T|S|O|D|T|S|O0O|D|T R
Quantidade de produtos Produtos muito Comprador ndo considera
Pm.iLiido dos excedente ds vendas. madurf..mmdus dados d.c.il.h.mnd:‘l. estoque ¢ 3| 11 4 3 1 4|2 3 1 4lalalslnla 1 1 3 30232 12]3 23|18 80
produtos ou danificados. despendicio pam fazer os
pedidos.
Produtos aguardam no Acelera o grau de Falta de funcionirio
caminhio pam ser maturidade dos responsivel no momentodo | 3 1 1 (3 1 1 1 1 1 1 1 1 2 1]2 1 1 1 1 1 1 if3|o0oj0)j0fo0 18
descarregado, produtos, recebimento,
4 o fora do hordrn
e omdohorinie oy sl r e aaff|1]1]e
Recebimento )
des podutes Produtos armazenados sem | Acelera o grau de Falta de fincionirio pam
de refrigeragio. maturidade dos transportar o produte. 1] 2 1 (2 2010202123216 1|1 1|1 1)1 {11 1 1] 1] 21
produtos.
Produtos parmdosna drea | Acelera o grau de Problemas com o pedido
de conferéncia. maturidade dos (produto ou quantidade 3|2 1|6 1 1 1 1 1 1 1 1 2024 1 1 1 1 1 1 1 1|0|0|0] 0| 23
produtos. incorretos, inconformidade).
Manuseio inadequado na | Produtos amassados, | Falta de cuidado no
Disposigio dos | disposigio dos pmdutos na | danificados. mamuseio dos produtos. 3 1 113 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1|1 1 1 I{frjojojojojo0o|0o|0f0|14
produtos nas drea de vendas,
bancas (drea de
vendas) Exposigio inadequada dos Falta de um expositor
produtos na drea de adequado pam os produtos. 3 1 1 (3 1 1 2|2 1 1 2 1 1 1 1 i 2 1 6|0(0|JO0f[O0O]|]O|O]|]O|O0O]| 28
vendas,
Produto exposto 4 Acelera o grau de Falta de refrigeragio
temperatura inadequada. | maturidade dos adequada na area de vendas.
produtos. j|2 1|6 1 1 1 1 1 1 1 1 1 11 1 1 Lji1|ofojojo|l 1 1 1 18
Manutengio dos
produtos
Falta de retirar produtos | Produtos muito Falta de mio-de-obra pam
muits madures, amassados | madures, amassados | retirar os produtos muito
ou danificados . ou danificados. maduros, amassados ou 3 1 1 3 1 3 6|2 1 3 6 1 1 202 22 1 4 1 1 3 3|0 o]0 0 40
danificados das bancas.
Retimda dos Manuseio inadequado dos | Produtos muito Manuseio inadequado de
produbos tiie produtos que ji nio maduros, amassados | produtos muito maduros,
comercializados | 5TVirio par vendas. ou danificados. amassados ou danificados. 1 1 11 1 1 1 1 1 1 L2214 1 1 1 rLjofojojof0oj0o|0|0|L6
das bancas.

Fonte: elaboracéo prdpria.




APENDICE J - QUADRO FMEA APLICADO PARA REPOLHOS NA LOJA B

Quadro FMEA Repolhos — Loja B

NPR Entrig NPR Entr09 N
"“’p’“r:‘;:"m‘i“ Modo de Falha Efeito de Falha Cansa da falha P
o (1] o D R
. . Comprador nde considera dados de
Pedido dos produtes g“ﬂam'dif;:ﬁ produtos :::'mml m:uij:;?;m demanda, estoque ¢ desperdicio 3 1 2 1 15
) " | para fazer os podidos.
Falta de funciondrio respeonsdvel i i i i 20
Produtos aguardam no caminhdo | Acelera o graun de 0 momento do moshinent.,
para sor descame gado. maturidade dos produtos. .
Entrega fora do hordrie
determinado. Lt Lt 20
Recehimento dos
produtes Produtos armazenados sem de | Acclera o grau de Falta de funciondrio para 1 1 3 1 5
re frigeragio. maturidade dos produtes. | transpontar o produto. o
. Proble mas com o padido {produte
Produtos paradios na dreade Acelera o grau de ou . .
f . quantidade incomeios, 1 1 1 1 10
conferéncia. maturidade dos produtos. ; formidade).
Manuseio inadequado na . .
Dicoei disposiclo dos produtos na drea Fakn da cridadi no mancesio dos ! 21 35
isposigio dos X Produtos produtos.
produtos nas bancas de vendas. damifi “m
) ) ificados.
(oo de v ) Exposigio inadequada dos Falta de um expositor ade quadoe 3 3
produtos nadrea de vendas. para os produtos. 1 1 1 o
Produto ouposto 4 temperatura | Acelera o grau de Falta de refrigeracio ade quada na 1 1 9
inadoquada. maturidade dos produtes. | &rea de vendas. 1 1 o
Man dos Falta de mao-de-oby 1i
" . a m ra para retirar
produtes f:E:f de n;:“mr qu::: muito Produtos muite maduros,  |os produtos muito maduros, i i 4 i 50
demifi amassados ou danificados. |amassados ou danificados das
: hancas.
Retirada dos - L
Manuseio inadequadoe dos . Manuseio inadequado de produtos
zm“d:r::llnli:dmdas produtes que j& ndo sarvirdo ::na;:sm:uﬂ?;mdm muite maduros, amassados ou 1 1 3 1 0
i s para vendas. * |danificados.

Fonte:

elaboracgdo proépria.
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APENDICE K — QUADRO FMEA APLICADO PARA REPOLHOS NA LOJAC

Quadro FMEA Repolhos — Loja C

De L. NPR Enirl NFR Entrll NFR Entrl2 NPR Entrl3 MNPR Entr14 N
sericio ) ) )
d ¢ Modo de Falha Efeito de Falha Causa da falha P
0 procesio oD of D o|n|T o|Dp o|Dp R
Produtos muite Comprador nio considera
Pedido dos (uantidade de produtos ; - dados de demanda, estoque ¢ A
produtos excedente 4s vendas. ma:um;, ardnassudos desperdicio para fazer os z ! 1 3 ! b 2 ! 3 ! 6.0
ou danificados. pedidos.
Falta de funcionério
Produtos aguardam no Acelera o grau de responsavel no momento do 1 1 1] 1 1 1 1 1 1 1 1 1,0
. . bimento.
caminhio para ser maturidede dos recebimento
descarrcgado. produtos. Entrega fora do hordrio
; 1 1 1|1 1 1 1 1 1 1 1 1,0
determinado.
Recebimento
dos produtos Acelera o grau de . T
Pmdut!l.]s mn_azcnadus sem | - ridade dos Falta de funciondrio para 3 1 3l g 3|2 18 3 1 1 1 92
de refrigeragio. produtod transportar o produte.
) Acelera o grau de Problemas com o pedido
E‘_"d”“;f parados na 1ca |y idade dos (produto ou quantidade 1] 1] 130 1] 1| 2.6
¢ CONIErEncla. produtos. incorretos, inconformidade).
Manuseio inadequado na . .
oo | disposigdo dos produtes na Falta de cuidado no 1 3 1] 3 1 1 1 1 1 1 1 1,8
Disposigao dos irea de vendas manuseio dos produtos.
produtos nas - Produtos amassados,
bancas (drea de | AP danificados.
cndas) Exposigio inadequada dos Falta de cxnosit
VEzA produtos na area de alta de um cxpositar 1 1 11 1 1 1 | | 1 1 14
vendas, adequado para os produtos.
Manutengiio dos Produto ¢ tod Acelera o grau de Falta de refii .
produtos rocuta cxposto 4 maturidade dos alta de relfrigeragio 301 3|1 3119 301 1|1 74
- temperatura inadequada. ) adequada na drea de vendas.
Manutengiio dos produtos.
produtos
) Falta de mio-de-ob
Falta de retirar produtos Produtos muite r;ir:r ;sm:gdu:uc: ;:u!;::'a
muito maduros, amassados | madures, amassados maduros Emassudus on 1 1 1] 1 2 1 1 2 1 1 1 14
ou danificados. ou danificados. e .
danificados das bancas.
Retirada dos Manuseio inadequado dos | Produtos muite Manuseio inadequado de
produtos nio produtos que j4 nio maduros, amassados | produtos muito maduros, 1 2 1] 2 3 1 9 3 1 1 1 4,6
comercializados |servirdo para vendas. ou danificados. amassados ou danificados.

Fonte: elaboracéo prdpria.
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APENDICE L - QUADRO FMEA APLICADO PARA TOMATES NA LOJA A

Quadro FMEA Tomates — Loja A

Descriciio d NPR Entr01 NPR Entr(2 NPR Entr03 NPR Entr04 NPR Entr(5 NPR Entr(6 NPR Entrl6 N
sy | MododeFala | EfetodeFalha |  Causadafalha P
P s(o|(p|T|sS|O0|D|(T|[S|(O|D|T|S|O0O|D|T|S|O0|D s(o|D|T|sS|0|D |T| R
Pedido dos Quantidade de produtos | Produtos muito Comprador nio considera
produtos excedente ds vendas. maduros, amassados | dados de demanda, estoque e alaltlal2lal1lal2l201lalal2l3lzl2l1]1 322023 2]1]6] 63
ou danificados. desperdicio para fazer os
pedidos.
Recebimento Produtos aguardam no Acelera o grau de Falta de funciondrio
dos produtos | caminhdo para ser maturidade dos responsdvel nomomentodo | 3 [ 1T [ 1|3 | 1|1 |11 |1 (1|1 |11 |21 |2]|1]|1]1 L1133 |3]2|1)|6]24
descarregado, produtos, recebimento,
Entrega fora do horirio
determinado. £ T O A U O A U I U A T T I O < B .
Produtos armazenados sem | Acelera o gran de Falta de funciondrio para
de refrigeragdo. maturidade dos transportar o produto. pj2ftjzftj2(1r)2(tr|2jtj2{3|2(1|6|1]1]1 L{tf1jr|ojofo|lo0]f23
produtos.
Produtos parados na drea | Acelerao gran de Problemas com o pedido
de conferéneia, maturidade dos {produto ou quantidade £ 0 T A S A A U A I A A O O O I O IO ) T A I VB 1 O
produtos. incortetos, inconformidade).
Disposigio dos | Manuseio inadequado na | Produtos amassados, | Falta de cuidado no
produtos nas | disposigio dos produtos na | danificados. manuseio dos produtos. T U T O A A T A A A U U I A I A A O ofofojo|1]|1|[1 | 1] 13
bancas (dreade |drea de vendas.
vendas)
Exposigio inadequada dos Falta de um expositor
produtos na drea de adequadoparacsprodutos. | 3 [ 1T [ 1|3 | 2|1 |1 (2|2 (1|1 |2|2|2|1|4|3|2]1 Ofo0fO0ojO0 |11 01]30
vendas,
Manutengio dos | Produte exposto & Acelera o grau de Falta de refri geragdo
produtos temperatura inadequada, | maturidade dos adequadana dreadevendas, | 3 [ 2 [ 1|6 | 1| 1 |1 (1|1 (1|1 |1 |33 |1 [9|1]|1]1 Ofofjojo| 1|1 |1 1]32
produtos,
Falta de retirar produtos | Produtos muito Falta de mio-de-obra para
muito maduros, amassados | maduros, amassados | retirar 0s produtos muito
ou danificados. ou danificados, maduros, amassados ou 3 ! 3|z 1316)2 P13j6j272)218)2)2 ! ! L33 ! ! 1 1| 44
danificados das bancas.
Retirada dos Manuseio inadequado dos | Produtos muito Manuseio inadequado de
produtos ndo produtos que j ndo maduros, amassados | produtes muito maduros,
comercializados | servirdo para vendas. o danificados. amassados ou danificados. ! ! ! 4 ! ! ! 4 ! ! ! u 12 ! 2 ! L ! ojojojoe L ! ! 2 12
das bancas,

Fonte: elaboracéo prdpria.
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APENDICE M - QUADRO FMEA APLICADO PARA TOMATES NA LOJA B

Quadro FMEA Tomates — Loja B

Descricio do NPR Entr08 NPR Entr(9 N
e Modo de Falha Efeito de Falha Causa da falha P
Processo 0 n 0 D R
, Comprdor nio consider dados
Pedido dos CQuantidade de produtos [-‘mdu:immm maduras, de demanda, estoque & 2 1 3 1 6.0
produtos excedente g vendas. AmAssaAtos au desperdicio pam farer os
dani ficados. :
pedidos.
Falta de funcionin o responsavel 1 1 1 1 2.5
Produtos aguardam no ) no momento do recebimento.
. Acelera o grau de
caminhio pam ser .
maturidade dos produtos. | ) L.
descarregado. Entrega fora do hordrio 1 1 1 1 25
determinado.
Recebimento dos
produtos Produtos armazenados sem de | Acelera o grmu de Falta de funcionino pam 2 1 3 1 15
refrigeracdo. maturidade dos produtos. | transportar o produto. *
. ) Problemas com o pedido
[-‘mduti.'-s ]:]mdus na areade J’Lti.‘li:‘:!'il. o grau de (produte ou quntidade 1 1 1 1 2,0
conferéncia. maturidade dos produtos. |, e
incometos, inconformidade).
Manuseio inadequado na ) . .
Disposi¢io dos disposigio dos produtos na Enludrd:;: idndo no manuseio 3 1 2 1 50
produtos nas drea de vendas. Produtos amassados, 05 Produltas.
bancas {drea de danificados.
vendas) Exposig io inadequada dos Falta de um expositor adequado 1 1 3 1 1.0
produtos nadrea de vendas. para os produtos. *
Produto exposto 4 tempemtura |Acelera o grau de Falta de refn geragio adequadana 3 1 3 1 0.0
inadequada. matundade dos produtos. | arca de vendas, *
Mamutengio dos . - ,
produtos Falta de retirar produtos muite | Produtos muito maduros, Faktude mnudi_:—ul:u'a pam retirar
os produtos muito maduros,
maduros, amassados ou amassados ou e 2 1 3 1 1.5
- e amassados ou dani ficados das
danificados. danificados. bane
ancas,
Retitnds dqis Manuseio inadequado dos Produtos muito maduros, | Manuseio inadequado de
produtos nio - . .
comersializadas produtos que jd ndo servirdo  |amassados ou produtos muito maduros, 1 1 3 1 2,0
das bancas par vendas. damni ficados. amassados ou dani ficados.

Fonte:

elaboracéo prdpria.
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APENDICE N - QUADRO FMEA APLICADO PARA TOMATES NA LOJAC

Quadro FMEA Tomates - Loja C

Deserici NPR Enirl NPR Entrll NPR Entrll NEPR Entrl3 NPR Entrl4 N
SCrican - n )
d ? Modo de Falha Efeito de Falha Causa da falha P
¢ processn 0| D O|D|{T|S|0|D 0D 0| D R
Produts it Comprador nio considera
Pedido dos Quanticladi..- de produtos mr:d:m:, ]::L]a:sudus dados :I_c gumunda, estoque e 3 1 3 1 9| 2|3 1 2|2 3 1 8.2
produtos excedente s vendas. danificad desperdicio para fazer os
ou danificados. pedidos.
Falta de funciondrio
Produtos aguardam oo Acelers o gran d responsdvel no momento do 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 Lo
caminhiio para ser maturidade dos recchimento.
descarregado. produtos. S .
Lntn.g:_l fora do heririo 1 | 1 1 1 | 1 1 | | 1 | 10
determinado.
Recebimento
dos produtos Acelera o grau de ) L
[-‘mduﬂl.\s mn_azcnadus sem | - ridade dos Falta de funciondrio para 3 1 3 1 9| 3 2 1 3 1 3 1 78
de refrigeragao. produtos transportar o produto.
, Acelera o grau de Problemas com o pedido
Ef“d”“f’_‘ parados na &rca ¢ vidade dos (poduto ou quantidade 1] SRR ERERE 11 1] 14
¢ conlerencid. produtos. incorretos, inconformidade).
Manuseio inedequedo na . o
. |disposicio dos produtos na Falka de exkiado no 1|3 L3 ]3|3|1]1 1|1 3l 32
Disposigao dos |, de vendas manuseio dos produtos.
produtos nas dfea de vendas. Produtos amassados,
bancas (drea de danificados.
vendas) Exposigio inadequada dos Falta de exmosit
produtos na drea de ala de um expositar 301 Il a1 201 201 14
vendas. adequado para os produtos,
Produto e fod Acelera o gran de Falta de refi .
roduta exposto 4 maturidade dos ata e TEtHEeragio 301 e 3|3l 301 3|1 9.0
temperatura inadequada. produtos adequada na drea de vendas.
Manutengio dos
; ) . Falta de mao-de-ob
produtos Falta de retirar produtos | Produtos muito m:ir:r ;Sm:du‘:‘:: :uli’t:rm
muito madures, amassados | maduros, amassados maduros ':masx»udus o 2|3 203161 1|1 2 1 2 1 4.2
ou danificados. ou danificados. I -
danificados das bancas.
Retirada dos - . -
;LI:[; r:;.m Manuseio inedequado dos | Produtos muito Manuseio inadequado de
fomcn.‘i..u]izadus produtos que ji nio maduros, amassados | produtos muito madures, 1 1 1 1 1{2]2]1 3 1 1 1 32
das bancas servirao para vendas. ou danificados. amassados ou danificados.

Fonte: elaboracéo propria.

225



