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Resumo

O desperdicio de alimentos constitui um grave problema de saude
publica no mundo. Impacta negativamente o meio ambiente pela
geracdo de residuos e desperdicio de recursos naturais e a
contaminagdo dos recursos hidricos. Colabora ainda para o
aumento da insegurancga alimentar visto que, de imediato gera a
indisponibilidade do alimento, e a longo prazo afeta a
acessibilidade, pois contribui para alta dos precos. E ainda mais
preocupante quando observado em equipamentos publicos de
seguranca alimentar e nutricional, como o0s restaurantes
populares, que atendem grupos de vulneraveis. Para a mitigagao
deste problema é primordial conhecer os indicadores de
desperdicio e investigar suas principais causas. Diante do
exposto, o presente estudo tem como objetivo identificar os
fatores geradores de desperdicio de alimentos em uma unidade
de restaurante popular de Joinville, visando contribuir com a
seguranca alimentar dos municipes e com o atendimento da
agenda 2030 do desenvolvimento sustentavel. Para tanto
aplicou-se uma metodologia qualitativa e quantitativa; sendo os
dados quantitativos os indicadores de desperdicio (peso de sobra
limpa, sobra suja, residuo organico da area de producgao e resto-
ingestao), que foram coletados durante 3 meses na area de
producao e de distribuicao do restaurante. Os dados qualitativos
correspondem a investigacao das possiveis causas de desperdicio
em restaurantes de alimentacdo coletiva levantadas na literatura
e, no caso deste estudo, investigadas dentro do contexto de um
equipamento publico de seguranca alimentar, por meio de
entrevistas semiestruturadas com a equipe e da aplicagao de



guestionarios com 136 usuarios do restaurante. Todos os dados
foram analisados no programa IBM SPSS, versao 23.00. Os
resultados identificaram que o publico tem distribuicao
semelhante quanto a género, com média de idade de 58 anos.
Cerca de 44% sdo idosos e 69,1% sao individuos em
vulnerabilidade, beneficiarios de algum programa de assisténcia
social. Encontrou-se associagao significativa entre a exposicao do
usuario a campanhas sobre desperdicio e comportamento mais
responsavel com as sobras. A vulnerabilidade socioecon6mica
teve associacao com a percepcgao do desperdicio e com o volume
de resto-ingestdo. Os maiores percentuais de residuos foram
relacionados aos indicadores da area de producdo (46% residuo
organico da area de producao e 25% Sobra Limpa) estes também
foram os com maior variancia. O dia da semana apresentou
correlagdo com o numero de refeicdes servidas, sendo sugerido
a sua utilizacao para previsao de demanda. Foram identificados
itens do carddpio com maior efeito na sobra limpa e no residuo
da area de producao. Conclui-se que os principais fatores
geradores de desperdicio concentram-se na parte operacional do
processo sendo passiveis de melhoria, € na vulnerabilidade
socioecondmica dos usuarios que relaciona-se com o desperdicio
de duas formas opostas. Por fim, com base nos resultados e na
literatura, foram sugeridas acdes operacionais que podem
contribuir para a reducao do desperdicio de alimentos na unidade
pesquisada.
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