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RESUMO

O desperdicio de alimentos caracteriza-se como todos os tipos de perdas que
ocorrem na producdo dos alimentos sendo por descarte ou pela ndo utilizacdo. O
desperdicio de alimentos em cantinas esta ligado a muitos fatores, como, céalculo
inadequado do numero de refeicbes a serem produzidas, frequéncia diaria dos
clientes, gostos alimentares, falta de treinamento adequado dos funcionérios para
uma producédo e porcionamento correto. O presente trabalho teve como principal
objetivo analisar os fatores que geram desperdicio na cantina do Instituto Federal de
Educacao, Ciéncia e Tecnologia - Campus de Sao Miguel do Oeste. Para atingir o
objetivo proposto, foram utilizados entrevista e questionarios com clientes e
funcionarios da cantina. Foram levantados os pontos que geram perdas no
processo, como exagero na hora do preparo ou manipulacdo incorreta da matéria-
prima. Os resultados obtidos mostram que se fazem necessarias alteracbes no
cardapio da cantina e no preparo de alimentos.

Palavras-chave: Desperdicio, cantina, producao do alimento, residuos organicos,
sobras, restos.
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1 INTRODUCAO

No Brasil, o desperdicio de alimentos chega a 40 mil toneladas por dia e pode
ocorrer em todo o processo de producdo, incluindo o armazenamento da matéria
prima. Grande parte da populagao ainda ndo se conscientizou sobre a quantidade de
residuos organicos gerados e que poderiam ser aproveitados (SANTOS, 2006).

As cantinas institucionais sdo unidades de alimentacdo que tém como
finalidade a melhoria dos servigos prestados por meio de um planejamento eficaz
dos processos executados e do conceito de alimentacdo saudavel que auxilie nos
intervalos de tempo dos clientes (AKUTSU et al., 2005).

Segundo Abreu et al. (2003), o desperdicio pode ser considerado falta de
qualidade, podendo ser evitado por meio de planejamentos adequados do volume de
refeicbes a ser preparado, realizado por um profissional qualificado, assim,
diminuindo e controlando os excessos de producdo e consequentes sobras. As
sobras podem ser classificadas em: sobras aproveitaveis, que se trata do que foi
produzido e nao foi para a distribuicdo, podendo ser aproveitado em outras
refeicdes. Existe ainda, a sobra ndo aproveitavel que se refere aos alimentos
produzidos que foram distribuidos em buffets e ndo foram consumidos, sendo
descartados e por isso conhecidos como sobra suja.

No municipio de S&o Miguel do Oeste, poucos sdo os estudos sobre o
desperdicio de alimentos em restaurantes e cantinas. Desta forma, esta pesquisa
tem como objetivo verificar o desperdicio de alimentos na cantina do Instituto

Federal de Santa Catarina (IFSC-SMO), por meio de questionarios. 4
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1.1 Objetivos

1.1.1 Objetivo geral
Realizar um estudo sobre descarte de alimentos na cantina do Instituto

Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de Sao Miguel do Oeste, a fim de obter
dados sobre desperdicio de alimentos.

1.1.2 Objetivos especificos
e Levantar os pontos que estdo gerando perdas no processo atraves de

pesquisa com funcionarios e pesagem de residuos.
e Levantar possiveis fatores que ocasionam sobras dos clientes, através
de um questionario aplicado a eles.

e Verificar se ocorre exagero ou uso excessivo na utilizacdo da matéria
prima na hora da produgéo, gerando assim, superproducéo.



12

2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 DESPERDICIO DE ALIMENTOS

De acordo com Slack, Chambers e Jonhston (2002 apud GRATAO et al.,
2016), o desperdicio é considerado como qualquer acdo que ndo acrescente valor,
sendo observado em todas as fases de producdo, impactando diretamente em
aumento do custo do produto final e diminui¢cdo da lucratividade da empresa.

Cerca de 1,3 bilhdo de toneladas de alimentos do mundo séo jogados nos
lixos ou sdo perdidos, ou seja, aproximadamente um terco dos alimentos que
produzimos sdo descartados. O desperdicio ocorre em todos os pontos da cadeia
alimentar, que vai do campo até o consumidor (BELLONI, 2018).

O desperdicio de alimentos em restaurantes caracteriza-se como as sobras
ou restos de comidas. Pode ser motivado por uma série de causas, como um mau
planejamento da producdo em numeros de refeicdes, a presenca diaria dos clientes,
opcbes alimentares e capacitacdo dos manipuladores dos alimentos
(HIRSCHBRUCH, 1998).

Sobras alimentares sdo os alimentos que estdo prontos, porém, nao
consumidos. J& os restos sdo definidos como aqueles alimentos que chegam a ser

servidos e ndo sdo consumidos (GALIAN et al., 2016).

2.1.1 CAUSAS DO DESPERDICIO E DA GERACAO DE RESIDUOS

O desperdicio alimentar varia em funcdo dos diferentes niveis da cadeia
agroalimentar. Ao dividir a cadeia em 6 setores, sendo eles: producdo, gestao,
armazenamento, tratamento, distribuicio e consumo, notam-se diferentes
comportamentos que acarreta o desperdicio de alimentos desde as perdas nas
colheitas até a utilizagéo dos produtos alimentares (MARTINS, 2013).

O desperdicio de alimentos esta ligado, muitas vezes, a propria producéao,
mas em diversos casos os consumidores contribuem com o desperdicio, ao optar
por alimentos que sofrem com perdas no transporte e degradacao (CASTRO, 2002).

Segundo a FAO (Organizacdo das Nacdes Unidas para a Alimentacdo e
Agricultura, 2013), 54% do desperdicio de alimentos no mundo acontece no inicio da
producdo, manipulagédo pés-colheita e armazenagem e os 46% restantes acontecem
nas etapas de processamento, distribuicdo e consumo.

A comida sempre esta associada fisicamente e psicologicamente com a
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pessoa que vai consumi-la, sobre ela vao se refletir suas expectativas. Por isso, um
alto indice de restos significa insatisfagdo com a comida ou com o servigo de algum
modo (BRADACZ, 2003).

De acordo com Muller (2008), o consumidor é responsavel por grande parte
do desperdicio. Muitas vezes o buffet livre, acaba induzindo as pessoas a se
servirem mais do que realmente precisam, simplesmente pelo fato da comida ser a
vontade e com custo fixo. J& nos restaurantes em que se paga pela quantidade que
se consome, o cuidado dos clientes se mostra no momento em que O resto se

aproxima de zero.

2.1.2 MEDIDAS QUE VISAM MINIMIZAR O DESPERDICIO

Segundo Alves e Ueno (2015), para reduzir o desperdicio de alimentos e
diminuir a quantidade de residuos gerados no setor de servicos de alimentacéo,
medidas sustentaveis devem ser implementadas, como por exemplo, ter controle do
fluxo de clientes, fazendo com que ocorram indices menores de desperdicio, tendo
em vista a diminuicdo de prejuizos para o estabelecimento.

De acordo com Augustini (2008), é essencial um planejamento correto do
namero de refeicdes a serem servidas, a avaliacdo do rendimento da matéria-prima,
o treinamento e conscientizacdo da equipe para tracar metas atingiveis de controle
de sobra. Medidas como campanhas direcionadas aos clientes para que controlem
seus restos e 0s conscientizem de que eles fazem parte do processo de reducao do
desperdicio, condicBes para que o cliente possa servir-se outra vez contribui na

reducao de restos.

2.2 COMO O DESPERDICIO IMPACTA NA LUCRATIVIDADE

Segundo Ribeiro (2002), cada alimento que é mal aproveitado em virtude de
falhas em procedimentos, planejamento ou por consumo nao adequado dos clientes,
acaba tornando-se um grande obstaculo no controle de custos de matéria prima. Por
esses motivos, 0 uso de instrumentos que demonstrem as perdas existentes e as
possiveis intervengdes € essencial e importante para que se tenha lucratividade do
estabelecimento e contentamento do cliente que é atendido. Impedir o desperdicio
também significa ampliar a rentabilidade dos estabelecimentos, ja que os restos

alimentares carregam uma parte dos custos de cada etapa da preparagdo, como:
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tempo, energia, custos de matéria-prima, da mé&o-de-obra e dos equipamentos
envolvidos (CORREA et al, 2006).

Segundo Abreu et al., (2003), o desperdicio pode ser considerado falta de
qualidade e deve ser evitado por meio de um planejamento adequado que deve ser
realizado por um profissional qualificado, com capacidade para prever o rendimento
final de cada alimento, a fim de reduzir possiveis excessos de producdo e
consequentes sobras. O mesmo afirma que as sobras podem ser classificadas em
sobras aproveitaveis, sendo sobra limpa o alimento que foi produzido e nao foi para
a distribuicdo, podendo assim ser aproveitado em outras refeicdes e a sobra ndo
aproveitavel que se refere aos alimentos produzidos que foram distribuidos em
buffets e ndo foram consumidos, tendo que ser descartados, pois sdo conhecidos
como sobra suja.

Saurim e Basso afirmam que o controle do desperdicio em servicos de
alimentacdo traz vantagens consideraveis, pois diminuem a formacédo de residuos
organicos, aumentam a lucratividade dos estabelecimentos e trazem maior

contentamento aos clientes, aos funcionarios e também aos empresarios.

2.3 PROBLEMAS QUE O DESPERDICIO CAUSA NO MEIO AMBIENTE

Quando se desperdicam alimentos, além do dinheiro utilizado na aquisicao,
0S custos associados a energia incorporada na producédo, crescimento, transporte,
armazenamento, distribuicdo e preparo dos alimentos e o tratamento e eliminacéo
dos residuos alimentares devem ser considerados. Nos servicos de alimentacéo
acrescem ainda os custos associados aos recursos humanos necessarios para a
producéo de refei¢cdes (SILVERIO, 2014).

Os residuos alimentares sdo constituidos principalmente por matéria organica
e sdo considerados poluentes. Quando esses residuos se acumulam geram odores
desagradaveis devido a decomposicdo da matéria organica. Dessa forma, se nao
houver uma gestdo adequada desses residuos, podera ser criado um ambiente
propicio ao desenvolvimento de microrganismos, sendo que, na maioria das vezes,

podem ser agentes causadores de doencgas (VIEIRA et al., 2016).
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2.4 O DESPERDICIO DE ALIMENTOS EM CANTINAS E RESTAURANTES
UNIVERSITARIOS

Dados da organizagédo Centro de exceléncia Contra a Fome mostram que,
diariamente, cerca 42 milhdes de estudantes recebem alimentacdo nas cantinas de
160 mil escolas publicas do Brasil. A forma como as cantinas escolares compram,

fazem e servem o alimento € um grande exemplo para os jovens.

As cantinas escolares exercem uma funcao que é indispensavel no cotidiano
dos alunos, pois muitos deles passam grande parte do seu dia na escola ou na
universidade. Esses lugares ndo sdo somente importantes do ponto de vista
nutricional, mas também social. Como o almoc¢o oferecido pela cantina ou
restaurante universitario pode ser o unico do dia, cabe ao estabelecimento a grande
responsabilidade de garantir que a refeicdo seja equilibrada, saudavel e segura, e
que supra as caréncias energéticas dos jovens (CAMPOS, 2010).

Segundo Bradacz (2003), os servicos de alimentacdo nas cantinas ou
restaurantes escolares podem ser tanto de autogestdo ou concessionados. Nos
servicos de autogestdo, a prépria escola ou universidade assume todas as
responsabilidades inclusive técnicas pela producdo das refeicdes. Ja no servico
concessionado, todo processo de elaboracédo da refeicdo é feito por uma empresa
contratada para desenvolvimento, realizacdo e administracdo de todo o servi¢co de
alimentacéo.

A qualidade das refeicbes oferecida pelas cantinas ou restaurantes
universitarios pode ser medida pela contabilizacdo dos desperdicios alimentares
(BRADACZ, 2003). Hirschbruch (1998), acrescenta que o desperdicio de alimentos
nestes estabelecimentos esta ligado a muitos fatores, como o célculo incorreto do
namero de refeicdes a serem produzidas, frequéncia diaria dos comensais instavel,
gostos alimentares, falta de treinamento adequado dos funcionarios para uma
producao e porcionamento correto.

Segundo Castro (2003), o desperdicio pode envolver perdas de alimentos que
ndo sdo usados, até preparacdes prontas, que ndo chegam a ser vendidas e/ou
servidas e ainda as que sobram nos pratos dos clientes e tém como destino o lixo.
Esses desperdicios sédo classificados em sobras e restos, assim resultando em
perdas e gerando a custos desnecessarios (BRADACZ, 2003).

Os principais motivos do desperdicio referem-se as perdas pelo prazo de
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validade, caracteristicas estéticas do produto que fazem parte da selecdo pelos
consumidores, que rejeitam os alimentos danificados pela manipulacdo. Também
ocorre grande desperdicio no armazenamento dos alimentos que € gerado por
condi¢cGes de conservacao inadequadas, pela falta ou mau planejamento no preparo
das refeicbes que leva a compra ou producdo de quantidades excessivas de
comidas determinam grandes perdas de alimentos ndo aproveitados, assim gerando
o desperdicio, que acontece tanto nos domicilios como nos servi¢os de alimentacao
até em meios escolares (PARFITT, BARTHEL; MACNAUGHTON, 2010; KANTOR. et
al, 1997).

2.5 CARACTERIZACAO DO INSTITUTO FEDERAL DE SANTA CATARINA

Segundo dados oficiais da prefeitura do municipio de Sao Miguel do Oeste, 0
municipio estd localizado na regido oeste do estado de Santa Catarina, possui
populacdo estimada de 39.793 mil habitantes e ocupa uma &rea de 234,4 km2. Nesta
area esta localizado o IFSC, que tem a disposi¢cdo uma cantina terceirizada.

Segundo dados oficiais do Ministério da Educacédo para a Secretaria de
Educacdo Profissional e Tecnoldgica, o Instituto Federal de Educacdo Ciéncia e
tecnologia de Santa Catarina Campus Sdo Miguel do Oeste ocupa uma area total de
5,5 hectares, contando com uma area construida de 7.678m?, e conta com um total
de 92 servidores, entre eles técnicos administrativos, docentes substitutos, efetivos e

terceirizados, com capacidade de atender 1.204 alunos.

2.5.1 CARACTERIZACAO DA CANTINA DO INSTITUTO FEDERAL DE SANTA
CATARINA

A cantina do Instituto Federal de Santa Catarina no Campus Sao Miguel do
Oeste conta com uma area de 120m2, 6 funcionarios desde a preparacdo até o
atendimento ao consumidor e tendo assim capacidade de atender em média 250
pessoas por dia.

O estabelecimento comercializa almogo com variados tipos de salada, pelo
menos dois tipos de carnes ao dia, arroz, feijao, op¢cdes de acompanhamentos e
sobremesas. Os proéprios clientes se servem no balcdo de fornecimento de alimentos
e podem optar por se servir “por quilo” ou pér a vontade pagando um preco fixo.

A cantina do IFSC-SMO funciona 5 (cinco) dias na semana, de segunda a

sexta-feira, das 8h as 22h, com oferta de almo¢o na modalidade de self-service e
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oferta também varios tipos de lanches e salgados assados, servindo em média 60
refeicbes no almocgo e 200 lanches por dia.

A cantina também comercializa outros tipos de refeicbes em que as porcdes
fornecidas apresentam grande variabilidade, como assados salgados e doces de
diversos sabores, sanduiches, chocolates, bolos, mini pizzas, pirulitos, balas, entre
outros tipos de alimentos. Além disso, oferece bebidas como: chocolate quente,
café, sucos, agua e refrigerante. Nao comercializa produtos fritos, pois de acordo
com a Lei n°® 12.061, de 18 de dezembro de 2001, cantinas e restaurantes escolares
nao podem vender alimentos fritos, para assim fornecer uma alimentacdo mais

saudavel aos alunos da educacéao basica.
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3 MATERIAL E METODOS

A fim de atender aos objetivos gerais e especificos, este estudo foi dividido

em quatro partes:

FLUXOGRAMA
) LEVANTAMENTO DAS INFORMACOES PARA A CARACTERIZACAQ DA CANTINA

@

Iy LEVANTAMENTO DO WOLUME DE RESIDUOS ORGANICOS GERADOS NO
FROCESS0 FRODUTIVO, SOBRAS DE FRODUTOS E VOLUME DE RESTOS DE
ALIMENTOS PROVEMIENTES DOS CLIENTES

N

IV} PESQUISA JUNTO A0S FUNCIONARIOS E PROPRIEﬂTﬁRIOS SOBRE 0OS POSSIVEIS
"GARGALOS" POR ONDE OS ALIMENTOS SAC DESPERDICADOS

U

Iy LEWANTAMENTO DOS FATORES QUE ACARRETAM O DESPERDICIO DE
ALIMENTOS WA HORA DO CONSIUMO PELOS CLIENTES

I) LEVANTAMENTO DAS INFORMACOES PARA A CARACTERIZACAO DA
CANTINA

Primeiramente foi feita a caracterizacdo do estabelecimento, por meio de
visita a cantina e conversa com uma das proprietarias. Foram levantadas
informacdes sobre quantidade de funcionarios que trabalham no local, nimero de
refeicbes diarias, metragem do estabelecimento, horarios de atendimento,

capacidade de atendimento e alimentos produzidos.

1) LEVANTAMENTO DO VOLUME DE RESIDUOS ORGANICOS GERADOS NO
PROCESSO PRODUTIVO, SOBRAS DE PRODUTOS E VOLUME DE
RESTOS DE ALIMENTOS PROVENIENTES DOS CLIENTES

Seguidamente foi feita a analise do desperdicio, que foi realizado por meio de
acompanhamento de pesagem dos residuos gerados na fase do processo produtivo
e provenientes do descarte dos restos nao consumidos pelos clientes.

Para analisar os residuos gerados foram utilizados os dados obtidos com a

pesagem dos residuos organicos gerados na producdo, das sobras, e restos
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depositados nas lixeiras orgéanicas dispostas na cantina e respostas dos
questionéarios aplicados aos funcionarios e clientes, onde as perguntas estavam
direcionadas os motivos das perdas de alimentos.

Os dados foram coletados todas as segundas, quartas e sextas-feiras, entre
os dias 03 a 28 do més de setembro do ano de 2018. Em visita a cantina, foi
combinado o melhor horério para a realiza¢éo da coleta dos residuos, com o objetivo
de nao intervir no fluxo de clientes da cantina. Sendo assim, o horéario estipulado
com menor fluxo de pessoas foi no inicio da noite, as 19h.

Foram pesados todos os residuos organicos dispostos em lixeiras localizados
na area de producdo das refeicbes, como: cascas, 0ssos, alimentos vencidos e
danificados que foram descartados, entre outros, também foram pesadas as sobras
e 0s restos provenientes da ndo ingestao, como restos de comidas descartados nos
coletores na area de alimentacdo. Os alimentos originados pelos clientes dispostos
em lixeiras da cantina eram recolhidos para realizar a retirada dos guardanapos,
papéis e plasticos que se encontravam juntos no saco e colocados em outro saco de
descarte, para realizar a pesagem somente dos alimentos. Feita a pesagem
anotava-se os resultados em uma tabela, os alimentos descartados foram pesados
para obtencdo do peso bruto em quilogramas, utilizando uma balanca digital da
marca TRENTIN (modelo BT-0005), com capacidade de pesagem maxima de 50

quilogramas.

lll) LEVANTAMENTO DOS FATORES QUE ACARRETAM O DESPERDICIO DE
ALIMENTOS NA HORA DO CONSUMO PELOS CLIENTES

Para a coleta dos dados de consumo alimentar, aplicou-se um questionario
com os alunos e servidores do instituto, com o objetivo de conhecer o perfil dos
clientes e as possiveis causas da ocorréncia do desperdicio.

Os questionarios foram aplicados de forma online e individual com o
formulario de documentos do Google. O link foi enviado a todos os servidores e
alunos. Os dados foram expressos em graficos obtendo os resultados em

percentual.

A amostra foi calculada utilizando a seguinte equacéo:
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No= 1
Eo?

Onde:

No =uma primeira aproximacédo para o tamanho da amostra.

e0 = erro amostral tolerave..

O erro amostral toleravel para o estudo foi de 6%, dessa forma tém-se:

No=1
(0,06)?
No= 1
(0,0036)?
No= 278

Como o tamanho da populacdo (N) é de 1.296 (somando alunos e servidores) o
calculo anterior foi corrigido por meio da seguinte férmula:

n = (N*no)
N+na

Onde,
n =tamanho (numero de elementos da amostra)
N = tamanho (nimero de elementos da populagéo)

- = (1.296 * 278)
1.206 + 278

n=229

Assim, o tamanho da amostra | foi de 229 pessoas.

IV) PESQUISA JUNTO AOS FUNCIONARIOS E PROPRIETARIOS SOBRE OS
POSSIVEIS “GARGALOS” POR ONDE OS ALIMENTOS SAO
DESPERDICADOS

A aplicacdo do questionario tem o intuito saber se ocorre desperdicio, a
guantidade gerada e em qual etapa ocorre maiores perdas de alimentos. A coleta
dos dados deu-se por meio da aplicacdo de questionarios (Apéndice 1) com os

responsaveis por planejar e dirigir o trabalho de producéo de alimentos na cantina.
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4 RESULTADOS E DISCUSSOES

4.1 LEVANTAMENTO DOS RESIDUOS GERADOS NA PRODUGCAO, DAS SOBRAS
E DOS RESTOS DE ALIMENTOS

A partir dos dados coletados com a pesquisa, verificou-se o desperdicio de
alimentos nos diferentes dias das quatro semanas do més de setembro

Conforme o trabalho era redigido com os dados obtidos durante as pesagens,
notou-se variacdes de desperdicio, sendo esta, de forma significativa.

Na primeira semana no dia 03 e 05 de setembro, foi constatado um residuo
total de 21,1 kg, sendo da producéao 14,5 kg, dos restos dos clientes 1,1 kg e das
sobras de arroz e massas 5,5 kg.

Na segunda semana do dia 10 ao 14 de setembro, foi constatado um residuo
total de 32,8 kg, sendo da producéo 18,3 kg, dos restos dos clientes 1,7 kg e das
sobras de arroz e massas 12,8 kg.

Na terceira semana do dia 17 ao 21 de setembro, foi constatado um residuo
total de 36,2 kg, sendo da producado 18,3 kg, das restos dos clientes 2,7 kg e das
sobras de arroz e massas 14,8 kg.

Na quarta semana do dia 24 ao 28 de setembro, foi constatado um residuo
total de 33,5 kg, sendo da producao 21,1 kg, das restos dos clientes 2,9 kg e das
sobras de arroz e massas 9,5 kg.

A quantidade de residuos gerados pela cantina do IFSC referente as
segundas quartas e sextas feiras do més de setembro de 2018, totalizou na
quantidade de 123,1 kg.

Atabelal- Quantidades de residuos gerados no preparo, no CONsSumMo

(restos) e sobras.

Dias

Producéo Restos Sobras CVv
Semahna
%?g“”da' 6,826+0,716 10,48 0,721+0,237 32.88 3,928+0,997 25.39
%ﬁi”a' 6,725+0,704 10,48 0,698+0,350 50,23 3.119+1,141 36,57
Sexta-
Pl 6,157+1,707 27,73 0,720+0,043 6,05 4.847+1851 382
Total 6,24+1,04 16,23 0,713+0.21 29,72 3,96+1,32 33,38
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CV= Coeficiente de variacdo
Os valores foram expessos em quilograma (kg)

As sobras dos clientes ndo apresentaram muita variagdo em relacdo aos
diferentes dias (segunda, quarta e sexta), pois todos foram proximos a 0,700 kg.
Comparando as médias entre os diferentes dias da semana, o que apresentou maior
variacdo foram as sobras, que € o que foi produzido e ndo consumido. Verificou que
na sexta feira a quantidade gerada € maior sendo 1,55 vezes superior do que a
guarta-feira que € o dia que tem menor geracao de residuos. No entanto, ressalta-se
0 elevado coeficiente de variagao (>25%).

A etapa que teve maior geracao de residuos foi a producdo com 72,6 kg.

4.2 LEVANTAMENTO DAS CAUSAS DO DESPERDICIO POR PARTE DOS
CLIENTES

A populacdo apta para responder o questionario foi de 1431 pessoas,
atingindo um total de 233 questionarios respondidos, sendo considerados (22,4%)
servidores e (77,6%) alunos, perfazendo 17% da populacéo a ser analisada.

As informacdes coletadas por meio dos questionarios aplicados, mostram que
a clientela da cantina apresenta predominancia de mulheres, totalizando 59,1%,
enquanto os homens representam 39,7% e 0 restante se caracterizaram como

“outros”.

@ Masculing
@ Ferminino
Cutro

Gréfico 1 — Sexo dos respondentes
Fonte: Dados da pesquisa

As idades da amostragem variaram, sendo que tinham mais respondentes
menores de 18 anos, representando 51,3%, com idades entre 18 e 25 anos,
representam 23,7%, entre 25 e 35, representam 16,8%. Somente 8,2% restantes

possuem mais que 35 anos, como representados no grafico 2.
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A

@ Menor gue 18 anos
@ Entre 18-25 anos

Entre 25-35 anos
@ Superiors 35

Grafico 2 — Idade dos respondentes
Fonte: Dados da pesquisa

Conforme o gréfico representado a seguir, grande maioria dos usuarios da
cantina consomem lanches e almocgo, o que representa 43,8 % dos clientes, ja
apenas o almoc¢o apenas 13,3% utilizam esse servigo, 46,5% apenas frequentam a
cantina nos horarios disponibilizados para lanches, os outros 2,2% representam 0s

nao frequentantes da cantina.

Almogo — 30 {13,3%)
Lanche {inclui Sanduw.h.es, 105 (46 5%)
halas, mini ..
Lanche e almogo —H5(43,8%)
Menhuma das opedes|  —5(2,2%)
] 20 40 ali] a0 100 120

Gréfico 3 - Principais refeicdes
Fonte: Dados da pesquisa

7z

Quanto a decisdao de se alimentar na cantina, esta é influenciada pelo
cardapio em 62,9% dos clientes. Outros 18,5% raramente o cardapio influéncia na
deciséo de se alimentar, e 18,5% nao se importam com o cardapio, independente do
que €& disponibilizado no buffet. Como representado no  gréfico

abaixo.
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® Sim
@ Hiano

AS VEERS

Gréfico 4 - Influéncia do cardépio
Fonte: Dados da pesquisa

Em relacdo ao consumo de bebidas, 40,3% preferem ingerir refrigerantes. Os
restantes dos usuarios da cantina consomem outras bebidas disponibilizadas, sendo
29% sucos, 22,1% café, 2,2% cha, outros 18,2% optam pelo consumo de chocolate

guente, os 16,9% restantes ndo adquirem nenhuma bebida para o consumo.

Suco —B7T (29%)
Refrinerante —83(40,3%)
Cafe —&1(221%)
Cha —502,2%)
Chocolate quente — 42 018,2%)
Qutras — 39 (16,9%)
0 20 40 &0 a0 100 120

Gréfico 5 - Bebidas consumidas com maior frequéncia
Fonte: Dados da pesquisa

59,1% ou 139 dos usuarios da cantina responderam que procuram se Servir
uma quantidade de comida que evite os restos de alimentos. Os frequentantes da
cantina que n&o possuem a preocupacdo de evitar restos cotidianamente
representam 1,3%. Apenas 4,7% se servem quantidades que raramente possam
resultar em restos. 34,5% ou 80 dos respondentes ndo usam os servi¢cos de buffet.

Conforme demonstra o grafico a seguir:
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\ @ Frocura se servir uma gquantidade de

comida que evite sobras
@ Sempre se serve mais do gue come.

Asvezes se serve mais do fue
come.

@ Mo utilizo o servigo de buffet
@ A5 veZes me preccupo

Graéfico 6 - Quantidade servida no buffet
Fonte: Dados da pesquisa

O gréfico 7, demonstra possiveis fatores influenciadores da ocorréncia de
desperdicio de alimentos pelos usuérios da cantina.

Os clientes que costumam deixar restos em seus pratos consideram como
principal motivo o alimento ndo estar agradavel (24,6%), relatam a quantidade
servida nos pratos em excesso (8,2%), pouca variedade de alimentos (5,6%), pouco
sal (3,4%) e muito sal (0,4%). A maior parte dos respondentes ndao deixam restos,
sendo 70,3%.

Alimento ndo agradavel —A7 (24 B%)
Sirvo-1me em exXcessa —19 (3,2%)
Fouco termpo para comer —5(2,2%)
Fouca variedade —13 (5,6%)
Pouco sal — 3 (3 4%)

Muito sal | —1 (0,4%)
Problemas de sadde  —0 (0%
MEo deixo restos —163 (70,3%)

1] 20 40 g0 a0 100 120 140 160 180 200

Gréfico 7 - Motivos para geracao de restos
Fonte: Dados da pesquisa

Dos dados obtidos, 78,4% dos respondentes afirmaram que ao adquirir um
alimento na cantina, consomem o produto a fim de evitar restos, na maioria das
vezes outros 19,9% se preocupam com 0S restos que vao gerar, 1,7% néo se
importam se ao adquirir o alimento ele vai gerar restos ou ndo. Grande parte da

populacdo académica entrevistada ndo deixa restos. Como representado no grafico.
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@ Sim, sempre
@ rao

Az veies

Gréfico 8 - Geracao de restos
Fonte: Dados da pesquisa

Foi possivel identificar como provavel causa do desperdicio, a rejeicdo dos
clientes relacionado a alguns alimentos disponibilizados. 64,7% dos respondentes

nao assinalaram nenhuma das opc¢des, entretanto, os salgados assados foi o

alimento mais citado 9,5%, seguindo para carne vermelha 7,8%.

Saladas —14 (%)
Magzas —16 {5,9%)
Carne vermelha —18 7 5%)
Carne branca —10 4 3%)
feljdo e arroz —17 (7 3%)
Acompanhamentos —14 [B%)
Sohremesa | —3 (1,3%)
Legumes cozidos —15 (6 5%)
Sopa |2 059%)
Salgados assados —2E 5%
Esfiras doces | —2 (0.9%)
Balos [ —4 (1,7%)
Lanches de chapa | —4 (1,7%)
Sanduiches [ —3 (1 3%)
Menhuma dessas opgdes —150 (b4 ,7%)

20 40 &0 Gl 100 120 140 160 180

Gréfico 9 - Alimentos que restam com maior frequéncia.
Fonte: Dados da pesquisa

4.3 RESULTADOS OBTIDOS COM O QUESTIONARIO DA CANTINA REFERENTE
AS PERDAS E SEUS MOTIVOS

Na cantina, trabalham seis pessoas, sendo todas do sexo feminino dentre as
funcionarias 66,7% possuem idade entre 25 e 35 anos, e o restante superior a 35

anos. Como representados no grafico 1 e 2 a seguir para melhor compreendimento:



27

& Maszculino
@ Feminino
& Qutro

Graéfico 10 - Sexo dos respondentes
Fonte: Dados da pesquisa

@ Menos de 18 anos
@ Entre 18 & 25 anos
& Entre 25 & 35 anos
@ Superiora 34

Gréfico 11 - Idade dos respondentes
Fonte: Dados da pesquisa

O pouco de desperdicio que ocorre na cantina esta relacionado a preparacao
e higienizagcdo dos alimentos, pois os alimentos sdo recebidos sempre em boas

condic¢des, conforme mostram os graficos 12, 13 e 14 respectivamente.

@ Fouco
@ nedio
& Muito

Gréfico 12 — Quantidade de desperdicio
Fonte: Dados da pesquisa
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@ Mz estocagern e armazenarmento
dos produtos

@ Ma preparagio e higienizagdo dos
alimentos

@& Mo momento erm gue vai ao buffet

Gréfico 13 - Perda dos alimentos
Fonte: Dados da pesquisa

@ Sempre em hoas condigdes
@ Raramente em hoas condigdes
@ Em condigdes ruins

Gréfico 14 - Condi¢Bes de recebimento dos alimentos
Fonte: Dados da pesquisa

Na opinido das funciondrias do estabelecimento a maior parte do desperdicio
ocorre por causa do despreparo dos funciondrios que produzem os alimentos em

66,7%, ja os outros 33,3 %, mostram que também ha desperdicio no excesso de

‘ ® Armazenamento inadequado dos
alimentos
@ Despreparo dos funcionarios gue
produzem as comidas
@ Excessode produgio
@ Consumidor se serve demais

Graéfico 15 - Condicbes de perda dos alimentos
Fonte: Dados da pesquisa

producéo.
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Conforme os resultados da pesquisa realizada com os clientes, os restos sé&o
gerados principalmente quando os alimentos ndo estdo agradaveis ou por servir-se
em excesso, destaca-se que 70,3% ndo deixam restos. As funcionarias destacaram
a ocorréncia do excesso de producao de alimentos em 33,3%.

As perdas mesmo que poucas, ndo sao afetadas pelas condi¢cdes das
matérias primas adquiridas, mas esta ligada pela compra excessiva da matéria prima
e também pode ocorrer na preparacao. A cantina do IFSC-SMO possui um espaco

pequeno, o que facilita o controle do que é produzido e desperdicado.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

O estudo realizado na cantina do IFSC-SMO foi sobre descarte de alimentos,
as formas de desperdicio e a sua quantidade.

Foram levantados os pontos que geram perdas e ocasionam sobras na
preparacdo da matéria-prima e apos serem comercializados. Os residuos gerados
foram pesados trés vezes na semana. Com o intuito de saber o motivo da geragao
de residuos foram aplicados questionarios a clientes e funcionéarios da cantina.

Esses residuos séo resultantes de restos provenientes dos clientes, sobras da
producéo e das lixeiras.

Constatou-se que a quantidade de desperdicio de alimentos € resultante
inicialmente da producdo em excesso e da quantidade servida no prato, seguido da
influéncia do cardapio, de alimentos ndo agradaveis, de temperos utilizados e
guantidade de sal.

A concluséo deste estudo € a de que ocorre maior geracao de residuos na
producdo do alimento. Para evitar esse problema, poderia ser disponibilizado um
guestionario aos clientes para conhecimento de suas preferéncias alimentares, além
de treinamentos para os funcionarios, visando a satisfazer o cliente e a obter
qualidade dos servicos resultando na reducédo do desperdicio.

Percebeu-se que a cantina é capaz de atender a demanda de clientes com a
atual estrutura. Desta maneira, € possivel aumentar o lucro e maximizar o
aproveitamento das matérias primas e do alimento. Um ponto positivo a ser
considerado sobre o descarte dos residuos da cantina, € que seus proprietarios
utilizam os residuos organicos para compostagem ou para alimentar animais

domésticos.
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SMO, pelo ponto de vista dos funcionarios e proprietérios

Apéndice 1 - Questionario sobre o desperdicio de alimentos na cantina do IFSC-

Sua participacdo é de fundamental importancia para esta pesquisa, que

produzira dados importantes para a disciplina Projeto Integrador. Em nenhum

momento o servidor serd identificado. As respostas serdo mantidas em anonimato,

sendo utilizadas somente para fins académicos.

Esta pesquisa conta com a orientacdo da Professora Dr2 Cintia Ladeira

Handa e coorientacdo da Professora Dr2. Juciane Ferigolo.

1- Sexo?
( ) Masculino
( ) Feminino
( ) Outro

2- |dade?

( ) Menos de 18 anos
( ) Entre 18 e 25 anos
( ) Entre 25 e 35 anos
( ) Superior a 35

3- Em quais condi¢des os alimentos sdo recebidos para preparo?
( ) Sempre em boas condi¢cdes

( ) Raramente em boas condi¢des

( ) Em condicdes ruins

4- Quanto desperdicio existe no preparo dos alimentos?
( ) Pouco
( ) Médio
( ) Muito

5- Em sua opinido, em qual etapa da producdo ocorre maior desperdicio?
( ) Na estocagem e armazenamento dos produtos

( ) Na preparagéo e higienizagao dos alimento
( ) No momento em que vai ao buffet

6- Qual a principal causa de desperdicio

( ) Armazenamento inadequado dos alimentos

( ) Despreparo dos funcionarios que produzem as comidas
( ) Excesso de producao

( ) Consumidor se serve demais.
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Apéndice 2 - Questionario sobre o desperdicio de alimentos na cantina do IFSC-
SMO, pelo ponto de vista dos alunos e servidores.

Sua participacdo é de fundamental importancia para esta pesquisa, que
produzira dados importantes para a disciplina Projeto Integrador. Em nenhum
momento o aluno ou servidor sera identificado. As respostas serdo mantidas em
anonimato, sendo utilizadas somente para fins académicos.

Esta pesquisa conta com a orientacdo da Professora Dr® Cintia Ladeira

Handa e coorientacdo da Professora Dr2. Juciane Ferigolo.

1- Em qual categoria de usuério da cantina vocé se enquadra?
( ) Aluno

( ) Servidor

( ) Visitante

2- Sexo?
( ) Masculino
( ) Feminino
( ) Outro

3- Idade

( ) Menos de 18 anos
( ) Entre 18 e 25 anos
( ) Entre 25 e 35 anos
( ) Superior a 35

4- Quais refeicdes vocé costuma realizar na cantina?
( ) Almoco

( ) Lanche

( ) Lanche e almoco

( ) Nenhuma das opg¢bes

5- O cardapio influencia sua deciséo de se alimentar?
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() Sim
( ) Nao

( ) As vezes

6- Quando vai ao Buffet, vocé:

( ) Procura se servir uma quantidade de comida que evite sobras.
( ) Sempre se serve mais do que come

( ) As vezes se serve mais do que come

( ) N&o utilizo servigo de buffet

7- Quais bebidas vocé consome com mais frequéncia?
( ) Suco

( ) Refrigerante

( ) Cafe

()Cha

( ) Chocolate quente

( ) Outras

8- Quando vocé compra e consome alimentos da cantina, vocé costuma deixar
sobras ?

( ) Sim, sempre

( ) Nao

( ) As vezes

9- Se vocé costuma deixar sobras, isso ocorre por qual(is) motivo(s)?
( ) Alimento n&o agradavel

( ) Sirvo-me em excesso

( ) Pouco tempo para comer

( ) Pouca variedade

( ) Pouco sal

( ) Muito sal

( ) Problemas de saude



( ) Nao deixo restos

10- Dos alimentos abaixo quais alimentos sobram com mais frequéncia?
( ) Saladas

( ) Massas

( ) Carne vermelha

( ) Carne branca

( ) Feijao e arroz

( ) Acompanhamentos
( ) Sobremesa

( ) Legumes cozidos

() Sopa

( ) Salgados assados
( ) Esfira doce

( ) Bolos

( ) Lanches de chapas
( ) Sanduiches

( ) Nenhuma dessas opgoes
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Apéndice 3 — Planilha referente a pesagem dos residuos

Sua participacdo é de fundamental importancia para esta pesquisa, que
produzira dados importantes para a disciplina Projeto Integrador. Em nenhum
momento o servidor sera identificado. As respostas serdo mantidas em anonimato,
sendo utilizadas somente para fins académicos.

Esta pesquisa conta com a orientacdo da Professora Dr® Cintia Ladeira
Handa e coorientacdo da Professora Dra. Juciane Ferigolo.

Datas Residuos Residuos da Residuos de
organicos dos producao (kg) arroz e massas
clientes (kg)

03/09/18
05/09/18
10/09/18
12/09/18
14/09/18
17/09/18
19/09/18
21/09/18
24/09/18
26/09/18
28/09/18
TOTAL EM KG
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