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V1. Resumo

Introducdo: Segundo o Parlamento Europeu, desperdicio alimentar ¢ definido como “o
conjunto dos produtos alimentares que sdo eliminados da cadeia agroalimentar por razdes
econdmicas ou estéticas ou devido a proximidade do prazo de consumo, mas que estdo
ainda em estado perfeitamente comestivel e proprio para o consumo humano e que, na

auséncia de um possivel uso alternativo, se destinam a ser eliminados e deitados fora”.

Objetivo: avaliar o desperdicio alimentar produzido, através da quantificacdo dos restos
e sobras de refeicdes servidas no refeitério da Faculdade de Ciéncias da Salde da
Universidade Fernando Pessoa, bem como, a satisfacdo dos clientes com as refeicoes

servidas e 0 seu comportamento face ao desperdicio alimentar.

Resultados: O desperdicio alimentar totalizou uma quantidade de 13,3 Kg de alimentos,
correspondente a 46,1% do total de alimentos avaliados neste estudo. No que diz respeito
aos resultados da aplicacdo do questionario de satisfacdo dos clientes com o servico, no
geral, o grau de satisfagdo foi maioritariamente elevado. Contudo, a temperatura das

refei¢Oes servidas foi o parametro com maior proporcao de insatisfacdo associada.

Conclusdo: O estudo realizado demonstrou que, apesar de reportado um
reaproveitamento frequente das sobras, o desperdicio alimentar total produzido no
refeitdrio da Faculdade de Ciéncias da Satude da Universidade Fernando Pessoa foi ainda
assim elevado. Contudo, a maioria dos clientes demonstraram-se satisfeitos relativamente

as refeicdes servidas.

Palavras-chave: Alimentacdo coletiva, Desperdicio alimentar, Refeitorio
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VII. Abstract

Introduction: According to the European Parliament, food waste is defined as “the set
of food products that are eliminated from the agri-food chain for economic or aesthetic
reasons or due to the proximity of the consumption period, but which are still in a
perfectly edible state and suitable for human consumption and which, in the absense of a
possible alternative use, are intended to be disposed of and thrown away”.

Aim: To evaluate the food waste produced, through the quantification of leftovers and
leftovers from meals served in the cafeteria of the Faculty of Health Sciences of the
Fernando Pessoa University, as well as customer satisfaction with the meals served and
their behavior in the face of food waste.

Results: Food waste totaled 13.3 kg of food, corresponding to 46.1% of the total food
evaluated in this study. With regard to the results of the application of the customer
satisfaction questionnaire with the service, in general, the degree of satisfaction was
mostly high. However, the temperature of the meals served was the parameter with the

highest proportion of associated dissatisfaction.

Conclusion: The study carried out showed that, despite the frequent reuse of leftovers,
the total food waste produced in the cafeteria of the Faculty of Health Sciences of the
Fernando Pessoa University was still high. However, most users were satisfied with the

meals served.

Key-words: Cafeteria, Contract catering, Food waste,
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1.

Introducéo

1.1. Desperdicio Alimentar

O interesse pelo tema do desperdicio alimentar surgiu ha décadas atras, sendo que
as primeiras manifestagdes publicas sobre o problema remontam & data da
segunda guerra mundial (1). No entanto, nos ultimos anos, tem se verificado um
maior interesse por este tema, tanto a nivel mundial como nacional.

Segundo o Parlamento Europeu, desperdicio alimentar é definido como “o
conjunto dos produtos alimentares que s&o eliminados da cadeia agroalimentar
por razbes econdmicas ou estéticas ou devido a proximidade do prazo de
consumo, mas que estdo ainda em estado perfeitamente comestivel e préprio para
0 consumo humano e que, na auséncia de um possivel uso alternativo, se destinam
a ser eliminados e deitados fora” (2). E importante ainda salientar que o
desperdicio alimentar é o conjunto de sobras e restos, sendo as sobras os alimentos
confecionados que ndo sdo distribuidos e os restos sdo os alimentos distribuidos

mas ndo consumidos (3)

Ao longo de toda a cadeia de abastecimento alimentar ocorre desperdicio, a nivel
da producado, transporte, armazenamento, distribuicdo de alimentos e ainda a nivel
do consumo (4). As suas causas sdo multiplas, incluindo a aquisicdo excessiva de
produtos, mau armazenamento, bem como, 0 uso de equipamentos e técnicas de
preparacdo desadequados e ainda 0 mau planeamento da quantidade produzida e
servida no prato (4).

O desperdicio alimentar é classificado em dois tipos, o evitavel e o ndo evitavel.
Sendo que fazem parte do desperdicio ndo evitavel todos os alimentos que néo
sdo comestiveis ou ndo podem, em geral, ser reaproveitados, como gorduras,
0ssos e peles de carne, cascas de ovos e cascas de frutas e vegetais. Ja o
desperdicio alimentar evitavel é todo aquele que pode ser eliminado através de
um planeamento mais eficaz e eficiente, equacionando uma gestdo equilibrada na

aquisicdo e producao de alimentos e o uso de equipamentos adequados (5).

De acordo com a Organizacdo das Nac6es Unidas para Alimentagéo e Agricultura

(FAO), 1,3 mil milhdes de toneladas de alimentos séo desperdigados anualmente,



em todo o mundo (4). Esta perda corresponde aproximadamente a um terco da
parte edivel dos alimentos produzidos para consumo humano (4). Em Portugal, o
desperdicio de alimentos produzidos para consumo humano é cerca de 17%, o0 que

corresponde, a aproximadamente 1 milhdo de toneladas anuais (1).

O Projeto de Estudo e Reflexdo sobre o Desperdicio Alimentar (PERDA) estudou
a problematica em Portugal e, de acordo com os resultados, a maioria das perdas
e desperdicio de alimentos em Portugal ocorre na fase inicial e final da cadeia de
abastecimento alimentar, sendo a capitacdo anual de perdas e desperdicio de
aproximadamente 97 kg por habitante, com 31% deste valor a ser proveniente da

fase do consumo (1).

O desperdicio alimentar ndo acontece apenas nos domicilios, destacando-se aqui
também os servicos de alimentacdo coletiva (6). A reducdo do desperdicio
alimentar pode trazer um aumento da eficiéncia dos servicos de alimentacao,
diminuir os custos associados e melhorar os beneficios nutricionais provenientes
da alimentacdo, através de porgdes ajustadas as necessidades, contribuindo
diretamente para melhorar a salde da populacdo. Através da reducdo do
desperdicio alimentar ¢ promovida a sustentabilidade alimentar e ambiental,
reduzindo-se o impacto negativo sobre o ambiente, um objetivo premente na
atualidade (7, 8). E necessario diminuir a exploracio excessiva de recursos

naturais, como o solo e a agua, que devem ser utilizados de forma sustentavel (4).

Para além das implicacBes ambientais que advém do desperdicio alimentar,
existem também implicacdes nutricionais, econdémicas e sociais, que nao podem
ser ignoradas. Ao desperdicio alimentar corresponde um valor energético e de
nutrientes que poderiam trazer beneficios nutricionais para outros consumidores,
se utilizados, mas que acabam por ser desperdicados. Este facto pode parecer
irrelevante quando pensamos nos paises mais desenvolvidos, no entanto, a uma
escala mundial existem mais de 820 milhdes de pessoas que sofrem de desnutri¢éo
e 0 contetdo do desperdicio alimentar representaria alimentos suficientes para

alimentar aproximadamente 2 biliGes de pessoas (9).



O impacto econdmico e social torna-se também relevante, uma vez que 0s gastos
associados a tudo aquilo que é desperdicado séo significativos e vao ter impacto

a esse nivel.

Alguns estudos realizados em Portugal, em cantinas escolares do ensino bésico,
tém demonstrado valores de desperdicio entre 11 e 31% (10, 11). Tendo em conta,
que muitas vezes, a refeicdo servida na escola é a principal refeicdo quente
consumida, com elevado impacto nutricional, a quantificacdo do desperdicio em
contexto escolar torna-se essencial para posterior implementacdo de estratégias
adequadas a cada caso, com o objetivo de reduzir o desperdicio alimentar. Da
mesma forma, é importante quantificar o desperdicio alimentar em instituicGes do
ensino superior, onde frequentemente os estudantes realizam as suas refeicdes
principais, particularmente, quando se encontram deslocados da sua &rea de

residéncia.

1.2. Comportamento alimentar em estudantes universitarios

Acrescida a problematica do desperdicio alimentar, a Organizacdo Mundial de
Salde (OMS) tem vindo a manifestar preocupacdo com questdes relativas ao
consumo alimentar das populacdes, sobretudo da populacdo jovem (12).
Reconhece-se que os habitos e as escolhas alimentares poder-se-d0 associar
positiva ou negativamente ao estado de satde individual (13).

Em Portugal, observou-se que grande parte dos estudantes universitarios almoca
habitualmente no refeitério e janta em casa (14). No geral, os estudantes
consideraram ter uma alimentacdo saudavel, apenas 5,1% dos estudantes
referiram ndo consumir fruta diariamente, enquanto aproximadamente 60% dos
estudantes consumiam sopa diariamente (14). No entanto, verificou-se um baixo
consumo de alimentos de elevada densidade nutricional, sendo que existia um

consumo significativo de refrigerantes e outros alimentos processados (14).

Os hébitos alimentares dos estudantes sdo influenciados por um conjunto de
fatores, como as suas preferéncias alimentares, a educacdo e o conhecimento

relacionado a alimentacdo e questfes nutricionais, o tempo disponivel e 0s gastos



com a alimentacdo (15). A nivel social, observa-se que o0s seus habitos séo
influenciados pelo ambiente em que estéo envolvidos, em particular a influéncia

dos pares e atualmente também das redes sociais disponiveis (15).

Habitos alimentares desequilibrados na populagdo mais jovem associam-se ao
aumento de risco de doengas crénicas, como a obesidade e alteracGes metabdlicas

relacionadas (16).

1.3. Caracterizagéo do servico de alimentacédo

O servico de alimentacdo da Faculdade de Ciéncias da Saude da Universidade
Fernando Pessoa é concessionado a uma empresa privada de restauracao coletiva
que fornece diariamente entre 50 a 90 almogos.

A empresa é responsavel pela produgdo das refei¢cbes, empratamento, distribuicéo
aos clientes do refeitorio (maioritariamente alunos e docentes) e pelos
procedimentos de higienizacdo. A producdo € realizada no local, em cozinha
anexa ao refeitdrio. Existe uma ementa semanal constituida por 2 pratos, uma
opcdo de carne e uma de peixe. Para além dos pratos mencionados na ementa,
existe a possibilidade da producdo de outras hipoteses de refeicdo, a pedido do
cliente. Diariamente sdo disponibilizadas varias opcGes de legumes e horticolas
cozinhados, havendo a possibilidade de o cliente fazer a sua propria salada ou
optar por uma refeicdo mais rapida, como o caso de sandes. Sopa e fruta
encontram-se sempre disponiveis, tal como, sobremesas doces e bebidas sem

alcool.

O presente trabalho teve como objetivo avaliar o desperdicio alimentar produzido,
através da quantificacdo dos restos e sobras de refei¢des servidas no refeitorio da
Faculdade de Ciéncias da Saude da Universidade Fernando Pessoa, bem como, a
satisfacdo dos clientes com as refei¢Oes servidas e 0 seu comportamento face ao

desperdicio alimentar.



2. Metodologia

2.1. Amostra

A recolha de dados foi realizada no refeitdrio da Faculdade de Ciéncias da Saude da
Universidade Fernando Pessoa, durante 9 dias.

Foi obtida uma amostra de conveniéncia para quantificacdo do desperdicio alimentar,
com base nas sobras dos alimentos produzidos e nos restos de alimentos presentes nos
pratos que foram servidos durante o periodo de almoco.

A quantificagdo foi efetuada relativamente aos componentes do prato servido ao
almoco (guarnicdo ou conduto). Guarnicdo refere-se ao acompanhamento da principal
fonte proteica presente no prato, sendo esta a fonte de hidratos de carbono presente
no prato, como por exemplo, a batata e o arroz. Conduto refere-se a fonte proteica do
prato (17).

2.2. Material e métodos

De forma a assegurar os procedimentos de higiene e seguranca necessarios foi
utilizado o seguinte material para recolha dos dados: luvas descartaveis; bata; touca e
sacos do lixo.

O desperdicio alimentar foi quantificado com recurso a uma balanga analdgica com
alcance de 150 kg (preciséo 0,1 kg, BC-73). Inicialmente, foi registado o peso de
todos os tabuleiros utilizados para armazenar os alimentos confecionados que iriam
ser distribuidos, com o objetivo de aferir a tara dos mesmos. De seguida, os tabuleiros
foram novamente pesados, ja com os alimentos prontos a serem distribuidos durante
a linha de empratamento. Apos terminar o servico de distribuicdo das refei¢des, todos
os tabuleiros que ainda continham alimentos voltaram a ser pesados. Através da
subtracdo entre o valor inicial e o valor final foi possivel determinar a quantidade de
sobras.

Para determinar a quantidade de restos, os alimentos deixados nos pratos dos clientes
apos o termino das refeicdes, foram colocados em sacos do lixo e pesados. O peso
dos sacos do lixo foi desprezado. Todos os valores apurados foram registados.

O desperdicio alimentar global foi calculado através da soma entre sobras e restos. O

indice de sobras (IS, %) foi obtido através da divisdo do peso das sobras pelo peso de



alimentos produzidos, convertendo-se em percentagem e o indice de restos (IR, %)
foi obtido pela divisdo do peso dos restos pelo peso dos alimentos distribuidos,
convertendo-se em percentagem.

Para avaliacao da satisfacdo com a refeicdo servida, construiu-se um questionario de
aplicacdo direta aos clientes do refeitorio (Anexo 1) e ainda um documento do
consentimento informado para participacdo no estudo (Anexo Il). Este questionério
pretendeu avaliar o grau de satisfagdo com o servico de refei¢cdo quanto a temperatura
da refeicdo, a quantidade de alimentos servida, aspeto da refeicdo, qualidade da
mesma e higiene.

A segunda parte do questionario teve como objetivo perceber aspetos do
comportamento dos clientes, no seu quotidiano, face ao desperdicio alimentar. Neste
sentido, as questdes construidas destinaram-se a avaliar a frequéncia da existéncia de

sobras nas refeicOes realizadas em casa e qual o destino das mesmas.

2.3. Andlise estatistica

Os dados recolhidos foram inseridos e analisados no programa de tratamento de dados
estatisticos SPSS para célculo de médias e desvio padrao.

2.4. Etica

A conducdo do estudo seguiu os pressupostos da Declaracdo de Helsinquia. Os
participantes forneceram o seu consentimento informado escrito e a participacédo de
resposta ao questionario foi voluntéaria, anonima e confidencial. Este projeto foi
submetido e aprovado pela Comissdo de Etica da Universidade Fernando Pessoa
(Parecer n°® FCS/CNU 228/21) (Anexo I11).



3. Resultados

A quantificacdo do desperdicio alimentar foi realizada durante 9 dias, em 5 dos quais
se quantificou o desperdicio relativo a componente proteica servida (49 refeicdes) e
durante 4 dias quantificou-se o desperdicio relativo a guarnicao (63 refei¢des). Neste
periodo foram avaliados 112 componentes de refeicdes. Em nenhum dos dias foi

quantificado o prato da refei¢cdo completa.

A componente proteica avaliada foi composta por carne em 32 refeicGes e por peixe

nas restantes. A guarnicdo avaliada foi arroz, no total das 63 refeicdes.

Dos 28,8 kg de alimentos confecionados sujeitos a avaliacdo neste estudo, 17,8 kg
(61,8%) foram distribuidos, originando um total de 11,0 kg de sobras, o que
correspondeu a um IS de 38,2%. Dos 17,8 kg distribuidos, 15,5 kg (87,1%) foram
efetivamente consumidos, contabilizando-se um total de restos de 2,3 Kg,
estimando-se um IR de 12,9%.

O desperdicio alimentar totalizou uma quantidade de 13,3 kg de alimentos,

correspondente a 46,1% do total de alimentos avaliados neste estudo.

Tabela 1. Distribuicdo relativa ao desperdicio alimentar, de acordo com as

componentes servidas.

Compor_1ente Guarnigéo
proteica

n° de dias 5 4

n° refeicdes (%) 49 (43,7) 63 (56,3)
PAP (kg) 18,3 10,5
PAD (kg) 9,3 8,5
PAC (kg) 8,4 71
PS (kg) 9,0 2,0
PR (kg) 0,9 1,4

IS (%) 49,1 19,0
IR (%) 9,7 16,5
DT (kg) 9,9 3,4

Legenda: PAP: peso dos alimentos produzidos; PAD: peso dos alimentos distribuidos; PAC: peso
dos alimentos consumidos; PS: peso das sobras; PR: peso dos restos; IS: indice de sobras; IR:

indice de restos; DT: desperdicio total.



Tabela 2. Valores médios diarios da distribuicdo relativa ao desperdicio alimentar,

de acordo com as componentes servidas.

Componente  Guarnicao

proteica

n° de dias 5 4

n° refeicdes (%) 49 (43,7) 63 (56,3)
PAP (kg), média £ desvio padréo 3,7+3,.2 2614
PAD (kg), média * desvio padréao 19+1,1 2,1+13
PAC (kg), média + desvio padrédo 1,7+1,1 1,8+£1,0
PS (kg), média + desvio padréo 1,8+35 05+0,3
PR (kg), média + desvio padrao 0,2+0,2 04+0,3
DT (kg), média + desvio padrédo 19+£35 09+0,6

Legenda: PAP: peso dos alimentos produzidos; PAD: peso dos alimentos distribuidos; PAC: peso

dos alimentos consumidos; PS: peso das sobras; PR: peso dos restos; DT: desperdicio total.

Relativamente a aplicagdo dos questionarios de satisfacdo e comportamento,
obtiveram-se 50 respostas, 32 (64%) de clientes do sexo feminino e 18 (36%) de
clientes do sexo masculino. De acordo com a Tabela 3, observou-se que para cada
um dos parametros em anélise, a maioria dos participantes inquiridos (50% ou mais)
demonstraram-se “satisfeitos”. O parametro “higiene” reuniu a maior propor¢ao de
participantes que referiram estar “muito satisfeitos” em relagdo ao mesmo (46%). Por
outro lado, o iten “temperatura” revelou a maior proporcdo de participantes que
referiram estar “insatisfeitos/ pouco satisfeitos” em relagdo ao mesmo (48%). No
total dos inquiridos, 10 (20%) referiram ter deixado restos de alimentos no prato ap6s

o término da refeicdo realizada no momento.



Tabela 3. Satisfagdo dos clientes relativamente as refei¢des servidas.

Satisfacéo, n (%)

insatisfeito pouco satisfeito muito
satisfeito satisfeito
Quantidade servida - 3(6,0) 33 (66,0) 14 (28,0)
Aspeto/Apresentacdo™ - 9(18,4) 32 (65,3) 8 (16,3)
Qualidade da refeigdo* - 5(10,2) 38 (77,6) 6 (12,2)
(cheiro, sabor, textura)
Temperatura 1(2,0) 23 (46,0) 25 (50,0) 1(2,0)
Higiene* - 1(2,0) 25 (51,0) 23 (47,0)

* 1 sem resposta

De acordo com a Tabela 4, 20% dos participantes referiram que, em sua casa, nunca
ou raramente existem sobras das refeicdes. Verificando-se que, entre 0s casos que
referiram existéncia de sobras, a maioria reportou reaproveitar as sobras de alguma
forma, por exemplo, mais de 50% dos participantes aproveita as sobras para consumir
em refei¢Oes posteriores “muitas vezes ou quase sempre” € apenas cerca de 7%
mencionou deita-las com frequéncia ao lixo. Uma pessoa referiu fazer algo diferente
das opcdes apresentadas, referindo que utiliza as sobras como ingrediente para a

confecdo de novos pratos, embora raramente.



Tabela 4. Comportamento dos clientes relativamente as sobras de alimentos obtidas em

refeicdes realizadas em casa.

Frequéncia, (%0)

nuncaou  poucas  asvezes — muitas sempre nao se
raramente vezes vezes ou quase  aplica
sempre
Presenca de sobras 10 (20,0) 17 (34,00 10(20,0) 10(20,00 3(6,0) -
nas refeicdes de casa
Colocacdo de sobras 18 (46,2) 11(28,2) 7(17,9) 3(7,7) - -
no lixo *
Aproveitamento de - 11(28,2) 7(18,9) 12(30,7) 9(231) -
sobras para refeicdes
posteriores *
Aproveitamento de 9 (34,6) 3(11,6) 2 (7,7) 1(3,8) - 11 (42,3)
sobras para animais
domeésticos **
Distribuigéo de 7 (28,0) 4 (16,0) 2 (8,0 - - 12 (48,0)
sobras por outras
pessoas ***
Outrg **** 1(5,9) - - - - 16 (94,1)

* 1 sem resposta; ** 14 sem resposta; *** 15 sem resposta; **** 23 sem resposta
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4. Discussao

Torna-se importante quantificar o desperdicio alimentar em estabelecimentos escolares
e universitarios, pois este é bastante relevante quando falamos de sustentabilidade
alimentar, econdémica e nutricional (18).

O desperdicio alimentar gerado nas refei¢cbes de almoco do servico de alimentagédo da
Faculdade de Ciéncias da Saude da Universidade Fernando Pessoa foi de 46,1% do total
de alimentos avaliados (13,3 kg). O valor encontrado, embora ndo represente o
desperdicio de uma refeicdo completa mas apenas de componentes do prato, foi elevado
quando comparado a estudos anteriormente realizados em escolas portuguesas, onde o
desperdicio alimentar apresentava valores entre os 11 e os 31% (10, 11). O valor
encontrado no presente estudo podera ter consequéncias negativas, nomeadamente mais
gastos do que 0 necessario para o servi¢o de alimentagdo, com prejuizos do ponto de
vista da sustentabilidade.

Igualmente, foi observado um IS de 38,2% na avaliacdo do desperdicio alimentar total
avaliado e, de acordo com o reportado na literatura, IS inferiores a 3% sdo aceitaveis,
sendo que valores superiores a este valor podem indicar uma méa gestao do servicgo (19),
no entanto este valor por si s6 ndo pode ser considerado significativo, mas sim
preocupante e seria necessaria uma avaliacdo completa das refeicdes servidas. Neste
caso, a elevada quantidade de sobras, poderd indicar um excesso de producdo
relativamente a baixa afluéncia de clientes do servigco, o que de facto se verificou
aquando da recolha de dados.

Por outro lado, deve também ser considerado que estes valores de sobras de alimentos
ndo representam um desperdicio real, uma vez que de acordo com o que foi reportado
pelos funcionarios do servi¢co de alimentacdo, as sobras sdo habitualmente guardadas
pelos mesmos para consumo proprio e, muitas vezes, levadas para casa e consumidas
pelas familias destes funcionarios, acabando por ndo ser desperdigadas, pelo menos, na
totalidade. Contudo, ndo houve a possibilidade de acompanhar e verificar objetivamente
este processo posterior.

De acordo com a componente da refei¢cdo, o IS da componente proteica foi mais do
dobro do IS da guarnicdo, 49,1% e 19,0%, respetivamente. A elevada proporgéo de
sobras referente a componente proteica em particular pode suscitar outro tipo de

questdes. A producdo animal representa 80% da emissdo de gases do setor agricola,
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sendo ainda responsdvel por 18% das emissdes de gases com efeito de estufa,
contribuindo para o aquecimento global (20). Quando comparada com a producdo de
outros alimentos, verifica-se que a producdo animal tem maior impacto na agua,
atmosfera e na utilizacdo da terra (20). Ja o arroz, por exempo, € o alimento cuja
producdo é aquela que apresenta um menor impacto ambiental, verificando-se apenas
algum impacto significativo sobre os recursos hidricos (20).

Relativamente ao IR, foi de 12,9%, uma percentagem bastante mais baixa em
comparacdo ao indice de sobras. Isto podera ser explicado pelo facto de ndo existirem
capitacOes definidas e as quantidades de alimentos serem servidas de acordo com a
vontade dos clientes. N&o existem em Portugal valores de referéncia para os restos
deixados no prato, mas de acordo com o Conselho de Federal de Nutricionistas
Brasileiros, o IR devera ser inferior a 10%, sendo que, ainda assim este valor foi
ultrapassado no presente estudo (21,22).

Comparando o IR da componente proteica com a guarni¢do, verificamos que este foi
superior na guarnicdo, 16,5%, comparativamente a componente proteica, cujo IR foi de
9,7%. Uma vez que ndo existe uma capitacdo definida de alimentos a serem servidos e
a comida é fornecida de acordo com a vontade do cliente, coloca-se a hipotese de ser
menos percetivel para o cliente perceber a quantidade que ird ingerir de guarnicao, pois

a quantificacdo visual de arroz podera ser mais subjetiva do que a de carne e peixe.

No que diz respeito aos resultados da aplicacdo do questionario de satisfacdo dos
clientes com o servi¢o, no geral, o grau de satisfacdo foi maioritariamente elevado.
Contudo, a temperatura das refei¢des servidas foi o parametro com maior proporcao de
insatisfacdo associada.

E importante referir, que as refeicdes confecionadas devem ser mantidas a uma
temperatura igual ou superior a 65°C em todos 0s seus pontos, até ao momento do seu
consumo (19). Sabe-se que a propagacao de microrganismos podera ocorrer entre 0s
4°C e 0s 63°C e se a temperatura de aquecimento das refeicdes ndo € cumprida coloca
em risco a seguranca alimentar do seu consumo (19). Embora a temperatura dos
alimentos néo tivesse sido diretamente avaliada e ndo era objetivo do presente trabalho,
seria interessante perceber se as recomendacdes de higiene e seguranca alimentar

referentes a este parametro estdo de facto a ser assseguradas.
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Verificou-se ainda que 20% dos clientes deixou restos no prato, o que pode também
estar relacionado com a insatisfagdo, mencionada por 50% dos clientes, com a
temperatura dos alimentos, uma vez que em termos de quantidade e qualidade das

refeicOes, as respostas foram em maioria satisfatorias.

Quanto ao destino das sobras em casa, a maior parte dos clientes referiu reaproveita-las
para refeicbes posteriores. Este € um comportamento positivo, verificando-se uma
elevada consciéncia de que os alimentos em bom estado para consumo podem ser

reaproveitados néo deitados ao lixo.

Deverdo ser consideradas algumas limitacGes na realizacdo deste trabalho. A grande
limitacdo na realizacao deste trabalho foi o facto de ndo ter sido avaliado o desperdicio
de todos os componentes do prato no mesmo dia, ndo havendo resultados do desperdicio
global diario.

Os dados recolhidos foram obtidos num periodo atipico, durante pausa letiva e situacao
pandémica, o que diminuiu bastante o nimero de refeigcdes servidas. No periodo de
recolha de dados, o nimero médio de refeicdes servidas diariamente foi de

aproximadamente 12, sendo que num periodo habitual poderia ultrapassar as 50.

Contudo, o trabalho podera ter continuidade, ndo apenas relativamente ao aumento do
nimero de avaliagBes realizadas, mas também alargando as avaliagbes a todas as
componentes de refeicdo disponiveis, como por exemplo, a sopa, horticolas no prato e
sobremesa, 0 que permitiria obter um resultado mais robusto do desperdicio produzido.
Seria também importante seguir o percurso efetivo das sobras e perceber como foi

realizado o reaproveitamento concreto das mesmas referido pelos funcionarios.

Grande parte dos usuérios do refeitdrio sdo assiduos no local e uma baixa variabilidade
do perfil de inquiridos podera ter implicacdes de sobrestimativa ou subestimativa dos

resultados encontrados na satisfagédo com as refeigdes.
Por outro lado, ha que destacar que pela primeira vez que foi realizada uma

quantificacdo do desperdicio alimentar num servico de alimentacdo da Universidade

Fernando Pessoa. Os resultados deste trabalho, permitem-nos acesso a informagoes
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importantes, que deverdo ser consideradas para que ocorra uma melhor gestdo do
servico. No futuro, caso haja essa aceitagdo, seria importante sensibilizar os
funcionarios do servico sobre o impacto negativo que o desperdicio alimentar tem na
sua autogestdo e na sociedade, bem como, que estratégias poderdo ser utilizadas para o
reduzir. Por exemplo, analisar a quantidade de opc¢fes alimentares disponiveis e
perceber de que forma estas poderiam ou ndo ser reduzidas, substituindo as opgdes

menos aceites.

5. Conclusotes

O estudo realizado demonstrou que, apesar de reportado um reaproveitamento
frequente das sobras, o desperdicio alimentar total produzido no refeitério da
Faculdade de Ciéncias da Saude da Universidade Fernando Pessoa foi ainda assim
elevado. Contudo, a maioria dos clientes demonstraram-se satisfeitos relativamente as
refei¢bes servidas.

O combate ao desperdicio alimentar € fundamental e traz beneficios significativos para
as instituicdes, pois reduz a producado de lixo organico, aumenta o lucro e a satisfacao,
tanto dos clientes como dos trabalhadores.
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Anexo 1 — Questionério de satisfacéo

Questionario de Satisfagdo e Comportamento

A sua participagdo com resposta a este questionario é fundamental.

No final da refei¢do, por favor, coloque o seu tabuleiro no carro de recolha destinado,

devolvendo o questiondrio preenchido.

Muito obrigada pela colaboracao!

1. Sexo

Feminino |:| Masculino[l

Insatisfeito Pouco Satisfeito Muito
satisfeito satisfeito

Quantidade servida

Aspeto/Apresentacdo

Qualidade da
refeicdo (cheiro,
sabor, textura)
Temperatura

Higiene

2. Relativamente ao prato de , por favor, assinale com um X o seu grau de

satisfacdo para cada um dos parametros em analise:

19



3. No final da refeicdo que hoje realizou, deixou comida no prato?

Sim |:|

Nao |:|

4. Em sua casa, com que frequéncia existem sobras das refei¢des? (Por favor, assinale com X a

opc¢do mais frequente).

Nunca ou
raramente

Poucas vezes

As vezes

Muitas vezes

Sempre ou
guase sempre

N3o se
aplica

(Se respondeu nunca ou raramente a questdo 4, o questionario termina aqui).

5. Em sua casa, caso existam sobras das refeicdes, com que frequéncia costuma deitd-las no

lixo? (Por favor, assinale com X a opcdao mais frequente).

Nunca ou
raramente

Poucas vezes

As vezes

Muitas vezes

Sempre ou
guase sempre

Nao se
aplica

6. Em sua casa, caso existam sobras das refei¢des, com que frequéncia costuma aproveita-las

dos seguintes modos: (Por favor, assinale com X a op¢ao mais frequente).

Nunca ou
raramente

Poucas
vezes

As vezes

Muitas
vezes

Sempre ou
qguase
sempre

Nao se
aplica

Guarda para consumir em
outra refeicao

D4 a animais domésticos

D4 a outras pessoas

Outra. Qual?
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Anexo Il — Consentimento informado

PROJETO

AVALIACAO DO DESPERDICIO ALIMENTAR EM REFEICOES SERVIDAS
NUMA INSTITUICAO DO ENSINO SUPERIOR.

CONSENTIMENTO INFORMADO, LIVRE E ESCLARECIDO PARA PARTICIPACAD EM INVESTIGACAD

O desperdicio alimentar € um problema global, com consequéncias graves em
termos sociais, econdmicos e ambientais.

Este projeto tem como objetivo perceber a dimensdo do desperdicio alimentar num
refeitdrio de uma instituicdo do ensino superior.

Pretende também conhecer a satisfagdo do consumidor relativamente as refeigdes
servidas e alguns dos seus comportamentos quotidianos face ao desperdicio alimentar.

Este estudo decorrerd no ambito da realizagdo do Trabalho de Projeto de Inés
Carneiro, para a conclusdo da Licenciatura em Ciéncias da Mutricdo, na Faculdade de
Ciéncias da Salde da Universidade Fernando Pessoa.

A sua participagdo implica a resposta ao questionario que |he sera entregue. E uma
participacdo voluntaria, tendo o direito de recusar participar, em qualguer momento, sem
qualguer prejuizo pessoal. Todas as respostas sdo andnimas e confidenciais. Os dados
serdo analisados apenas no dmbito do estudo em causa.

Eu, abaixo-assinado, (nome completo do participante no estudo)

declaro ter compreendido a explicacdo que me foi fornecida acerca da participagdo neste

estudo.

Por isso, consinto em participar no estudo em causa.

Data: / 120

Assinatura do participante no projeto:

O Investigador responsavel:
MNome:
Assinatura:
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Anexo Il — Parecer

Universidade Fernando Pessoa

Exma. Senhora
Prof. Doutora Sandra Gavinha
Diretora da FCS

N° Data

FCSICNU - 228/21 14 de Dezembro de 2021

Exma. Senhora Professor Doutora,

A Comiss3o de Etica apreciou o projeto de licenciatura em Ciéncias da Nutrigo apresentado por Inés
Azeredo Cameiro, intitulado “Avaliagéo do Desperdicio Alimentar em refeicdes servidas numa Instituigao do
Ensino Superior”.

Os objetivos do projeto s&o avaliar o desperdicio alimentar em refeigoes preparadas e distribuidas em um
dos refeitorios da Universidade Femmando Pessoa, e avaliar a satisfagdo dos utentes do refeitdrio
relativamente as refeigdes servidas.

Apds andlise, a Comissdo de Etica considera que o projeto re(ine as condigdes para a obtengZo de parecer
Logo, a Comissao de Etica ndo apresenta nada a opor quanto & realizagéo deste estudo.

No entanto, devera ser solicitada autorizagao a Instituigdo para a realizagdo do estudo.

Com os melhores cumprimentos.

A Presidente da
Comiss&o de Etica da UFP

f\
Inés Lo&s Cardoso

Fundacdo Ensino e Cultura “Fernando Pessoa”

NIPC. 502057 602 « Feg Comarcial n* 26 Canservariérie 2o Regato Comerncisl do Perte
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