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RESUMO

INTRODUGAO: Atualmente, € na escola que os jovens passam grande parte do seu dia, sendo, portanto, ai que ingerem uma parte
substancial da sua alimentagao, pelo que é importante controlar o consumo alimentar efetivo nomeadamente pela quantificagao
do desperdicio alimentar em meio escolar.

OBJETIVOS: Avaliar o impacto econémico do desperdicio alimentar de refeicdes num Centro Escolar do norte do pais.
METODOLOGIA: O estudo foi realizado num Centro Escolar durante 6 dias, perfazendo um total de 1684 refeigdes. Foram pesados
os alimentos produzidos, as sobras e os restos e calculadas as respetivas percentagens. Os consumos per capita, o custo do
desperdicio e o nimero de pessoas que poderiam ser alimentadas com o desperdicio foram também avaliados.

RESULTADOS: Foram desperdigados 29% dos alimentos produzidos, sendo que o péo foi o componente da refeigdo mais
desperdigado. O custo médio do desperdicio ronda os €35 por dia com os quais poderiam ser alimentados 119 alunos.
CONCLUSOES: O desempenho desta unidade de alimentacéo tendo em consideragéo o desperdicio alimentar, de acordo com
Aragéo é considerado péssimo e gera custos desnecessarios, pelo que € necessario identificar as respetivas causas e definir
estratégias para reduzir o desperdicio alimentar.

PALAVRAS-CHAVE
Desperdicio alimentar, Impacto econdémico, Refeicoes escolares

ABSTRACT

INTRODUCTION: The younger population spends most of the time at school and therefore it is in those places that they consume most
of their daily meals. It is then of high importance to control food intake namely by quantifying food waste in the school environment.
OBJECTIVES: Evaluate the economic impact of food waste from school meals in a school centre in the north of the country.
METHODOLOGY: The work was carried out at the school centre during 6 days, including 1684 meals. Food produced, leftovers
and waste were measured. Per capita consumption, the cost of waste and the number of people who could be fed with the value
corresponding to waste was calculated.

RESULTS: The results showed that there were wasted 29% of the produced food, and that bread was the most wasted meal
component. The average cost of waste was around 35€ per day and it would be enough to feed 119 people.

CONCLUSIONS: The performance of the food unit taking into account the food waste according to Aragao is awful and produces
unnecessary costs, so it is essential to define strategies to reduce food waste.

KEYWORDS
Food waste, Economic impact, School meals

INTRODUCAO

O desperdicio de alimentos representa um problema
ambiental e ético e tem repercussdes sobre a fome, a
reducao da pobreza, a nutricao e o crescimento econémico
e social (1-3). E indicador do mau funcionamento da
cadeia de abastecimento alimentar e representa uma
perda econémica para os varios intervenientes (4-8).

Em 2009, um relatério do Parlamento Europeu (PE)
recomendou a Comissao Europeia que implementasse
medidas urgentes para travar o desperdicio alimentar, tendo
como meta reduzir o seu volume em 50% até 2025 (7).

A nossa sociedade evoluiu no sentido do consumo descon-
trolado sendo uma sociedade de consumo mas também
de desperdicio (6-7). No mundo Ocidental come-se muito,
come-se mal e desperdica-se muito (9). Além de todos os
custos e repercussdes associados ao desperdicio alimen-
tar, ndo podemos ficar indiferentes ao facto de milhdes de
toneladas de alimentos serem langados ao lixo anuaimente,
num mundo onde um sexto da populagéo mundial passa
fome e um terco da produgéo alimentar em todo o mundo
€ desperdicada (4, 9, 10).

O desperdicio alimentar ocorre ao longo de toda a cadeia
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alimentar. Em Portugal, tal como acontece nos paises industrializados,
a maioria dos alimentos sdo desperdicados ao nivel da distribuicdo e
do consumo final. Por este motivo, os consumidores devem ser o alvo
principal quando se procura reduzir o desperdicio alimentar (4, 9, 11).
A Organizagéo Mundial da Saude (OMS) tem vindo a manifestar uma
enorme preocupacao com o consumo alimentar das populagdes,
sobretudo da populagéo jovem (12). E na escola que os jovens
passam grande parte do seu dia, sendo ai que consomem uma
parte substancial da ingestéo diaria total (13, 14). Assim, cabe a
escola a responsabilidade acrescida de oferecer refeicdes saudaveis,
equilibradas e seguras, de forma a suprir as necessidades nutricionais
dos jovens (15, 16).

O registo das sobras e dos restos pode ser eficiente para mostrar
a adequacao e a aceitacdo dos produtos oferecidos aos clientes.
E dificil eliminar completamente os restos no prato em qualquer
servico de alimentagdo, dadas as variagdes individuais do dia a dia,
0 apetite, as necessidades energéticas e as preferéncias alimentares
(17). Atendendo ao facto de que as sobras € 0s restos no prato séo
uma razao comum para o desperdicio alimentar ao nivel do consumo
e dos servigos de alimentacgéo, torna-se fundamental a avaliagdo dos
desperdicios alimentares em meio escolar (18, 19).

OBJETIVOS
Avaliar o impacto econémico do desperdicio alimentar de refeicdes
num centro escolar.

METODOLOGIA

Este ¢ um estudo do tipo observacional descritivo, desenvolvido
num Centro Escolar (CE) do norte do pais, com gestao municipal do
refeitério. O estudo foi autorizado pela instituicdo. O refeitdrio escolar
funciona com o sistema de produgéo tradicional “cozinhar e servir”.
Serve 239 criancas do 1.° Ciclo do Ensino Bésico (EB 1), com idades
compreendidas entre os 6 e 0os 10 anos e 73 criangas do Jardim
de Infancia (JI), dos 3 aos 5 anos de idade. A refeicao fornecida é
constituida por uma sopa, um prato de carne, pescado ou ovo com
acompanhamento de arroz, massa, batata ou leguminosas e de
produtos horticolas, pdo, uma sobremesa (fruta ou doce) e agua.

A recolha de dados foi realizada durante os meses de maio e junho
de 2017, tendo sido selecionada uma amostra ndo randomizada e
de conveniéncia de 6 dias. Foram excluidos da recolha os pratos
compostos (pratos onde a principal componente proteica é
confecionada juntamente com o componente fornecedor de hidratos
de carbono - feijoada, rancho, cozido ou arroz ou massa de carne
ou peixe, por exemplo (20)).

As sobras correspondem aos alimentos que nao foram distribuidos,
ficando conservadas no balcdo térmico ou refrigeradas sob
monitorizagdo. Os restos sao os alimentos prontos, que foram servidos
e nao consumidos e que nao deverao ser reaproveitados, ou aqueles
que ficaram em espera sem monitorizacao de tempo e temperatura
(21-26).

A populacao-alvo foi a comunidade escolar que almogou no refeitorio
durante o periodo de estudo. Atendendo a idade da populagéo-alvo, a
componente proteica foi servida livre de peles, 0ssos ou espinhas. Foi
feito um teste piloto que avaliou 282 refeicdes servidas durante um dia,
cujos dados nado foram utilizados. Para as pesagens utilizou-se uma
balanga digital da marca BAXTRAN® / BS15, com capacidade para
15 kg (precisao de 0,005 kg). Apos o teste piloto, foram recolhidos os
dados para o estudo, em 6 dias ndo consecutivos, durante o periodo
de distribuicdo da refeicao, das 12h00 - 13h30.

Nao foram recolhidos dados relativos a sopa e a sobremesa. Antes

de distribuir a refeicéo, foram pesados os recipientes vazios, que
depois foram pesados juntamente com os alimentos prontos a servir.
Posteriormente foi descontado o peso dos recipientes de cada
preparagéo, obtendo-se assim o peso total dos alimentos disponiveis.
O peso das sobras foi obtido de forma semelhante. Os restos foram
recolhidos em quatro sacos de plastico distintos, correspondentes aos
restos, 0 peso dos sacos de plastico foi desprezado.

A quantificagcdo da percentagem das sobras e dos restos de cada
componente da refeicéo foi calculada com base na equagéao do
Indicador de Restos (27) (IR):

IR (%) = Peso dos restos %100
)~ Peso dos alimentos distribuidos

O IR é a relagao entre os restos e a quantidade de alimentos
distribuidos. Uma vez que as sobras nao sdo reaproveitadas, a partir
da soma das sobras e dos restos, foi calculada a percentagem total
de desperdicios de cada componente da refeicdo, de acordo com a
seguinte equacéo (28):

Peso total de desperdicios

% de Desperdicio = x100

Peso total dos alimentos prontos a servir

O Consumo Per Capita por Refeicdo (CPCR) foi calculado, de acordo
com a seguinte formula (28):

Peso total dos alimentos prontos a servir — Peso total de desperdicios

CPCR (kg) = ntimero de utentes do refeitério

Para o Desperdicio Médio Per Capita (DMPC), utilizou-se a equagéo:

Peso total de desperdicios
nimero de refeigdes servidas

DMPC (kg) =

Foi estimado o custo das sobras, dos restos e do desperdicio total dos
alimentos, com desagregacao por componentes da refeicdo. Para o
célculo dos custos do pao e da carne ou peixe, foi utilizado o custo
anual do pao e da carne + peixe, respetivamente. Para o céalculo
do componente arroz, massa, batata ou leguminosas foi utilizado o
custo anual da mercearia e para o calculo do componente horticolas
foi utilizado % do custo anual das frutas e horticolas, uma vez que
se assumiu que Y2 do valor desta faturagéo era gasto em fruta e ¥
era gasto em horticolas para a sopa. Foi ainda estimado o custo dos
desperdicios alimentares sem desagregacgao pelo custo médio de
uma refeicdo (CMR) composta por pao e prato principal, para o qual
contribui 0 custo anual de todos os géneros alimenticios, de acordo
com a seguinte formula:

Z G e 3 3 :
Custo dos géneros alimenticios por ano letivo — ECus:o da fruta e horticolas

CMR (€) =
© numero de refei¢des servidas por ano letivo

De acordo com os dados do consumo per capita, foi calculado o
numero de refeicbes que poderiam ser servidas tendo em conta o
custo dos alimentos desperdicados. Com os dados resultantes das
variaveis supracitadas, foi ainda avaliado o desempenho do refeitério
escolar através de uma tabela de classificacao proposta por Aragéo,
2005 (29).

Foram calculadas as médias e os desvios padrao para variaveis
quantitativas, com recurso ao software Microsoft Office Excel® (versédo
2007).
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RESULTADOS

Foram servidas 1684 refeicdes no refeitério do CE durante os 6
dias de recolha, das quais 20% foram servidas a alunos do Jl e as
restantes a alunos do EB1. Durante os 6 dias ndo houve repeticao
da ementa e foram servidas 4 refeicoes de pescado e 2 refeicdes de
carne (tendo em consideragao a prevaléncia praticada, de peixe em
relagdo a carne), tendo sido servidos trés dias fritos, um dia grelhados
e dois dias assados no forno sem adigéo de gordura.

Avaliacao dos Desperdicios por Componentes da Refeicdo
Durante os 6 dias de recolha foram produzidos 323 kg de alimentos,
dos quais 29% foram desperdigados (Tabela 1).

Destaca-se 0 péo pela elevada percentagem de restos produzidos
durante os 6 dias de recolha (Tabela 1).

Contabilizando as sobras e os restos é possivel verificar que o
maior desperdicio alimentar ocorre no pdo, em média 44,2% (dp.
+6,3). Sendo que a fragdo dos restos contribui fortemente para este
resultado.

Avaliacao do Custo dos Desperdicios

Com desagregacdo por componentes da refeicdo

O componente da refeicdo que acarreta um custo mais elevado
relativamente ao desperdicio é a carne ou peixe com um forte
contributo das sobras para este valor (Tabela 2). Apesar do pao ser
o0 componente mais desperdigado (Tabela 1), é aquele que acarreta

Tabela 1

0 menor custo quando desperdigado (Tabela 2), devido ao seu baixo
custo relativo.

O custo médio das sobras, dos restos e do desperdicio total, é
mais baixo quando calculado por componente da refeicao, do que
quando é calculado pelo custo médio da refeigao, revelando um
custo médio relativamente ao desperdicio total de 35,3€ (dp. £15,1)
por dia (Tabela 3).

Sem desagregacao por componentes da refeicdo (custo médio da
refeicao)

Considerando o custo dos alimentos e de acordo com os resultados
obtidos poderiam ser alimentadas com o custo das sobras 51 (dp.
+23) pessoas, com o custo associado aos restos poderiam ser
alimentadas 68 (dp. +23) e 119 (dp. +£38) pessoas com o custo do
desperdicio total (Tabela 4).

Durante o ano letivo foram servidas no CE 70924 refei¢des. O custo
médio dos géneros alimenticios gasto por refeicdo foi de €0,48.
Assim, verificou-se que as sobras tém um custo médio diario para a
unidade de €24,3 (dp. £10,8), os restos tém o custo médio de €32,8
(dp. £10,9) e o desperdicio total acarreta um custo médio por dia de
€57,1 (dp. £18,2) (Tabela 4).

O desempenho do refeitério do CE tendo em conta a classificagao
proposta por Aragédo (2005)(29), relativamente a percentagem de
restos (% IR) produzidos na unidade, foi classificado como péssimo
(Tabela 5).

Distribuicdo das sobras alimentares, dos restos alimentares e do desperdicio alimentar por dias de recolha, por componentes da refeicao

QUANTIDADE PRODUZIDA (KG)

SOBRAS (KG) SOBRAS (%)

CARNE ARROZ, MASSA, CARNE ARROZ, MASSA, CARNE ARROZ, MASSA,
ou BATATA OU HORTICOLAS BATATA OU HORTICOLAS BATATA OU HORTICOLAS
PEIXE LEGUMINOSAS PEIXE LEGUMINOSAS PEIXE LEGUMINOSAS
1 10,0 24,7 26,2 1,9
2 97 16,9 21,5 34 18 09 3,0 08 18,6 55 14,0 23,4
3 7,2 19,4 30,1 1,9 07 47 1.1 04 9,1 24,3 38 22,2
4 96 20,9 24,7 18 17 7.8 05 0,0 17,7 37,5 18 1.1
5 7.6 17,2 17,9 1,7 15 02 6.2 0,0 19,9 13 34,8 0,0
6 76 135 26,0 17 09 37 0,0 02 116 27,0 0,0 8,7
Média 86 188 24,4 2,1 1,2 32 1,9 02 14,2 17,0 9,4 92
Desvio- 14 38 +4.2 +0,6 +5.2 +14,6 +13,4 +11,0
-padrao

+0,5 +29 +2,4 +0,3
RESTOS (KG) RESTOS (%)

CARNE  ARROZ, MASSA, CARNE  ARROZ, MASSA, CARNE  ARROZ, MASSA,
ou BATATAOU  HORTICOLAS BATATAOU  HORTICOLAS BATATAOU  HORTICOLAS
PEIXE LEGUMINOSAS PEIXE LEGUMINOSAS PEIXE LEGUMINOSAS
1 9,2 23,1 25,6 1,9 31,9 12,6 17,4
2 7,9 16,0 18,5 2,6 2,9 1,8 3,4 0,5 37,0 11,0 18,4 18,9
3 6,6 14,7 29,0 1,5 21 1,8 8,7 0,1 31,8 12,0 30,1 9,5
4 7.9 13,1 24,2 1,7 2,3 1,4 3,0 0,2 28,6 10,4 12,4 10,3
5 6,1 17,0 11,7 1,7 25 1,5 3,8 0,5 41,4 9,0 32,3 31,8
6 6,7 9,9 26,0 1,6 2,6 3,1 4,0 0,3 39,4 30,9 15,4 18,8
Média 7,4 15,6 225 1,8 2,6 1,6 4,4 0,3 35,0 12,5 20,2 17,8
Desvio- 45 +44 +6,3 +0,4 +0,3 02 5,0 £97 88 8,1
-padrao

+0,8 +2,2
DESPERDICIO TOTAL (KG)

CARNE ARROZ, MASSA,

CARNE

ARROZ, MASSA, CARNE ARROZ, MASSA,

[o]1] BATATAOU  HORTICOLAS PAO BATATAOU  HORTICOLAS BATATAOU  HORTICOLAS
PEIXE LEGUMINOSAS PEIXE LEGUMINOSAS PEIXE LEGUMINOSAS
Média 8,6 18,8 24,4 21 26,8 27,1
Desvio- 43 38 +4,2 0,6 0,7 3,1 30 +0,4 6,3 £17,9 +16,3 +9.8
-padrao
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Tabela 2

Custo das sobras, dos restos e do desperdicio total por componente da refeigcéo

CUSTO SOBRAS (€) CUSTO RESTOS (€)
CARNE ARROZ, MASSA, CARNE ARROZ, MASSA, CARNE ARROZ, MASSA,
ou BATATA OU HORTICOLAS ou BATATA OU HORTICOLAS PAO ou BATATA OU HORTICOLAS
PEIXE LEGUMINOSAS PEIXE LEGUMINOSAS PEIXE LEGUMINOSAS
1 06 56 05 00 23 15 25 24 29 7.1 2,0 24
2 15 50 3,0 33 24 95 33 2,0 38 14,5 42 53
3 0,7 22,1 08 3,1 23 8,3 6,1 1,0 3,0 30,4 46 42
4 14 333 04 02 18 5,8 25 14 32 39,1 1,9 16
5 16 1,2 7.4 0,0 26 8,1 45 45 42 9,3 7.9 45
6 09 25,0 0,0 1,2 2,8 20,9 33 25 3,7 45,9 22 3,7
Média 1,1 15,4 2,0 1,3 24 9,0 37 2,3 35 24,4 38 36
if(;’:;(; +0,4 +13,1 2.8 +1,6 +03 6,5 1,4 £1,2 +0,5 +16,4 23 1,4
Tabela 3 Tabela 5

Custo médio das sobras, dos restos e do desperdicio dos géneros
alimenticios calculado pelo somatério do custo médio dos compo-
nentes da refeicao

5 CUSTO MEDIO DESPERDICIO
N.° RECOLHA SOBRAS (€) RESTOS (€) TOTAL (6
Média 19,8 21,0 35,3
Desvio-padrao +11,5 +9,6 +15,1

Tabela 4

Desperdicio per capita, custo e nUmero de pessoas que poderiam
ser alimentadas com o desperdicio alimentar

MEDIA DESVIO-PADRAO

Quantidade produzida (kg) 53,9 +6,8
Quantidade distribuida (kg) 47,4 +7,9
N.° de refeicOes servidas 280,7 +4,5
Consumo per capita (g) 137,3 +31,2
Sobras (kg) 6,5 +2,5
Sobras (%) 12,4 +5,0
Per capita das sobras (g) 23,2 +8,9
Himantacs oom o sobres st 223
Custo das sobras (€) 243 +10,8
Restos (kg) 8,9 +2,2
Restos (%) 19,2 +5,2
Per capita dos restos (g) 31,6 +7,6
almentacas oom oo restos - 23
Custo dos restos (€) 32,8 +10,9
Desperdicio total (kg) 15,4 +3,2
Desperdicio total (%) 29,1 +7,2
Per capita do desperdicio (g) 55,0 +11,4
almanacas com o despardici 1o 38
Custo do desperdicio (€) 57,1 +18,2

DISCUSSAO DOS RESULTADOS

O indice de ades&o ao refeitdrio escolar foi em média de 90% e de
acordo com Martins (2004) representa uma adeséo regular (25,30).
O desempenho do refeitério do CE tendo em conta a classificagao
proposta por Aragédo (2005) (29), relativamente a percentagem de
restos (% IR) produzidos na unidade, foi classificado como péssimo.
A avaliagao diaria das sobras é uma medida que pode ser utilizada no
controlo do desperdicio, que permite medir a eficiéncia da preparagéo
de alimentos. Permite ainda medir a eficiéncia do planeamento de

Desempenho do Refeitério do CE de acordo com a classificagao
proposta por Aragao (2005)

. c%:.H R RESTOS (Kg) RESTOS (%) u::ﬁ::nnn: :::8::)[?0
ARAGAO (2005)
1 6,9 11,6 Péssimo
2 8,6 19,1 Péssimo
3 12,7 24,6 Péssimo
4 6,8 14,5 Péssimo
5 8,4 23,0 Péssimo
6 10,0 22,6 Péssimo
Média 8,9 19,2 Péssimo
Desvio-padrao +2,2 +5,2

refeicdes que, é influenciado pelo nUmero de refeicdes a servir, pelo
célculo das capitagdes, pela falta de fichas técnicas, pela falta de treino
dos funcionarios, pela utilizagéo de utensilios inadequados na linha de
distribuicao e pela incompatibilidade com o padréo dos consumidores
(23, 27, 31).

De acordo com Kawahara (1998) o valor aceitavel de sobras por pessoa
é de 10 g. Os resultados obtidos revelam um valor ndo aceitavel com
uma média de sobras per capita de 23,2 g (dp. + 8,9) (32). De acordo
com Mdller (2008) e Vaz (2006), sdo considerados aceitaveis para as
sobras, valores até 3%. Neste estudo foi encontrada uma média de
sobras ndo aceitavel de 12,4% (dp. +5,0) (21). No entanto, os valores
obtidos estéo de acordo com os valores obtidos por Augustini (2008)
numa unidade de alimentac¢ao no Brasil em que foi encontrada uma
média de sobras de 9,04% (33). Em Portugal, Campos et al. (2011)
obtiveram 7% de sobras em escolas do 1.° ciclo (34). Moura (2009)
avaliou o IR num refeitdrio escolar no Brasil e encontrou uma média
de sobras de 10,41% (35). Posteriormente Moura (2012) avaliou as
sobras e 0 IR numa unidade de alimentacao e nutricao no Brasil, tendo
registado uma média de sobras de 12,31% (36).

O IR avalia a aceitagdo e adequagéo da ementa em relagéo as
quantidades distribuidas (23, 37, 38). Neste estudo o IR médio foi
de 19,2% (dp. £5,2). O desempenho da unidade de alimentagao
em termos de desperdicio alimentar classifica-se como péssimo
considerando a classificagéo proposta por Aragao (2005), e como
nao aceitavel se utilizarmos a proposta de Teixeira (1990) e Mezomo
(2002) que estabelecem como limite até 5% de restos (27, 39). O
estudo realizado por Ricarte (2008) numa UAN registou, em média
8,62% de restos, valor muito inferior ao obtido (40). Neste estudo
foi encontrado um IR méximo de 24,6%, resultado semelhante aos
encontrados em Portugal por Liz Martins et al. (2011) numa cantina
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escolar e por Ferreira et al. (2013) numa cantina universitaria (41, 42).
Para minimizar o IR as ementas devem ser planeadas mensalmente e
adequadas as necessidades de consumo dos utentes, por exemplo,
mantendo os pratos com maior aceitabilidade e alterando os pratos
com elevado IR.

Avaliacao do Custo dos Desperdicios

Poucos estudos sobre desperdicio alimentar estimam os custos
associados. Moura (2012) mostra que 44 pessoas poderiam ser
alimentadas diariamente com o desperdicio total de alimentos. No
entanto ndo estimou os custos do mesmo. Os resultados obtidos
neste estudo sao superiores, com uma média diaria de 119 (dp. +23)
pessoas que poderiam ser alimentadas com o desperdicio gerado
na UAN. No estudo de Moura (2012) foram avaliadas 198 refeicdes
diarias e, o presente estudo avaliou 280,7 (dp. +4,5) refeicbes didrias.
Foram comparados os desperdicios per capita de ambos, tendo-se
verificado que os resultados registados por Moura (2012) s&o inferiores,
com um desperdicio de 21,9% de alimentos por pessoa, com o forte
contributo das sobras, enquanto neste estudo foram desperdicados
40,1% de alimentos por pessoa, com o forte contributo dos restos,
em oposi¢ao aos resultados referidos na literatura (36).

No presente estudo, para estimar o custo do desperdicio ndo foram
contabilizados os custos indiretos. Atendendo ao custo médio de
uma refeigéo foi registado um custo médio diario do desperdicio total
de €57,1 (dp. £18,2), para o qual contribuiu fortemente o custo dos
restos no prato com uma perda diaria de €32,8 (dp. £10,9), sendo
que as sobras contribuiram com €24,3 (dp. + 10,8), para o custo total
do desperdicio alimentar.

Recorrendo ao custo médio da refeicao, 0 componente que mais
contribuiu para o desperdicio foi 0 pao com 44,4% (dp. £6,3), mas
0 custo associado ao pao contribui para o custo médio da refeicao
na mesma propor¢ao da “carne e peixe, do arroz, massa, batata
ou leguminosas e do acompanhamento de horticolas”, limitacao ja
apontada por Buzby (2002) (17). Neste estudo estimou-se o custo do
desperdicio alimentar por componentes da refeigao. O forte contributo
do desperdicio de pdo em detrimento dos componentes mais caros,
fez com que o custo baixasse ficando mais ajustado a realidade. Como
tal, foi registado um custo médio do desperdicio total de €35,3 (dp.
+ 15,1), isto € menos 38,2% do que pelo método do custo médio da
refeicdo. O componente da refeicédo que mais sobrou foi a carne ou
peixe com um custo médio diario associado de €15,4 (dp. +13,1),
sendo que a refeicao de rissois de carne foi a que mais contribuiu
para este valor com um custo de €33,3 para a unidade. O mesmo se
verificou quando se estimou o custo dos restos, tendo mais uma vez
0 componente carne ou peixe contribuido maioritariamente para o
elevado custo associado aos restos, com o valor maximo registado de
€20,9, no dia em que foi servido salmao no forno. De acordo com os
custos estimados, num ano, seriam desperdicados aproximadamente
20% dos custos dos géneros alimenticios avaliados.

O desperdicio alimentar revela ter impacto econémico no orgamento
do CE em analise. O recente estudo da equipa de Campoy-Mufioz
(2017) (43) destaca a necessidade de mais estudos sobre o
desperdicio de alimentar a nivel nacional nos paises de cada estado
membro da Unido Europeia (UE), bem como o estudo do seu impacto
econdmico. Neste sentido, uma possivel futura linha de pesquisa seria
replicar este estudo para outras unidades escolares e, no caso da UE,
existem informagdes sobre o desperdicio de alimentos e matrizes para
cada estado membro, podendo para outros setores, ser replicada a
metodologia proposta por Campoy-Munoz (2017) (43) e sua equipa.

CONCLUSOES

O desempenho da unidade em termos de desperdicio alimentar foi
classificado como péssimo. O desperdicio alimentar desta unidade de
alimentagao foi de 29%. O custo médio do desperdicio ronda os €35
por dia com os quais poderiam ser alimentadas 119 pessoas. Num
ano, seriam desperdicados aproximadamente 20% dos custos dos
géneros alimenticios avaliados. Como tal, este desempenho reflete-
-se em termos econdmicos, gerando custos desnecessarios para o
refeitério do CE e para o municipio, pelo que se revela necesséria a
identificacao das causas e a adocao de estratégias para a redugao
do desperdicio alimentar.
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