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limentos ainda proprios pa-

ra Consumo percorrem um

caminho silencioso até o li-

%0 todos os dias. Nao por
escassez, mas por falhas de organi-
zacao. Em um pais onde a maioria
diz se preocupar com o desperdicio,
o problema persiste longe das priori-
dades e revela um sistema em que a
comida ndo falta, ela se perde. Dados
revelados em uma pesquisa do Insti-
tuto Akatu, no ambito do Programa
Brasil sem Desperdicio, evidenciam
a distancia entre discurso e pratica.
Embora cerca de 60% dos brasileiros
afirmem se preocupar com o tema,
apenas 1% o considera um dos prin-
cipais problemas do pais.

Mais do que um habito domésti-
€0, 0 ndo aproveitamento se espalha
por diferentes etapas do consumo e
da distribuicdo de alimentos, expon-
douma falha estrutural: sobra de um
lado, enquanto falta do outro. Para a
fundadora do Instituto Fome de Tu-
do, Ursula Corona, o problema néao
estd na falta de consciéncia, mas na
auséncia de estrutura. “O desperdicio
foi tratado durante muito tempo co-
mo uma questao cultural, quando, na
verdade, é sistémico. As pessoas nao
tém ferramentas para agir. Falta co-
nexao entre quem tem excedente e
quem precisa, afirmaa a empresaria,
atriz e empreendedora social.

Segundo Ursula, obstaculos como
faltade dados em tempo real, insegu-
rancajuridica para doadores e ausén-
cia de coordenacao entre os envolvi-
dos impedem que alimentos ainda
préprios para consumo cheguem a
quem precisa. “Hoje, o desafio ndo
é produzir mais comida. E organizar
melhor o que ja existe’, resume.

Habitos

A aposentada Iraci Fernandes, de
76 anos, representa uma geracao em
que o desperdicio foi naturalizado
aolongo do tempo. “As vezes, a gente
compramais do que precisa. Quando
V&, ja estragou’, diz. Apesar disso, ela
reconhece o incomodo ao descartar
comida. “D4 uma dor na conscién-
cia, porque sei que tem gente que nao
tem o que comer. Eu passei fome, es-
tive do outro lado. E muito doloroso
ter vontade e ndo poder se alimen-
tar’, lamenta.

A fala refor¢a um apontamento
da pesquisa: a percepcao do proble-
ma existe, mas nao se traduz, neces-
sariamente, em mudanca de com-
portamento. O estudante Jodo Vic-
tor Nakahara, 21, cresceu ouvindo
em casa que nao se deve colocar no
prato mais do que se consegue con-
sumir. Mas ele admite que o desper-
dicio acontece, principalmente pe-
la correria do dia a dia. “As vezes, as
frutas passam do ponto porque a ro-
tina é corrida. E um desperdicio meio
irracional. A gente perde a no¢do do
tempo. Eu penso que estou jogando
comida fora enquanto tem gente pas-
sando fome’, afirma.

Na outra ponta, o produtor Fer-
reira da Silva, 63, filho de agriculto-
res, trabalha desde a década de 1970
na producdo e distribuicdo de horta-
licas no DE Segundo ele, que atua na
Central de Abastecimento do Distrito
Federal (Ceasa), o controle do desper-
dicio comeca ainda na colheita. “O
que nao serve, a gente deixa na cha-
cara. O que sobraaquina feira, a gen-
te doa para instituicoes. Tudo que es-
td em boas condi¢des ganha um no-
vo destino. A gente evita a0 maximo
jogar fora) afirma.

Nos restaurantes, o descarte de
comida ganha contornos financei-
1os e operacionais. De acordo com o
empresario Wesley Moreira, dono de
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Pesquisa revela que 60% dos brasileiros se preocupam com o descarte de comida, mas especialista aponta que
falhas logisticas e falta de conexdo entre excedente e necessidade mantém um ciclo de perdas evitaveis

O desatio de evitar o
desperdicio de alimentos
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Ferreira da Silva tem o costume de doar o que nao sera vendido
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Sesc Mesa Brasil combate o desperdicio e a fome na mesma acao

umarede de restaurantes em Brasilia,
um estabelecimento de médio porte
pode jogar fora entre 5 e 15 quilos de
alimentos por dia. “Em média, o des-
perdicio gira entre 4% e 7% do fatura-
mento. Parece pouco, mas é um im-
pacto enorme no custo final) destaca.

Segundo o comerciante, a maior
perda ocorre na etapa de preparo,
seguida pelo armazenamento ina-
dequado. Ja o desperdicio no prato
do cliente tem diminuido, principal-
mente com a possibilidade de levar
sobras para casa. Para reduzir perdas,

o restaurante adota estratégias co-
mo controlerigoroso de porgdes, rea-
proveitamento integral de alimentos
e gestdo de estoque. “E uma ques-
tao econdmica, social e ambiental ao
mesmo tempo. Jogar comida foraem
um pais com inseguranca alimentar é
indefensével, diz Wesley.

Redistribuicao
A frente da Associacio Comuni-

taria Avancar do Brasil ha cerca de 15
anos, Léa Lima, 49, atua diretamente
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Léa Lima da Silva recebe produtos que sao sobras na Ceasa

na coleta e redistribuicao de alimen-
tos na capital. “Meu papel é pedir
doacdo. Euvou em grandes feiras de-
pois do horério de movimento, e 0s
produtores costumam separar o que
ndo foi vendido ou o que estd amas-
sado, mas ainda proprio para consu-
mo), explica. “A gente separa o que
esta em melhor condicdo e distribui
para familias. As vezes, até uma fruta
amassada é aproveitada, a gente corta
aparte ruim e faz suco), frisa.

Léa afirma que, sem esse tipo de
iniciativa, grande parte dos alimentos
teria outro destino. “Muitos produto-
res dizem que, se nao fosse a associa-
¢do, tudo iria para o lixo. Essa ajuda
é essencial, reconhece. Hoje, o tra-
balho é mantido com o apoio de vo-
luntérios. “Somos poucos, mas con-
seguimos atender muitas familias. O
problema é que ainda falta estrutura
paraampliar esse trabalho’, completa.

Parte dessa conexao passa por ini-
ciativas dentro da prépria Ceasa, com
programas estruturados que buscam
dar destino a alimentos que perde-
ram valor comercial, mas seguem
proprios para consumo. O progra-
ma Banco de Alimentos, conheci-
do como Programa de Desperdicio
Zero (PDZ), atua diretamente nesse
processo. Protegida pela Lein°7.387,
de 5 dejaneiro de 2024, de autoria do
deputado distrital Fabio Felix (Psol),
amedida visa estimular a doac¢ao dos
itens de diversas fontes — comercian-
tes, empresas, 6rgaos publicos, pro-
dutores de alimentos e entidades do

terceiro setor — para serem repassa-
dos as entidades.

“Ao final de um dia movimenta-
do, os grandes produtores ficam com
uma leva de produtos que néo estao
mais visualmente tao atrativos, mas
que, do ponto de vista nutricional
e da seguranca alimentar, estio em
perfeitas condicdes. Esses alimentos
sao disponibilizados para o banco
de alimentos, onde passam por tria-
gem e sdo direcionados para quem
precisa; explica Cleison Wellington,
reponsavel pelo banco de alimentos
da Ceasa..

Outrainiciativa é o programa “To-
dos Contra a Fome’, que amplia o al-
cance das doagdes ao integrar peque-
nos produtores ao sistema. “O ban-
co de alimentos também compra da
agricultura familiar e repassa para
entidades que atendem pessoas em
situacdo de vulnerabilidade. Isso ga-
rante que alimentos nutritivos che-
guem a quem precisa e fortalece pe-
quenos produtores’, destaca.

Além da caridade

Implementado em 2003, o Sesc
Mesa Brasil é um programa nacional
de seguranca alimentar e nutricional
de combate a fome e ao desperdicio
dealimentos. Pioneiro no Distrito Fe-
deral, tem como finalidade garantir o
direito humano a alimentacio ade-
quada. O programa busca doacdes
onde hd excedentes e as entrega onde
hé escassez, contribuindo assim para

areducdo da desigualdade social no
pais, sob uma perspectiva de inclu-
sao social. Somente em 2026, foram
477.529 kg de alimentos distribuidos,
111.262 pessoas atendidas e 406 insti-
tuicoes beneficiadas.

Para Diego Simdes, gerente de As-
sisténcia Social do Sesc-DE o suces-
so de iniciativas como o0 Mesa Brasil
depende de uma visao que vai além
da caridade e se estabelece na efi-
ciéncia operacional. Ele explica que
o programa atua de forma estrutura-
dapara enfrentar falhaslogisticas e de
armazenamento, que sdo os grandes
viloes do sistema.

“A identificacdo dessas oportuni-
dades ocorre a partir de parcerias
com supermercados, atacadistas e
industrias que sinalizam excedentes
ou produtos fora do padrao comer-
cial, mas ainda seguros, detalha Si-
moes. O diferencial estd no controle
de qualidade: o Sesc-DF nao apenas
transporta o alimento, mas capaci-
ta os doadores em boas praticas de
manipulacgio.

Contudo, o caminho para a efi-
ciéncia méaxima esbarra na infraes-
trutura. “Hoje, o maior desafio é aes-
calabilidade. Operar em larga escala
exige uma logistica capilarizada pa-
raalcancar regides remotas e manter
a integridade dos produtos pereci-
veis, pontua. A estratégia de expansao
do braco social da Fecomércio-DF é
técnica. Simébes revela que o atendi-
mento é personalizado. “Instituicoes
que atendem idosos, por exemplo,
recebem alimentos de facil digestao
e especificos para essa faixa etaria,
completa.

O combate ao desperdicio, no en-
tanto, s6 se torna sustentavel quan-
do atinge a mudanca de comporta-
mento mencionada por jovens co-
mo Jodo Victor e a aposentada Iraci.
Diego Simdes reforca que a seguran-
ca alimentar ¢ indissociavel da edu-
cacgdo. “Atuamos junto a comunida-
de com projetos como o ‘Cozinha
Eficiente, que realiza oficinas praticas
ensinando o aproveitamento integral
de cascas, talos e sementes, comba-
tendo o desperdicio doméstico’, ex-
plica o gerente.

Politicas publicas

A pesquisa também revela que
a populacdo enxerga o governo co-
mo principal responsavel por liderar
mudancas, seguido por supermerca-
dos, industrias e consumidores. Pro-
curado, o Ministério do Desenvolvi-
mento e Assisténcia Social, Familia e
Combate a Fome (MDS) afirmou que
atua em diversas frentes para reduzir
o desperdicio e incentivar a redistri-
buicao de alimentos.

Segundo o ministério, a estratégia
parte de um diagndstico dos princi-
pais pontos criticos ao longo da ca-
deia de abastecimento e estabelece
metas até 2027, como a ampliacdo
damedicao do desperdicio no pais, a
implementacao de planos deredugdo
em cidades brasileiras e estudos pa-
ra aprimorar a doacao de alimentos.

Para Ursula Corona, a solucdo exi-
ge mais do que diretrizes institucio-
nais. “A boa vontade nao escala. O
queresolve é sistema, tecnologia e in-
tegracdo. Quandovocé conectaosda-
dos e organiza a cadeia, 0 desperdicio
deixa de ser invisivel e passa a ser ge-
rencidvel; afirma. Segundo a funda-
dora do Fome de Tudo, modelos in-
ternacionais mais eficientes operam
com plataformas que conectam, em
tempo real, produtores, varejo e or-
ganizacdes sociais, permitindo que
alimentos excedentes sejam rapida-
mente redirecionados. “Hoje, conse-
guimos medir o impacto social, am-
biental e econdmico. Isso transforma
o combate ao desperdicio em uma
agenda estratégica) conclui.



