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RESUMO

Reducao do desperdicio de alimentos em Unidades de Alimentagao e Nutrigao:
uma revisao da literatura

Caio Roberto de Lima Francisco, Thabata Yuliko de Paula, Elen Landgraf Guiguer,
Karina Quesada.

Relatado pelo Programa das Nag¢des Unidas para o Ambiente (PNUA) em 2021, cerca
de 26% do total de alimentos desperdicados provém de servicos alimentares,
contrastado a um cenario em que insegurancga alimentar afetava 11,7% da populagéo
mundial. Em Unidades de Alimentagdo e Nutricdo (UAN), onde visa-se fornecer
refeicbes saudaveis e nutricionalmente equilibradas, o desperdicio de alimentos pode
ser ocasionado por diversos fatores. Sendo assim o objetivo do presente estudo foi
realizar um levantamento bibliografico sobre as formas de reduzir o desperdicio de
alimentos em UANs. A pesquisa dos artigos utilizados como referéncia, efetuou-se
através das bases de dados: Google Académico, The Scientific Eletronic Library
Online (Scielo), Literatura Latino-Americano e do Caribe em Ciéncias da Saude
(LILACS) e Medical Literature Analysis and Retrieval System Online (PubMed),
utilizando também livros e legislagéo pertinentes ao tema. Classificou-se o desperdicio
de alimentos em resto ingesta, sendo alimentos distribuidos e ndo consumidos pelos
clientes, e sobra limpa, como alimentos que foram produzidos ou preparados, porém
nao distribuidos. No desenvolvimento da revisdo discutiu-se as principais causas do
desperdicio de alimentos em UANs, sendo apontado pela literatura, que o treinamento
dos funcionarios, a conscientizagao dos comensais, adequagao do cardapio e agcbes
sustentaveis sio efetivos na redugao do desperdicio.

Palavras-chave: Desperdicio de alimentos. Unidade de Alimentacido e Nutricdo.
Sustentabilidade. Inseguranca alimentar.



ABSTRACT

Reduction of food waste in Food and Nutrition Unitis: a literature review

Caio Roberto de Lima Francisco, Thabata Yuliko de Paula, Elen Landgraf Guiguer,
Karina Quesada.

Reported by the United Nations Environment Program (UNEP) in 2021, about 26% of
the total food wasted comes from food services, contrasting in a scenario in which food
insecurity affected 11.7% of the world's population. In Food and Nutrition Units (FNU),
where the aim is to provide healthy and nutritionally balanced meals, food waste can
be caused by several factors. Therefore, the objective of the present study was to carry
out a bibliographic survey on ways to reduce food waste in FNUs. The search for
articles used as reference was carried out through the following databases: Google
Scholar, The Scientific Electronic Library Online (Scielo), Latin American and
Caribbean Literature on Health Sciences (LILACS) and Medical Literature Analysis
and Retrieval System Online (PubMed), also using books and legislation relevant to
the topic. Waste of food was classified as remaining ingested, being food distributed
and not consumed by customers, and clean leftover, such as food that was produced
or prepared, but not distributed. In the development of the review, the main causes of
food waste in FNUs were discussed, being pointed out by the literature, that employee
training, awareness of diners, adaptation of the menu and sustainable actions are
effective in reducing waste.

Keywords: Food waste. Food and Nutrition Unit. Sustainability. Food insecurity.
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1 INTRODUGAO

A alimentagdo € uma necessidade fisiologica basica e um direito humano,
estando sujeita a tabus culturais, crengas, e diferencas no meio social, étnico,
filosofico, religioso e regional. O ato de se alimentar além de possuir a fungéo de
atender as necessidades fisioldgicas do organismo, une pessoas e costumes, sendo
um 6timo modo de socializagdo (AZEVEDO, 2017; FILHO, 2022).

As Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UANs), tem por objetivo fornecer
refeicbes saudaveis, nutricionalmente equilibradas, de caracteristicas sensoriais
agradaveis, atendendo aos padrbes higiénico sanitarios e as boas praticas de
fabricagdo, garantindo a seguranga e adequagao do que sera servido (ANTUNES;
BOSCO, 2020). Segundo a Resolugédo n°600 do Conselho Federal de Nutricionistas
(CFN), uma UAN é uma “unidade gerencial onde sao desenvolvidas todas as
atividades técnico-administrativas necessarias para a producdo de refeicoes”,
possuindo o objetivo de fornecer alimentos saudaveis que ajudem na manutencgéo da
saude dos clientes (RDC CFN N°600, 2018).

Podendo estar presentes em complexos industriais, escolas, empresas e
hospitais, as UANs demandam ac¢des sustentaveis e alternativas que favoregam tanto
ao comensal, quanto ao meio ambiente. Destacando o problema relacionado ao
desperdicio de alimentos em tais unidades, dos residuos gerados, 73,2% séao de
origem organica, o que volta a atengdo ndo somente para o ato de descartar alimento,
mas dos impactos que os residuos podem gerar ao meio ambiente (ABREU;
SPINELLI; PINTO, 2019; HALMENSCHLAGER, 2017).

De acordo com a Organizagéo para a Alimentacao e a Agricultura (FAO), 931
milhdes de toneladas de alimentos s&o destinados ao lixo por ano, e conforme relatado
no indice de desperdicio alimentar do Programa das Nag¢des Unidas para o Ambiente
(PNUA) em 2021, cerca de 26% do total de alimentos desperdigados provém de
servigos alimentares. Nesse cenario, contrasta-se a inseguranga alimentar, que no
mesmo ano, afetava 11,7% da populagdo mundial (ONU, 2021).

Dentro de UANs, existem varios fatores que favorecem o desperdicio de
alimentos, e podem estar relacionados com o planejamento inadequado do cardapio,
com a falta de programas para a conscientizagdo dos comensais € com a cadeia

produtiva, desde a produgdo até a preparacao e distribuicdo (KINASZ; MORAIS,



2018). Ademais, o desperdicio de alimentos pode ser expresso de duas formas: o
resto ingesta e a sobra limpa. Define-se resto ingesta como alimentos que foram
distribuidos e ndo consumidos pelos clientes e as sobras limpas, alimentos que foram
produzidos ou preparados, mas que nao foram para o balcdo de distribuicdo
(PEREIRA; SANTOS; MATOS, 2020; MARIOSA; ALVES, 2019).

No Brasil, ha um alto indice de desperdicio em UANs, em diversas regides do
pais. Estando entre os 10 paises que mais desperdicam alimentos, estima-se que
desde a area de produgao até a mesa dos consumidores, se tem de 30 a 40% de
desperdicio de alimentos como verduras, hortalicas e afins. Mensura-se, que em
UANSs o desperdicio estabelecido deve estar entre 0 e 10%, variando de acordo com
cada unidade (BORGES et al., 2019).

A abordagem e implementagédo de medidas sustentaveis em UANSs, € essencial
para diminuir o desperdicio de alimentos, melhorar a eficiéncia, e reduzir a produgao
de residuos que possam ser dispostos no ambiente (OLIVEIRA, D.; OLIVEIRA, J;
PEREIRA, 2017). Além da geragdo de residuos, o impacto econémico e
socioambiental causado pelo desperdicio, levanta questbes relacionadas a
vulnerabilidade social e o combate a fome. Com isso, é possivel compreender a
necessidade de identificar as causas do desperdicio, com a finalidade de reduzi-lo
(TEIXEIRA; NUNES; ANTONOVICZ, 2017). Sendo assim, o objetivo do estudo foi
realizar um levantamento bibliografico sobre as formas de reduzir o desperdicio de

alimentos em UANS.



2 METODOS

A busca pelos periédicos nacionais e internacionais utilizados como referéncias
no presente artigo, fez-se por meio de base de dados: Google Académico, The
Scientific Eletronic Library Online (Scielo), Literatura Latino-Americano e do Caribe em
Ciéncias da Saude (LILACS) e Medical Literature Analysis and Retrieval System
Online (Medline/PubMed). Para os critérios de sele¢cdo dos artigos, foram utilizadas

", o«

as seguintes palavras-chave: “desperdicio de alimentos”; “unidade de alimentacéo e
nutricao”; “sustentabilidade” e “inseguranga alimentar”’. Também de util averiguagao
ao tema, utilizou-se livros e legislagdes especificas.

Um total de 153 artigos foram selecionados com base no titulo, posteriormente
realizando a leitura do resumo em busca de dados sobre o cenario envolvendo
desperdicio de alimentos e resposta para a pergunta da pesquisa: “Quais as possiveis
estratégias para reduzir o desperdicio de alimentos em UANs?”. Como critério de
inclusdo para selecionar os artigos, levou-se em consideragéo os que respondiam tal
pergunta em seu resumo, possuindo textos redigidos nos idiomas portugués e inglés,
aléem da disponibilidade publica dos conteudos, priorizando artigos com estudos
completos e informagdes integras. No Google Académico foram encontrados 45
artigos, Scielo 5 artigos, LILACS 1 artigo e no PubMed 3 artigos. Adiante, foram
selecionados 54 artigos no total, todos publicados entre os anos de 2017 e 2022. O
critério utilizado para exclusao, descartou artigos cujos quais o resumo e conclusao
nao respondessem a pergunta, ndo possuissem informag¢des que agregassem ao
tema, ou ainda apresentasse caréncia de informagdes e acesso limitado ao conteudo.

Outras 6 referéncias utilizadas somam 1 Resolugdo de Diretoria Colegiada
(RDC/ANVISA) e 5 artigos da Organizacao das Nagdes Unidas (ONU), obtidos através
da publicacdo em diario oficial e site oficial da ONU, respectivamente.

Com base em dados da literatura, classificou-se sobra de alimentos em dois
tipos “sobra-limpa” e “resto ingesta”, facilitando a compreensao e a concepcgao de
propostas que auxiliem na melhora do problema.



3 RESULTADOS E DISCUSSOES

A fome é um dos atrozes aspectos da desigualdade social e da pobreza.
Embora apresentem conceitos distintos, a correlagcdo de ambos visibiliza a dificuldade
de acesso aos alimentos por individuos com baixa renda e em estado de
vulnerabilidade social (SILVA et al., 2020; MOTA; LARA, 2022). Segundo o relatério
de The State of Food security and Nutrition in the World (Estado da Seguranca
Alimentar e Nutricdo no Mundo) de 2022, langado pela ONU, 11,7% da populagao
mundial enfrenta inseguranca alimentar em niveis graves e 3,1 bilhdes de pessoas
nao podiam pagar por uma dieta saudavel em 2020 (ONU, 2022).

Uma das causas da fome mundial, € o desperdicio em massa de alimentos.
Grande parte das perdas ocorre durante as fases de pdés-producao, transporte e
armazenamento (FAO, 2017). O Brasil estda no ranking dos 10 paises que mais
desperdicam alimentos ao redor do mundo, tendo um desperdicio anual de 35%. Este
desperdicio tem inicio nas residéncias, onde se adquire alimentos sem a realizacéo
de planejamento de preparo, armazenamento adequado e processamento em
quantidades excessivas. Uma grande quantidade de alimento residual poderia ser
aproveitada ou reaproveitada com a maior conscientizacao da populagao. Além disso,
com base na média mundial de 30% de desperdicio, calcula-se que um terco do valor
gasto em alimentos é destinado a alimentos que ndo foram consumidos, ou seja,
destinados ao lixo. Assim, compreende-se que o0 desperdicio tem impacto também
sobre a economia, além de aspectos ambientais e sociais (SILVA et al., 2021; SILVA
et al., 2019).

As UANs possuem um papel importante relacionado ao desperdicio de
alimentos, uma vez que estas sado responsaveis pelo processamento das refeicdes
que serao servidas, envolvendo diferentes escalas e setores de producido. Ademais,
o indice de desperdicio nestas unidades pode ser relacionado como indicador de
qualidade, sendo necessaria a identificacdo dos problemas que estejam relacionados
(MARTINS, 2022).

Em UANs, as perdas podem ocorrer durante o processamento e pos-
processamento, podendo estar relacionadas principalmente a falhas no planejamento,
ao numero de refeicdes produzidas, frequéncia diaria dos comensais, falta de

treinamento dos funcionarios na produgdo e no porcionamento das refeigdes,
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utilizagdo de utensilios inadequados para servir, prepara¢des incompativeis com os
habitos alimentares dos comensais, além da ma aparéncia na apresentagao das
preparagdes (BUSATO; FERIGOLLO, 2018; MOURA, 2022).

Segundo Vieira et al. (2022), é de notdria relevancia que seja avaliada a
quantidade de sobras limpas e resto ingesta das UANs, sendo possivel através destes
dados, que se investigue as causas do desperdicio e se elabore formas de corregao.
A reducao das sobras, refeicdes preparadas que nao foram servidas, indica melhora
na eficiéncia dos servigos enquanto a redug¢ao do resto ingesta, por¢ao servida que
nao foi consumida, reflete a relagdo dos comensais com o que é oferecido (ALVES;
RIOS; MATOS, 2020).

Em um estudo realizado por BORGES et al. (2019) sobre o impacto de
campanhas para a redugdo do desperdicio de alimentos em UANs, notou-se um
resultado positivo. Houve a redugao de sobras limpas, consequente da capacitagao
dos colaboradores da unidade, orientados sobre as etapas de recebimento,
armazenamento e processamento dos alimentos. Em relacdo ao resto ingesta, a
conscientizagdo dos comensais atraves de folhetos e cartazes informativos mostrou-
se efetiva, com reducgao significativa do niumero per capita.

Stocco e Molina (2020) demonstram que durante o processo de pré-preparo e
producao das refeicdes, é importante evitar que se tenha sobras, sendo relevante a
aplicacao das Boas Praticas de Fabricagédo (BPF), desde a recepgéo dos insumos até
o preparo final das refei¢ées. Segundo Furtado et al. (2019) a fase de armazenamento
dos alimentos também €& de extrema importdncia e merece atencdo, pois 0
armazenamento adequado reduz perdas e contaminagdes.

O sistema de distribuig¢ao utilizado pela UAN pode influenciar na quantidade de
resto ingesta e sobra limpa, promovendo aumento de desperdicio. Em sistemas de
self-service livre percebe-se com clareza um maior desperdicio, pois este tipo de
servigo favorece um porcionamento de alimentos além do necessario para consumo
(SILVA, D. et al., 2021). Contudo, um planejamento, que considere fatores como o
numero de comensais, o cardapio e o clima da estacao, pode estimar a quantidade
de alimentos adequada a ser produzida evitando sobras, assim como agradar os
comensais e realizar o porcionamento da refeicao servida (ALVES; LUSTOSA;
FLORENTINO, 2018).

Nas UANs é essencial que se tenha informagdes como o controle das

quantidades, qualidade, niveis de estoque, custos, higiene entre outros, pois com isso,
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€ possivel estabelecer medidas que otimizem a produtividade e reduzam o
desperdicio do servigo de alimentacdo. Além destes fatores, € importante que os
funcionarios das UANs e o nutricionista responsavel, desenvolvam e apliquem
campanhas contra o desperdicio, assim como, se especializem e capacitem na area
em que atuam, viabilizando a padronizagao das quantidades a serem preparadas, e
consequentemente evitando que se tenha sobras (QUIMELLI, 2019).

A promogdo de campanhas que conscientizem os comensais sobre o
desperdicio se mostra efetiva na redugdo de resto ingesta, como demonstrado no
estudo de Silva (2020), que através da informagédo aos consumidores de quantas
pessoas poderiam ser alimentadas com a quantidade de restos de alimentos
devolvidos na unidade, obteve reducdo de resto ingesta, com indice reduzido de 6%
para 4,8%. No estudo de Nassif et al. (2018), aplicou-se método semelhante
direcionado aos comensais, havendo uma reducédo no indice de resto ingesta de
5,51% para 3,16%.

De acordo com Maiolini, Lopes e Paula (2021), para a obtencgéo de resultados
com maior expressividade em relagdo a reducdo de resto ingesta em UANSs, é
relevante que se elabore e execute mais formas de conscientizagdo, como distribui¢cao
de material informativo, seja em forma de panfletos ou através de midias digitais e
abordagem de politicas institucionais que estimem o consumo consciente e sem
desperdicio.

A aceitabilidade inadequada do cardapio pelos comensais pode contribuir para
a geracao de restos (MARTINS, 2022). O estudo de Nascimento et al. (2020),
realizado em um Restaurante Institucional do Instituto Federal do Espirito Santo,
apresentou dados que relacionam o tipo de alimento servido a quantidade de resto
devolvida pelos comensais. As preparacdées com menor aceitabilidade tiveram maior
indice de resto ingesta, mostrando a necessidade de adequacéo de caracteristicas
organolépticas ao desejavel pelos usuarios do restaurante, assim como um melhor
conhecimento do publico a ser servido.

Ja, para as sobras limpas, mensurar a quantidade € importante, pois esse
controle pode servir como base para implantar medidas que reduzam o desperdicio e
otimizem a producao (MONTEIRO; MAIA; REZENDE, 2017). Estas sobras podem ser
reaproveitadas se armazenadas de forma adequada, possuindo data de preparo e
procedéncia sendo respeitado o tempo e a temperatura. Caso isso ndo ocorra a sobra
deve ser descartada, gerando desperdicio (SILVA; VIEIRA, 2020).
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O desperdicio consequente das sobras limpas, pode ser influenciado pelas
preparagdes presentes no cardapio, planejamento do numero de refeigdes a serem
preparadas, aceitabilidade dos comensais, variagdes de clima, estagcdo do ano e
preferéncias alimentares, sendo semelhante as causas citadas para resto-ingesta
(CARDOSO; MACHADO, 2019; PIRES, 2020). Araujo e Rocha (2017), relacionam
também a margem de segurancga, definida para que ndo falte refeicdes aos
comensais, a quantidade de sobras limpas, favorecendo estas quando calculada de
forma demasiada.

Souza et al. (2019) demonstra a partir de um estudo realizado no refeitério de
um Centro de Educagado Infantil, que a conscientizagdo e treinamento dos
manipuladores de alimentos envolvidos no preparo, assim como o uso de fichas
técnicas para o preparo e controle das refei¢coes, reduz a quantidade de sobras limpas.

As Fichas Técnicas de Preparo sao ferramentas que auxiliam na atividade
gerencial, constando informagbes sobre custo, ordem de preparo, especificada e
padronizada para cada prato elaborado, e calculo do valor nutricional das refeigdes
(MENEZES et al., 2018). A elaboragéo destas fichas e implementacdo nas UANSs,
fornece dados importantes, calculados com base na utilizacdo per capta de cada
alimento em seu preparo, sendo um instrumento de destaque para uma boa gestao
dentro das unidades e facilitando a identificacido de falhas nos processos para que
possam ser corrigidas (HOENIG et al., 2017).

Uma adequada gestao de pessoas, de materiais e da produgao, nas UANs evita
o desperdicio, somado ao treinamento dos funcionarios em etapas de recebimento,
armazenamento, pré-preparo, preparo e distribuicdo das refeicbes. Ademais, a
escolha correta dos fornecedores, para obtencao de matérias-primas de qualidade,
dos equipamentos e utensilios adequados aos processos de producio das refeicoes,
também contribui para um menor desperdicio (YANO; GOMES, 2022; CORREA;
BALESTRIN, 2022; KHUN et al. 2019).

Os diversos recursos utilizados durante a produgao de alimentos, como agua,
luz, gas, combustiveis, matéria prima e mao de obra, sdo gastos a mais quando se
produz refeicdes que excedam a demanda dos comensais, gerando perdas e
refletindo em custos que poderiam ser poupados (BATISTA, ABRANJA., 2021). A
reducado e controle de alimentos desperdicados, possibilita a diminuicdo de custos,
viabilizando que se invista em outras necessidades e mercadorias (CAMPOY-MUNOZ

et al., 2021). Entretanto, o interesse de minimizagao de desperdicio, ndo se restringe
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somente ao aspecto econdmico-financeiro, pois envolve questbes éticas como
responsabilidade socioambiental e politico-social (VIEIRA; AMARAL; SILVA, 2019).

Abrindo pauta para questdes sustentaveis, que em definicdo possui a fungao
de atender as necessidades de forma que n&o comprometa recursos para as
necessidades futuras (MATOS, 2018), nota-se que nos ultimos 30 anos houve
aumento nas implicagbes de desenvolvimento sustentavel e preservagao do meio
ambiente (SANTOS, 2019).

Em 2015, a Organizagcédo das Nag¢des Unidas propds um plano de ag¢des que
estabelece 17 objetivos a serem cumpridos pelos paises-membros até o ano de 2030
para se atingir o desenvolvimento sustentavel. Um desses objetivos € a Fome Zero e
Agricultura Sustentavel, onde estima-se que até o ano de 2030, possa se garantir
“sistemas sustentaveis de producado de alimentos e implementagcdo de praticas
agricolas resilientes, que aumentem a produtividade e a producao” (ONU, 2022).
AKAMATSU et al., 2022, cita que as ag¢des para que se minimize desperdicio, também
estdo inclusas nos Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel (ODS), e os
restaurantes podem ser potenciais contribuidores para que se atinjam estes objetivos.

Por meio disso, inicia-se uma discussao sobre alimentagcdo e questdes
sustentaveis, visando a vida futura, sem que o planeta sofra danos de forma
irreversivel e maneiras de alimentar a populacdo mundial com uma dieta alimentar
onde a sustentabilidade esteja presente, ao mesmo tempo que mantenha e melhore
a saude e bem-estar da coletividade atendida (RIBEIRO; JAIME; VENTURA, 2017).

As UANs podem causar grande impacto no meio ambiente, devido a utilizagéo
de recursos de forma nao sustentavel. O impacto ambiental se deve principalmente a
geragdo de residuos sdlidos, que em sua maioria representa matéria organica,
advinda de restos de alimentos, sobras, descarte de partes de alimentos durante o
processo e falhas no armazenamento (LAVINHATI; MALATESTA; MOLINA, 2021). E
relevante citar a importancia da utilizagao eficiente de recursos como agua e energia,
que também contribuem para acbes sustentaveis dentro destas unidades
(GONCALVES, 2021).

Algumas das iniciativas a serem abordadas em UANs, com o objetivo de
promover sustentabilidade, seria o aproveitamento integral do alimento no preparo de
refeicdes, quando possivel, citando como exemplo folhas e talos, que podem ser
utilizados com finalidade de enriquecer a refeicdo, e consequentemente diminuindo a

produgao de lixo organico. Além disso, € possivel produzir outros alimentos como
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doces e geleias com cascas de frutas (SILVA, B., et al., 2020). Da mesma forma,
Turchetto et al. (2021) também cita a produgdo mais limpa, preconizando a
conservagao de matéria prima, energia e reducdo na quantidade de emisséo de
residuos durante o processo produtivo dos alimentos, assim como a incorporacéo de
responsabilidade ambiental no planejamento e na prestacédo do servigo favorecendo
a diminuic&do dos impactos gerados ao meio ambiente.

A reducédo do desperdicio alimentar, além de prevenir a pressdo sobre os
recursos naturais, garante que mais alimentos cheguem ao consumidor final
(BARROZO et al.,, 2019). Ao incluir as praticas sustentaveis, estas auxiliam na
reducdo de custos e na melhora do processo produtivo, proporcionando também
sustentabilidade no descarte dos residuos produzidos, separando e destinando
corretamente, como caso de 6leo e residuos de matéria organica (ASSIS, 2019).

Assim como aplicado na redugao de sobras limpas e resto ingesta, a inser¢cao
da sustentabilidade também visa treinamento e conscientizagcdo dos manipuladores
de alimentos. Pinto et al. (2017), promoveu o treinamento de funcionarios de uma
UAN, abordando a reducdo do desperdicio de recursos como agua e energia,
desperdicio de alimentos e sobre o descarte correto de residuos provenientes da
producao, destacando a importancia de tais agdes. O esclarecimento de duvidas € a
sensibilizacdo destes contribuidores, mostrou-se positiva, notando que passaram a

aplicar as informacdes obtidas no treinamento.
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4 CONCLUSAO

As medidas tomadas para a redugao de resto ingesta e sobras limpas nas
UANSs, associada as praticas sustentaveis nos processos produtivos, reduzem o
desperdicio e a geragao de residuos sélidos, contribuindo com fatores econémicos,
sociais e socioambientais.

De acordo com a literatura, conclui-se que os principais fatores relacionados ao
desperdicio de alimentos em UANSs sdo, a forma de armazenamento e manipulagao,
envolvendo apresentagcao dos alimentos, quantidade de alimentos porcionados,
quantidade diaria de comensais previstos e a qualidade sensorial das refeicdes.

Os estudos analisados demonstraram que a aplicacdo de campanhas de
conscientizacdo para comensais e para os funcionarios, o treinamento dos
manipuladores de alimentos, elaboragcdo de cardapio que se adeque ao publico
consumidor, a aplicagdo de agbes sustentaveis e uma boa gestdo podem ser
essenciais na redugao do desperdicio.

Manter os comensais informados de agdes que minimizam o desperdicio, e
fornecer informagdes capazes de sensibilizar e impactar o mesmo, em questdes da

realidade de fome e desperdicio mundial, podem auxiliar nos resultados.
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