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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 contaminacéo dos recursos hidricos. Colabora
ainda para o aumento da inseguranca 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 seguranga alimentar e nutricional, como os restaurantes
populares, que atendem grupos de vulneraveis. Para a mitigagdo 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 seguranga 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-ingestédo), que foram coletados durante 3 meses na area
de producgao e de distribuicdo do restaurante. Os dados qualitativos correspondem a
investigacdo das possiveis causas de desperdicio em restaurantes de alimentagéo
coletiva levantadas na literatura e, no caso deste estudo, investigadas dentro do
contexto de um equipamento publico de seguranga alimentar, por meio de
entrevistas semiestruturadas com a equipe e da aplicagao de questionarios com 136
usuarios do restaurante. Todos os dados foram analisados no programa IBM SPSS,
versao 23.00. Os resultados identificaram que o publico tem distribuicdo semelhante
quanto a género, com média de idade de 58 anos. Cerca de 44% sao idosos e
69,1% sé&o individuos em vulnerabilidade, beneficiarios de algum programa de
assisténcia social. Encontrou-se associagédo significativa entre a exposicdo do
usuario a campanhas sobre desperdicio e comportamento mais responsavel com as
sobras. A vulnerabilidade socioeconémica teve associacdo com a percepg¢ao do
desperdicio e com o volume de resto-ingestdo. Os maiores percentuais de residuos
foram relacionados aos indicadores da area de produgéo (46% residuo organico da
area de producao e 25% Sobra Limpa) estes também foram os com maior variancia.
O dia da semana apresentou correlagcdo com o numero de refeicdes servidas, sendo
sugerido a sua utilizagdo para previsdo de demanda. Foram identificados itens do
cardapio com maior efeito na sobra limpa e no residuo da area de produgao.
Conclui-se que os principais fatores geradores de desperdicio concentram-se na
parte operacional do processo sendo passiveis de melhoria, e 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 agbes
operacionais que podem contribuir para a reducdo do desperdicio de alimentos na
unidade pesquisada.

Palavras-chaves: Desperdicio de Alimentos; Restaurantes; Servigos de

Alimentac&o; Residuos Solidos.



ABSTRACT

Food waste is a serious public health problem in the world. It is negatively related to
environmental health by generating waste and wasting natural resources. It also
contributes to the increase of food insecurity, due to the unavailability of food, and it's
contribution to higher prices of food. When waste occurs in popular restaurants,
which are the public services destined to attend groups of the society in food
insecurity, it's a even bigger concern. An important step to solution this problem, is to
know the food waste indicators and investigate their key drivers. Therefore, the
present study aims to identify the main causes of food waste in a popular restaurant
in Joinville-SC, intending to provide a sustainable management and to improve
nutritional security policies and the actions for Agenda 2030. A combined qualitative
and quantitative methodology was applied. The quantitative data are the waste
indicators: volume of usable leftovers, unusable leftovers, organic waste from the
production area and plaste waste, which were collected during 3 months in the
restaurant's production and distribution area. The qualitative data correspond to the
investigation of the possible causes of waste in public catering restaurants raised in
the literature and, in the case of this study, investigated within the context of public
food safety equipment, collected through semi-structured interviews with the staff and
the application of questionnaires with 136 restaurant users. All data were analyzed
using the IBM SPSS program, version 23.00. The results identified that the public
has a similar distribution in terms of gender, with an average age of 58 years. About
44% are elderly and 69.1% are vulnerable individuals, beneficiaries of some social
assistance program. A significant association was found between the user's
exposure to campaigns on food waste and more responsible behavior with leftovers.
Social vulnerability was associated with the perception of waste and the volume of
plate waste. The highest percentages of waste were related to the production area
indicators (46% Organic waste from the production area and 25% Usable leftovers)
these were also the ones with the greatest variance. The day of the week showed a
correlation with the number of meals served, suggesting its use for forecasting
demand. Menu analsys showed that the type of garnish and the type of protein
cooking technique had effect on organic kitchen waste and on usuable leftovers. It is
concluded that the food waste causes are concentrated in the operational part, being
capable of improvement, and that the socioeconomic vulnerability of users is related
to waste in two opposite ways. Actions that can contribute to the reduction of food
waste were suggested.

Keywords: Food Wastefulness, Restaurants, Food Services, Solid Waste.
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1 INTRODUGAO

O desperdicio de alimentos atinge indices alarmantes no mundo, sendo sua
reducdo uma das metas da agenda do Desenvolvimento Sustentavel da
Organizagao das Nagbes Unidas, visto que representa uma ameaga a seguranga
alimentar e a gestao sustentavel dos recursos naturais (FAO, 2016).

O residuo gerado pelo desperdicio de alimentos representa um problema de
saude publica, relacionado a degradacdo da paisagem natural, transmissdo de
doencas e contaminacé&o do solo, ar e agua (PEREIRA e BARRETO DE MELO,
2008). No Brasil, em 2016, foram coletadas por volta de 71 milhdes de toneladas de
residuos solidos urbanos, sendo que destas, apenas metade teve a disposic¢ao final
correta em aterros sanitarios (ABRELPE, 2016).

A perda e o desperdicio de alimentos acontecem em todo o ciclo produtivo,
sendo o cultivo e o consumo final, as etapas mais criticas (FAO, 2014). Nos servigos
de alimentacdo o desperdicio pode estar associado ao treinamento deficiente de
pessoal, problemas com matéria-prima e equipamentos. Também pode ser
relacionado a falhas nos processos de previsdo de demanda, conscientizagcdo do
publico e falta de controle e registro dos excedentes (PRINCIPATO, PRATESI e
SECONDI, 2018; HEIKKILA et al., 2016; WRAP, 2013; PAPARGYROPOULOU et
al., 2016, KINASZ et al., 2015; BRADACZ, 2003).

No Brasil, os numeros relacionados a perda e desperdicio de alimentos
classificam o pais como um dos que mais desperdicam comida no mundo, cerca de
41 mil toneladas ao ano, realidade contrastante a pobreza e inseguranga alimentar,
ainda observadas no pais (AGENCIA BRASIL, 2017b).

E dever do Estado a garantia do direito humano & alimentacdo adequada
(BRASIL, 2010b). Com vistas ao atendimento deste, uma das politicas publicas
criadas no Brasil foi o programa “Restaurantes Populares”, instituido no eixo das
acbes para acesso a alimentacdo do programa “Fome Zero” de 2003, que
contemplava a criacdo e manutengao de restaurantes populares municipais, pelos
quais a populagdo poderia ter acesso gratuito, ou a pregos muito baixos, a uma
alimentagcado saudavel e nutricionalmente adequada, diariamente (BRASIL, 2004a).

No municipio de Joinville, situado no norte de Santa Catarina, existem dois
restaurantes populares com capacidade para servir 2000 refeicbes por dia. No

entanto, diante do cenario de crise instalado desde 2016, onde as medidas de
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enfrentamento do déficit publico se aplicam por meio da redugao de recursos que
deveriam ser considerados investimentos sociais e pelo desmonte de conquistas
basicas nos campos dos direitos humanos e da participacdo da sociedade civil na
governanga (GTSCA-2030 GRUPO DE TRABALHO DA SOCIEDADE CIVIL PARA
AGENDA 2030, 2019), os investimentos de recursos financeiros nestas unidades
podem ser prejudicados, sendo essencial o estudo de estratégias que visem a
sustentabilidade dos mesmos.

Portanto, embora a literatura aponte fatores causais para o desperdicio de
alimentos em restaurantes de alimentagdo coletiva, o presente estudo buscou
investigar dentro do contexto da vulnerabilidade nutricional, em um equipamento
publico de seguranga alimentar e nutricional, quais fatores podem estar relacionados
ao desperdicio de alimentos. Ao final, propde agcdes com o intuito de contribuir para
a gestéo sustentavel do equipamento Restaurante Popular e, desta forma, para a

segurancga alimentar dos municipes.



2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Identificar os fatores geradores de desperdicio de alimentos em uma unidade

de restaurante popular de Joinville e propor alternativas para sua redugao.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Identificar e descrever o processo de producédo de refeicbes da unidade de

Restaurante Popular de Joinville estudada;

* Identificar o perfil comportamental de usuarios do Restaurante Popular
estudado;

* Apresentar as correlagdes entre perfil comportamental, processo de producao

e desperdicio;

Apresentar agdes para minimizagéo dos fatores geradores de desperdicio.

10



3. INTERDISCIPLINARIDADE

A seguranca Alimentar e Nutricional, segundo a Lei Orgénica de Seguranca
Alimentar e Nutricional — LOSAN (Lei n® 11.346, de 15 de setembro de 2006),
consiste na efetivagdo do direito de todos ao acesso regular e permanente a
alimentos de qualidade, em quantidade suficiente, considerando as praticas
alimentares promotoras de saude e a diversidade cultural, sob a perspectiva da
sustentabilidade ambiental, sociocultural e econémica.

O desperdicio de alimentos vai na contramao desta politica e afeta a saude,
contribuindo substancialmente com a falta do acesso ao alimento, seja pela
indisponibilidade do mesmo quando perdido ou descartado, ou por colaborar com o
aumento dos pregos.

Estima-se que um tergco de todo alimento produzido no mundo é perdido ou
desperdicado. A produgdo de alimentos e a geragado de residuos proveniente da
cadeia alimentar afetam diretamente o consumo dos recursos naturais e a
contaminagao do ar, agua e solo. Além disso, a necessidade de uma produtividade
cada vez maior de alimentos sustenta o discurso do uso de pesticidas, herbicidas,
antibioticos e fertilizantes quimicos que se somam a carga dos poluentes globais.

Assim investigar causas e propor agdes para redugao do desperdicio em um
equipamento publico de seguranga alimentar requer um viés interdisciplinar para a
presente pesquisa, buscando resultados mais assertivos e maior amplitude na
medida que analisa a problematica do desperdicio de alimentos sob a luz do
desenvolvimento ambiental sustentavel, da promo¢ao da saude e da economia

circular.
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4 REVISAO DE LITERATURA

4.1 RESIDUOS SOLIDOS

Segundo a norma técnica NBR 10004:2004 (ABNT - ASSOCIACAO
BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS, 2004) e a Lei Federal n° 12.305 (BRASIL,
2010), os Residuos Sodlidos sdo materiais solidos ou semissolidos resultantes de
atividades de origem industrial, doméstica, hospitalar, comercial, agricola, de
servigos e de varricdo. Ainda incluem lodos provenientes de sistemas de tratamento
de agua, gerados em equipamentos e instalagées de controle de polui¢gado, e demais
liquidos com peculiaridades que impegcam seu langcamento na rede publica de
esgotos ou corpos de agua, por inviabilidade econémica ou técnica.

O gerenciamento de residuos solidos deve ser iniciado pela identificacéo
correta dos residuos gerados e seus efeitos potenciais no ambiente. Na sequéncia
deve-se avaliar a definicdo de normas e responsabilidades na eliminacdo dos
mesmos, 0 planejamento de agdes para prevengao e redugao, a classificagdo dos
residuos e a disposic¢ao final. Por fim, realiza-se o tratamento efetivo dos residuos
(FERREIRA, 2000). O gerenciamento destes é discutido mundialmente,
especialmente apos as diretrizes da Agenda 21, que estabeleceu um plano global
para o desenvolvimento sustentavel acordado por 178 paises durante a Rio 92
(Conferéncia das Nagdes Unidas sobre Meio Ambiente e Desenvolvimento -
CNUMAD), no Rio de Janeiro em 1992 (DIVISION FOR SUSTAINABLE
DEVELOPMENT GOALS - UN, n.d.), e no Brasil intensificou-se apdés a Politica
Nacional de Residuos soélidos de 2010 (BRASIL, 2010).

Os residuos solidos gerados por servigos de alimentagcdo sédo caracterizados
como residuos solidos urbanos, ou seja, aqueles coletados por ou em nome das
autoridades municipais, ou diretamente pelo setor privado, derivados ou
semelhantes ao lixo doméstico (EUROSTAT, 2017; EEA, 2013).

Segundo o Panorama dos residuos solidos no Brasil, 0 montante coletado em
2016 foi de 71,3 milhdes de toneladas, com um indice de cobertura de coleta de
91% e meédia per capita de 1,04 Kg/dia. Deste montante apenas 58,4% sao
dispostos adequadamente em aterros sanitarios (ABRELPE, 2016). Quanto a

composi¢cado gravimétrica dos residuos soélidos urbanos coletados no Brasil, ndo

12



foram encontrados dados recentes, sendo os ultimos levantados pelo Instituto de
Pesquisa Econémica Aplicada (IPEA) e pelo Instituto Brasileiro de Geografia e
Estatistica (IBGE), que apontaram um percentual de 51,4 % de material organico do
volume coletado entre 2000 e 2008 (IPEA, 2012).

No municipio de Joinville, a coleta de residuos sélidos urbanos é feita pela
Empresa Ambiental e compreende a totalidade de bairros do municipio
(PREFEITURA DE JOINVILLE, 2019a). Em 2018 foi coletada uma média de 11.139
toneladas/més de residuo solido convencional e uma média de 779 toneladas/més
de residuo reciclavel (PREFEITURA DE JOINVILLE, 2019b). Diante do exposto, e
considerando a fragdo organica o maior componente do residuo solido urbano, fica

evidente que ha contribuigdo do desperdicio de alimentos nesses numeros.

4.2 PERDA E DESPERDICIO DE ALIMENTOS

A Organizacao das Nagdes Unidas para a Alimentacdo e a Agricultura (FAO)
caracteriza como perda a indisponibilidade de alimentos aptos para o consumo em
qualquer parte da cadeia produtiva. As perdas ocorrem mais frequentemente no
processo de poés-colheita, armazenagem e distribuicdo, e sdo geralmente
relacionadas a falhas de infraestrutura. Ja o desperdicio é relacionado ao
comportamento dos distribuidores, atacado e varejo, e consumidor final, que
recebem, porém descartam o alimento ainda préprio para o consumo humano (FAO,
2016).

O desperdicio, dentro das cozinhas industriais, € identificado pelos termos
sobra ou resto-ingestdo. As sobras sdo alimentos produzidos e n&o distribuidos
sendo divididas entre limpa, quando ndo sdo expostas ao consumidor, e suja, apos a
exposicao (ABREU et al., 2007). Ja o resto-ingestdo é a relacdo do alimento
devolvido nas bandejas e a quantidade de refeicdes oferecidas, expressa em
percentual (CORREA et al., 2006).

Em 2015, um estudo da FAO, estimou que no mundo sdo desperdicados
1.300 milhdes de toneladas de alimentos por ano, o equivalente a 33% da produgao
para o consumo humano, e que, para sua produ¢ao consomem uma area de cultivo
maior que india e Canada juntos e um volume de agua similar a capacidade anual
do aquifero Guarani (FAO, 2016). No bloco da Comunidade de Estados Latino-
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Americanos e Caribenhos (CELAC), o desperdicio ultrapassa 127 milhdes de
toneladas por ano, o que equivale a 348 mil toneladas por dia de produtos
alimenticios. A maior parte € identificada como frutas e vegetais (55%) e raizes e
tubérculos (40%). A produgédo e o consumo sdo as etapas com maiores indices de
perda e desperdicio (28% cada) (FAO, 2016).

Embora paises da CELAC tenham um reconhecido potencial para produgao
de alimentos, o problema do desperdicio nestes paises pode afetar a
sustentabilidade de seus sistemas de produgdo por reduzir a disponibilidade e
acesso aos alimentos, e impactar negativamente o meio ambiente (FAO, 2016).

Ja em 2009 observava-se no Brasil um desperdicio anual de alimentos
equivalente a R$ 12 bilhées, montante que poderia alimentar cerca de 30 milhdes de
brasileiros, ou 8 milhdes de familias durante um ano (CARVALHO, 2009). Em 2017
a representacado do World Research Institute (WRI) no Brasil apontou que no pais
sdo desperdigadas 41 mil toneladas/ano de alimentos (AGENCIA BRASIL, 2017a).

Em Joinville estima-se que em 2018 mais de 423 toneladas de alimentos
foram desperdicados por supermercados e distribuidores de alimentos no municipio.
(GIRARDI, 2019).

O paradoxo da realidade brasileira, que joga fora alimentos que poderiam
contribuir para melhoria da seguranca alimentar nacional necessita atengéo, visto
que no Brasil, a alimentagc&o € um direito garantido pela Constituigdo Federal. Além
disso, a erradicagcdo da fome e assegurar padrées de produgdo e consumo
sustentaveis constituem dois dos 17 Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel das
Nacgdes Unidas, dos quais o pais foi signatario (AGENCIA BRASIL, 2017b).

Os objetivos de Desenvolvimento Sustentavel das Nacgdes Unidas surgem
vinte anos apos a adogédo da Agenda 21 na conferéncia Rio 92, onde os paises
participantes, apoiados por atores da sociedade civil, reuniram-se novamente na
cidade do Rio de Janeiro para renovar o compromisso global de desenvolvimento
sustentavel. Desta vez a declaragao final da conferéncia Rio+20, intitulada o “Futuro
que queremos” reconheceu a necessidade de metas para o alcance dos novos
objetivos do desenvolvimento sustentavel (AGENDA 2030, n.d.).

Durante um periodo de trés anos, em um processo colaborativo global entre
Estados membros, grupos especializados da sociedade civil, comunidade cientifica e
do sistema das Nagdes Unidas, foi compilada a Agenda 2030, com 17 objetivos e
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169 metas (AGENDA 2030, n.d.). O Brasil foi um dos paises signatarios do
compromisso de tomar medidas transformadoras para o atendimento dos Objetivos
do desenvolvimento Sustentavel (ODS).

Os 17 ODS formam um conjunto de agdes interligadas que traduzem a busca
pela garantia de direitos humanos desta e das futuras geragdes (FAO, 2019).

Dentre os 17 objetivos do desenvolvimento sustentavel destacam-se o ODS 2
e 0 ODS 12, por suas relagdes diretas com a perda e o desperdicio de alimentos. O
ODS 12 trata de assegurar padrbes de producdo e de consumo sustentaveis. Sua
meta 3 estabelece a reducgao, pela metade, do desperdicio de alimentos per capita
mundial nos niveis de varejo e do consumidor. Ja o ODS 2 preconiza acabar com a
fome, alcangar a seguranga alimentar, melhorar a nutricdo e promover a agricultura

sustentavel para todos os individuos do planeta (ONU,.n.d; FAO, 2019).

4.3 POLITICAS PUBLICAS DE SEGURANCA ALIMENTAR E NUTRICIONAL E OS
RESTAURANTES POPULARES

A perda e o desperdicio de alimentos (PDA) tém reflexos diretos na
seguranga alimentar e nutricional, bem como nos trés eixos do desenvolvimento
sustentavel: social, econbmico e ambiental. Além das implicagcbes ambientais,
contribui de imediato para a indisponibilidade do alimento, e a longo prazo impacta
na acessibilidade alimentar, colaborando para o aumento de pregos. Considerando
ainda o aumento exponencial da populacdo e o0 consequente aumento da
necessidade de produgdo de alimentos em um mundo com recursos ambientais
escassos, pode-se prever o comprometimento da seguranga alimentar também para
as futuras geracdes (FAO, 2018).

No Brasil, os debates sobre Seguranca Alimentar e Nutricional (SAN)
iniciaram em meados dos anos 90, sendo criado o Conselho Nacional de Seguranga
Alimentar e Nutricional (CONSEA) em 1993, que objetivava assessorar a
presidéncia na promog¢ao da Seguranga Alimentar e Nutricional. Com a inativagéo do
CONSEA em 1995, o tema teve suas discussbes enfraquecidas (CRUZ, 2012) até
2003.

O retorno a agenda presidencial, aconteceu durante o governo do presidente
Luis Inacio Lula da Silva, que implementou o programa “Fome Zero”, posteriormente

substituido pelo programa unificador “Bolsa Familia”, e que recriou o CONSEA
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(CRUZ, 2012; BURITY et al., 2010). No mesmo governo, em 2006, foi criada a Lei
Orgénica de Seguranga Alimentar e Nutricional (LOSAN) que estruturou o Sistema
Nacional de Seguranga Alimentar e Nutricional (SISAN). A LOSAN em seu artigo 3°,
refere-se ao conceito de seguranca alimentar a partir da garantia a todos, do acesso
regular a alimentagcédo de qualidade, que promova a saude, respeitando diversidade
culturais, pautado em trés pilares da sustentabilidade: econémico, cultural e social
(BRASIL, 2006a).

Soma-se a isso a Emenda Constitucional n° 64, em 2010, que incorporou o
direito a alimentacdo na constituicdo federal (BRASIL, 2010b), culminando assim em
um periodo de significativas mudangas nas politicas de seguranga alimentar do pais,
que em 2014 deixou pela primeira vez na historia, o mapa da fome mundial (paises
com mais de 5% da populagdo em subnutrigdo) (ONU BRASIL, 2015).

De acordo com o relatério da ONU BRASIL (2015), a mudanga positiva no
cenario brasileiro entre 2012 e 2014, foi resultante de um somatério de ag¢des que
envolveram programas de transferéncia de renda, fortalecimento do poder aquisitivo
das mulheres e a melhoria da renda dos mais pobres.

Dentre as a¢des de combate a inseguranga alimentar e nutricional estdo os
equipamentos publicos de seguranga alimentar (EPSAN), como os restaurante
populares.

Estes foram criados no &mbito das ag¢des do programa de politica de inclusao
social “Fome Zero” por meio do Programa Restaurantes Populares que objetivou
apoiar a implantagdo e modernizagdo de restaurantes publicos populares, geridos
pelo setor publico municipal e estadual ou organizagbes ndo governamentais
parceiras (BRASIL, 2004a).

O programa financiou a construgdo, reforma e conclusdo de instalagdes,
aquisicao de equipamentos e materiais, além de formagao das equipes de trabalho.
Sendo que, a gestdo das unidades do programa é realizada pelo poder publico
estadual ou municipal, ou entidades sem fins lucrativos, que firmaram convénios
com o extinto Ministério do Desenvolvimento Social por meio de participagdo em
editais. A administracdo publica pode ainda optar pela terceirizagdo da
operacionalizagao dos restaurantes (GONCALVES, et. al, 2011).

Os restaurantes populares oferecem refeicdes adequadas do ponto de vista

sanitario e nutricional, preferencialmente ao publico em situagcdo de insegurancga
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alimentar. Visam fortalecer a cidadania por meio da utilizacdo do espago para
promocdo da saude, da dignidade e da convivéncia entre os usuarios, incluindo

acdes de educacéao alimentar e combate ao desperdicio (BRASIL, 2004a).

44 PROCESSOS DE GERAGCAO DE RESIDUOS E INDICADORES DE
DESPERDICIO DE ALIMENTOS EM RESTAURANTES

No Brasil, a qualidade e a seguranga alimentar nos restaurantes obedece a
uma seérie de procedimentos descritos nas legislagdes vigentes, ressaltando-se aqui
a Resolucdo de Diretoria Colegiada (RDC) n® 216, de 15 de setembro de 2004 da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), que estabelece os
procedimentos de Boas Praticas de Manipulacdo em unidades de alimentagao a fim
de garantir a segurancga higiénico-sanitaria do alimento preparado (BRASIL, 2004b).
Com base nesses procedimentos, um restaurante deve estruturar seu planejamento
fisico e operacional.

No caso dos restaurantes populares, o manual do programa de implantagao
ressalta a importancia da definigdo das etapas e fluxos operacionais para garantir a
qualidade e a seguranga higiénico-sanitaria dos alimentos, e sugere as divisbes de
setores (quadro 01), bem como um fluxograma de produc¢édo de alimentos (figura 01)
(BRASIL, 2004a).

Quadro 01- Divisao de setores em restaurantes populares

Setor Funcao
(continua)

Recebimento Onde se recebe o material ou género entregue por um fornecedor

Armazenamento Envolve trés processos basicos: alimento armazenado sob congelamento,
sob refrigeragéo ou estoque seco

Pré-Preparo/ Envolve a manipulagdo da matéria-prima pelas etapas de higienizagao,

Preparo tempero, corte, porcionamento, selegédo, escolha, moagem e/ou adi¢do de
outros ingredientes

Cocgao Posterior ao pré-preparo, € o processamento térmico ou ndo dos alimentos
com a finalidade de obtencg&o da preparacéao final

Distribuicdo Os alimentos sdo expostos para consumo, sob controle de tempo e
temperatura para ndo ocorrer multiplicacdo microbiana, e armazenados em
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balcbes térmicos e cubas tampadas, para proteger de contaminagdes

Higienizacao Envolve todo o processo de limpeza, sanitizacdo e desinfeccdo de

equipamentos, utensilios, lougas e area fisica do restaurante

Adaptado de: BRASIL, 2004a

O fluxograma também demonstra o fluxo de matéria-prima e residuos que

percorre os setores durante o processo produtivo (figura 01).

Figura 01 - Modelo de fluxograma de produgao de refei¢cbes para restaurante popular

FLUXOGRAMA DE ATIVIDADES DE PRODUCAO

RECEPCAO/CONTROLE
DE MATERIA PRIMA
ARMAZENAGEM | _ R ARMAZENAGEM
SECA FRIA
PRE-PREPARO

CARNE | VEGETAIS | GUARNICAO | LEGUMINOSAS | SOBREMESAS |
Restos

Saladas

~ Utensilios - e frutas LIXO
HIGIENIZAGAO | COCGAO
Equipamentos, utensilios e 4rea fisica COPA DE

\ -
] DISTRIBUIGAO HIGIENIZACAO

S01S0Y

P R =
l Fiszi mentos Lougas IDU(}B su)a
HIGIENIZAGAO 4—f SALAO DE REFEIGOES l

Extraido de: Manual: Programa de Restaurantes Populares (BRASIL, 2004a)

Quanto aos setores geradores de residuos organicos e o volume de residuos
em cada setor dentro de restaurantes de alimentacédo coletiva, Carvalho (2011)
levantou 4 fontes geradoras: Retorno das bandejas, com residuos provenientes
dos pratos dos usuarios e cascas de frutas; Pré-preparo e preparo, residuos
gerados no preparo do cardapio de cada dia caracterizado por restos de talos,
cascas, folhas, restos dos recipientes usados e também residuos provenientes de
sobras na distribuicdo que ndo puderam ser reaproveitados; Oleo de fritura, 6leo
que foi desprezado apds a terceira utilizagdo; Sobra limpa, residuos gerados no
preparo do cardapio do dia, ndo utilizados nem distribuidos aos usuarios, mas que
excederam sua validade para uso ou preparagao em excesso. O autor concluiu que

as fontes denominadas: retorno de bandejas e pré-preparo foram as maiores
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geradoras, sendo 31% e 20% respectivamente, corroborando com outros autores
(WRAP, 2013; PAPARGYROPOULOU et al., 2016; BETZ et al, 2015).

O levantamento dos fatores que podem estar associados ao desperdicio,
tanto na area de producdo quanto de distribuicdo, constantes na literatura
pesquisada, sdo apresentados nos quadros 02 e 03.

O quadro 02 agrupa os fatores de desperdicio da area de produgédo em trés
eixos: recursos humanos, matéria-prima e processos. Sendo este ultimo subdividido
entre equipamentos, logistica de suprimentos, composicdo do menu e gestdo de

residuos solidos.

Quadro 02- Fatores associados ao desperdicio na area de produgao de acordo com a literatura
Fatores associados ao Parametros de avaliagao e controle
desperdicio na area de

produgao

(Relacionados a gestores

e cozinheiros) (continua)

Recursos Humanos Motivacéo e treinamento.

Habilidades/Competéncias profissionais bem desenvolvidas (evitar

substituicdes de pessoal por outros sem treinamento).

Boa comunicagéo entre os profissionais dos diversos setores e com o

cliente.

Gestores preocupados com desperdicio e abertos a inser¢cao de

preparos com aproveitamento integral dos produtos.

(PRINCIPATO; PRATESI; SECONDI, 2018; HEIKKILA et al., 2016;

WRAP, 2013; PAPARGYROPOULOU et al., 2016, KINASZ et al.,

2015; BRADACZ, 2003).

Matéria-prima Qualidade da matéria-prima inicial. Rigor no recebimento e

armazenamento (BRADACZ, 2003).

Equipamentos | Manutencdo e dominio do funcionamento.

Producdo e | Adequacao de corte e gramaturas.

distribuicado Uso de fichas técnicas, fator de corregéo e cocgao.

Atendimento das normas de higiene e manipulagdo de alimentos.
Técnicas corretas de cocgdo e avaliagdo organoléptica das
producgdes.

Controle de temperatura durante a produgao e distribuigado.

Avaliagao de aceitacdo de cardapio.

Ornamentagdo das produgbes e relacionamento com o cliente
(BRADACZ, 2003; FERREIRA, MARTINS e ROCHA, 2013; NIAKI et
al., 2017; HEIKKILA et al., 2016; PRINCIPATO; PRATESI; SECONDI,
2018; KINASZ et al., 2015; BRADACZ, 2003).
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Logistica de | Verificagdo da qualidade e da temperatura da matéria-prima
suprimentos entregue.

Estoques pequenos e com controle da data de vencimento.

Previsao de demanda apurada, preferencialmente com utilizagdo de
Processos softwares que permitam cruzamento com os dados de desperdicio.
(WRAP, 2013; PRINCIPATO; PRATESI; SECONDI, 2018; HEIKKILA
et al., 2016).

Composigao Sazonalidade.

do menu Habitos alimentares regionais.

Itens competitivos no menu.

Identificacdo de itens de maior desperdicio, sendo os carboidratos os
mais frequentes no resto-ingestdo, e verduras nos estudos
pesquisados.

Técnicas de cocgdo escolhida. (PRINCIPATO; PRATESI; SECONDI,
2018; ISHDORUJ et al., 2015. FERREIRA; MARTINS; ROCHA, 2013;
PAPARGYROPOULOU et al.,, 2016; GIORGI, 2013; BYKER et al,
2014; BETZ et al., 2015; MIROSA; MUNRO; DAVID, 2016; WRAP,
2013; KINASZ et al., 2015)

Gestéao de | Existéncia de plano de gestédo de

residuos residuos da unidade, com agbes como: melhoria da gestdo de
pessoas, processos e atividades; adequacdo dos recipientes de
buffet registro de desperdicio e treinamentos especificos para
reducéo do desperdicio (WRAP, 2013; HEIKKILA et al., 2016).

Adaptado de: WRAP, 2013; HEIKKILA et al, 2016; PRINCIPATO; PRATESI; SECONDI, 2018;
HEIKKILA et al., 2016; WRAP, 2013; PAPARGYROPOULOU et al., 2016, KINASZ et al., 2015;
BRADACZ, 2003; ISHDORJ et al., 2015. FERREIRA; MARTINS; ROCHA, 2013; GIORGI, 2013;
BYKER et al. 2014; BETZ et al., 2015; MIROSA; MUNRO; DAVID, 2016; WRAP, 2013; KINASZ et
al., 2015.

O quadro 03 agrupa os fatores levantados na literatura relacionados ao
comportamento do consumidor e aos fatores ambientais da area de distribuicdo que
influenciaram nos indices de desperdicio nos estudos pesquisados.

Quadro 03 - Fatores associados ao desperdicio na area de distribuigdo de acordo com a literatura

Fatores associados ao desperdicio na Parametros de avaliagao e controle
area de retorno das bandejas/ distribui¢ao
(Relacionados a consumidores) ( continua)
Qualidade do ambiente de refeicao Qualidade sonora.

Limpeza do ambiente. (STEEN et al, 2018;
HEIKKILA et al., 2016; KINAZ et al., 2015).

Tempo de refeicédo Pressao do tempo disponivel para almogar.
Agilidade do servigo de atendimento.

(PAINTER; THONDHLANA; KUA, 2016; HEIKKILA
et al., 2016; COHEN et al., 2016; NIAKI et al., 2017).
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Perfil do consumidor e Conhecer dados sobre género, idade,
Tamanho da porgéo vulnerabilidade social dos consumidores.

Tamanho adequado para perfil.

Utilizagao de utensilios medidores.

Seguir diretrizes nacionais das necessidades
nutricionais.

Avaliar satisfacao e saciedade dos consumidores.
(KINASZ et al., 2015; LORENZ, HARTMANN e
LANGEN, 2017; HEIKKILA et al., 2016; 2013;
COHEN et al., 2013; MIROSA; MUNRO; DAVID,
2016; FERREIRA; MARTINS; ROCHA, 2013; BETZ
et al., 2015, SEBBANE e COSTA, 2018; PAINTER,;
THONDHLANA; KUA, 2016; GIORGI, 2013)

Comportamento do consumidor Conhecer a percepgao do cliente sobre desperdicio.
Sensibilizar com campanha. (SEBBANE e COSTA,
2018; WRAP, 2013; LORENZ, HARTMANN e
LANGEN, 2017; WHITEHAIR, SHANKLIN e
BRANNON, 2013; MIROSA, MUNRO e DAVID,
2016; GIORGI, 2013).

Adaptado de: STEEN et al., 2018; HEIKKILA et al., 2016; KINAZ et al, 2015; PAINTER,
THONDHLANA e KUA, 2016; COHEN et al, 2016; NIAKI et al., 2017; LORENZ, HARTMANN e
LANGEN, 2017; WRAP, 2013; FERREIRA, MARTINS e ROCHA, 2013; BETZ et al.,, 2015,
SEBBANE e COSTA, 2018; GIORGI, 2013; WHITEHAIR, SHANKLIN e BRANNON, 2013

Nao foram encontrados estudos nas bases de dados buscadas sobre fatores
de desperdicio no contexto de um equipamento publico de seguranga alimentar,

como os restaurantes populares.
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5 METODOLOGIA

5.1 CARACTERIZACAO DO ESTUDO

A presente pesquisa caracteriza-se como um estudo de caso transversal
qualitativo e quantitativo, realizado em uma unidade de restaurante popular do
municipio de Joinville, Santa Catarina.

O estudo se deu em etapas distintas, iniciando por uma revisao bibliografica
levantando as principais causas de desperdicio de alimentos em restaurantes de
alimentagao coletiva. A busca foi realizada nos seguintes bancos de dados: Scopus,
Banco de teses da Capes, Scielo, Google Académico, Science Direct, PubMed,
orgaos oficiais nacionais e internacionais; utilizando os seguintes descritores: Food
waste, Plate waste, Waste Management, Leftovers, Consumer behavior, Lunch
period length. Posteriormente foi elaborado um fluxograma do processo produtivo do
restaurante popular estudado e a coleta de dados qualitativos e quantitativos das
duas areas identificadas como maiores geradoras de desperdicio no restaurante
estudado. Por fim foi realizada analise de dados por meio de modelagem estatistica
buscando correlagéo entre indicadores de desperdicio e causas investigadas, sendo
esta metodologia fortemente influenciada por um estudo anterior conduzido por
Steen e colaboradores (2018). Ao final os resultados e suas implicagbes no
atendimento das politicas publicas relacionadas ao desenvolvimento sustentavel
foram discutidos e agdes mitigadoras propostas.

5.2 AREA DE ESTUDO

O restaurante popular objeto do estudo situa-se no municipio de Joinville que
fica localizado em Santa Catarina, na regido Sul do Brasil. Considerado o polo
industrial da regido, Joinville concentra grande parte da atividade econémica na
industria com destaque para os setores metalmecanico, téxtil, plastico, metalurgico,
quimico e farmacéutico (PREFEITURA DE JOINVILLE 2018e).

A cidade com 583.144 mil habitantes (IBGE, 2018) possui um alto indice de
desenvolvimento Humano (0,809), dados de 2010 apontam baixos indices de
pobreza (0,29 % de extremamente pobres, e 1,67% de pobres) e um indice de gini
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de 0,49 o que demonstra um cenario de desenvolvimento econdmico porém com
desigualdade social quanto a concentracdo de renda. Em 2017, o salario médio
mensal era de 2.9 salarios minimos e a proporgcao de pessoas ocupadas em relagao
a populacéo total era de 39.3% (IBGE, 2013), sendo a porcentagem de vulneraveis a
pobreza igual a 7,98 % (PNUD, IPEA e FJP, 2013).

O municipio possui duas unidades de restaurante popular. O primeiro foi
aberto em 2008, teve um periodo de fechamento para reforma pelo programa federal
Restaurante Popular e reabriu em abril de 2017. Ja a segunda unidade abriu pela
primeira vez em dezembro de 2013 (PREFEITURA MUNICIPAL DE JOINVILLE,
2018d). Ambos foram objetos de um projeto de extensdo universitaria do curso de
Gastronomia da Universidade da regido de Joinville, que objetivava capacitar a
equipe de cozinha para melhorar o aproveitamento da matéria-prima e ao final,
apontou a necessidade de uma investigacdo sobre as possiveis causas de geragao
de sobras e restos. Os dados para investigagdo de indicadores de desperdicio e
causas relacionadas foram coletados em uma unidade, por esta ter apresentado
dados mais consistentes dos registros de sobras e restos.

Os restaurantes populares sao considerados unidades de servigo social do
Sistema Unico de Assisténcia Social (SUAS) do municipio (PREFEITURA
MUNICIPAL DE JOINVILLE, 2018a). A unidade estudada atende de segunda a
sexta-feira das 11h as 14 horas (PREFEITURA MUNICIPAL DE JOINVILLE, 2018b).

A administracdo é de responsabilidade da organizagao social Associagédo de
Seguranga Alimentar e Nutricional de Joinville (ASANJ), que recebe um repasse
mensal da prefeitura do municipio para manuteng¢ao da estrutura, remuneracéo dos
funcionarios, pagamento de contas e subsidio de parte do valor das refeigdes
(PREFEITURA MUNICIPAL DE JOINVILLE, 2018c). De acordo com a nutricionista
responsavel pela unidade pesquisada, o repasse municipal em 2019 foi de R$ 7,00
reais por refeicdo, sendo subsidiadas até 1000 unidades diarias.

O cardapio segue a recomendagcdo do Programa de Alimentagdo do
Trabalhador — PAT, do Ministério do Trabalho, que recomenda que as refeicoes
principais, almogo, jantar e ceia, devem oferecer no minimo 1.400 calorias (BRASIL,
2006b). Isso equivale a contribuir com cerca de 30% do valor calérico total (VCT)
exigido pelo PAT, que € de 4800 kcal/dia sem diferenciar idade ou género. Visa

oferecer uma alimentagdo equilibrada nutricionalmente, sendo composto por dois
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tipos de salada, uma proteina animal (frango, boi, porco, peixe, ovo, ou mix de
carnes); arroz, feijdo, uma guarnigdo que varia diariamente como puré, vegetais
refogados, macarrdo e uma fruta ou suco como sobremesa. Parte desses produtos
vem da agricultura familiar de Joinville e regido, por meio do Programa de Aquisicéo
de Alimentos (PAA) do governo federal, instituido em 2003 (PRADO, 2018).

A populagdo do restaurante foi caracterizada pelos dados secundarios de
acordo com a forma de acesso ao restaurante que pode acontecer de duas formas:
usuarios pagantes de R$ 5,00 ou usuarios considerados do grupo de risco de
inseguranca alimentar e nutricional, sendo estes cadastrados no sistema Cadunico
para programas sociais pelo Centro de Referéncia em Assisténcia Social (CRAS) do
municipio. Este cadastro classifica o usuario conforme os pré-requisitos explicados

no quadro 04 e determina se sera isento ou pagante de valores reduzidos.

Quadro 04- Classificagdo de usuarios

Classificagédo Situagéo

Isento Criangas de até seis anos de idade de familias
inseridas no CadUnico com perfil de Bolsa
Familia;

Moradores de rua em transito ou fazendo
alguma capacitagdo pelo Centro de Referéncia
Especializado para Populagdo em Situagao de
Rua

Pagantes (R$ 1,00) Beneficiarios do Bolsa-familia com renda per
capita de até meio salario minimo;

Pessoas com deficiéncia com beneficio de
prestacédo continuada

Pagantes (R$ 2,00) ldosos no CadUnico com renda per capita de
até um salario minimo.

Adaptado de: PREFEITURA MUNICIPAL DE JOINVILLE, 2018a; 2018d; PRADO, 2018.

Para fins de analise comparativa neste estudo os usuarios foram agrupados
em: beneficiarios de programas sociais (isentos, pagantes de R$ 1,00 ou R$ 2,00) e
nao beneficiarios (pagantes de R$ 5,00).

5.2.1 Estrutura fisica e administrativa do restaurante

O restaurante popular objeto deste estudo funciona no bairro Adhemar
Garcia, zona Sul de Joinville. Aberto em 2013, ja foi considerado referéncia como
modelo de gest&o pelo extinto Ministério de Desenvolvimento Social (A NOTICIA,
2015). No ano de 2017 ofereceu 114.884 refeicdes, uma média de 500 por dia,
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sendo que destas, uma média de 300 refeicbes sdo consumidas no local. Este foi o
valor utilizado para o desenho amostral da aplicacdo de questionarios
(PREFEITURA MUNICIPAL DE JOINVILLE, 2018a).

A unidade pesquisada possui para a area de produgdo de alimentos, 01
nutricionista responsavel, 01 cozinheiro lider, 01 cozinheiro junior, 05 auxiliares de
cozinha e dois auxiliares de limpeza.

Na parte de operagdo administrativa o quadro é composto por 01 assistente
de operacado e 01 estoquista, que também atua como caixa durante o almogo. O
comprador € o mesmo da outra unidade de restaurante popular do municipio.

Quanto a divisdo fisica, a mesma é composta de: area de recepcido de
matéria-prima, armazenagem seca, armazenagem refrigerada, sala administrativa,
area de pré-preparo, area de cocgdo, copa suja (lavacdo de panelas), expedi¢cao
(pass through? quente e pass through frio), area de distribuicdo (Buffet) e copa limpa
(retorno de bandejas). Na area interna, existem dois banheiros com chuveiro,
vestiario e armario para equipe, € na area externa, 2 banheiros para usuarios,
balcao de atendimento, balcdo de controle de entrada e pia para higiene das maos e

area de mesas.

5.3 ANALISE DE ELABORACAO DO FLUXOGRAMA DO PROCESSO DE
PRODUCAO DAS REFEICOES

Para apresentar uma analise e elaborar o fluxograma do processo de
produgcdo das refeicbes, foram feitas quatro visitas durante o horario de
funcionamento do restaurante, visando a identificagcdo dos pontos de geracdo de
residuos orgénicos que possam ser classificados como desperdicio de alimentos.
Além disso foram analisados os cardapios referentes aos meses de agosto,
setembro e outubro de 2018, mesmos meses da coleta de indicadores de
desperdicio.

Para visita na area de produgao a pesquisadora seguiu as recomendacgoes da
Resolugdo-RDC n° 216/2004 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (BRASIL,

2004), que orienta as boas praticas de fabricagdo dos manipuladores de alimentos.

2 pass through: Estufa quente ou fria para acondicionamento e passagem dos alimentos da area de
produgao para o buffet.
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5.4 SELEGCAO DAS VARIAVEIS

As variaveis investigadas representam os fatores de risco associados ao
desperdicio de alimentos e os indicadores de desperdicio, ambos determinados de

acordo com a literatura pesquisada.

5.4.1 Levantamento de indicadores de desperdicio

Indicadores podem ser obtidos por meio do agrupamento estatistico de dados
primarios, que uma vez determinados, podem ser utilizados na construgdo de
indices que permitem o monitoramento e estabelecimento de metas (CARVALHO E
BARCELOS, 2009).

Os dados primarios quantitativos de desperdicio foram levantados por meio
da analise das planilhas de controle do restaurante. As planilhas contém dados
diarios do volume de refeigbes servidas no local e fora dele (marmita), peso de sobra
de bandeja descontada as cascas de frutas, peso de sobras do buffet por tipo de
preparo, peso de sobras armazenadas no pass through, peso do residuo organico
da area de producado. As planilhas sao elaboradas e preenchidas diariamente pela
nutricionista responsavel, sendo que os itens: peso de sobras do pass through e
peso do residuo organico foram coletados apenas durantes os trés meses
analisados, em virtude de um projeto de extensao universitaria que estava sendo
aplicado no local.

Estes dados foram selecionados por estarem nas areas de maior geracéo de
residuos de acordo com a literatura revisada (WRAP, 2013; PAPARGYROPOULOU
et al., 2016; BETZ et al., 2015).

Para fins de comparagao com outros estudos esses dados foram agrupados
em indices de acordo com as metodologias dos autores Vaz (2011) e Abreu et al.
(2007), que s&o amplamente utilizadas nos estudos sobre resto e sobras em
unidades de alimentacdo e nutricdo. Quanto ao residuo da area de pré-preparo e
producdo, ressalta-se que em geral os estudos conduzidos no Brasil nao
mencionam, ou ndo deixam claro na metodologia sua inclusdo na analise, por isso
foi utilizada a metodologia do estudo conduzido na Finlandia por Silvennoinen et al.
(2019) que calcula o indice de desperdicio na area de producdo pela analise do

volume do residuo em razdo da quantidade total de alimentos produzidos,
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considerando que esse volume seja oriundo de produtos vencidos, preparagdes
incorretas, produtos estragados e partes ndo-comestiveis dos vegetais e 0ssos.

Assim tem-se portanto quatro equagdes para os indices, quais sejam:

- indice de resto-ingestdo = peso das sobras de bandejas (descontado as cascas) 1)

peso das refeicdes distribuidas
(consumidas no local, excluindo marmitas)

- indice de sobras de Vaz (2011) = soma do peso da sobra suja e sobra limpa (2)

peso total das refeicdes produzidas descontado as sobras

- indice de sobras de Abreu et. al (2007) = soma do peso da sobra suja e sobra limpa  (3)

peso total das refeicbes produzidas

- indice de desperdicio de producdo = peso do residuo organico da area de producio ()

peso total das refeicdes produzidas

Para encontrar o peso total de refeigdes produzidas utilizados como
denominadores nos indices, somou-se 0 peso da sobra limpa, o peso da sobra suja
e peso das refei¢cdes distribuidas, este ultimo calculado pela multiplicagdo do volume
meédio da porgéo (800g) pelo numero de pessoas atendidas, incluindo as marmitas,
conforme férmula a seguir:

Volume total =  Sobra Limpa Kg + Sobra Suja Kg + N° Refeigbes Servidas * 0,800 (5)
de refeicoes produzidas

5.4.2 Levantamento dos fatores de risco associados ao desperdicio

Foi feita uma pesquisa bibliografica, e a partir dela foram elaborados os

quadros 05 e 06, que listam os fatores investigados e descrevem uma forma de
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quantificacdo. Estes quadros foram utilizados como base para formulacdo dos

questionarios e roteiros de entrevista.

Quadro 05 - Fatores investigados na area de distribui¢ao.

Fator investigado na
area de distribuicdo

Variavel

Qualidade do ambiente
de refeigao

-Variavel dicotdmica qualidade sonora do ambiente
(questionario).

Tempo para refeicao

-Variavel ordinal tempo de permanéncia
(questionario).

Tamanho da porgéo

-Variavel ordinal saciedade obtida pela escala Likert (Sinopoulou et al.
2015) (questionario).

Perfil do consumidor

-Variavel Dicotémica de Género;

-Variavel Ordinal de escalonamento (perfil socioecondmico);
-Variavel numérica idade

(questionario).

Comportamento de
consumidor

-Variavel dicotdmica deixou sobra;

-Variavel categdrica causa da sobra;

-Variavel dicotdmica enxerga desperdicio;

-Variavel categérica razao do desperdicio;

-Variavel dicotdmica acha desperdicio um problema;
(questionario).

Aceitabilidade

-Variavel ordinal aceitabilidade obtida pela escala hedénica do PNAE
(BRASIL, 2017) (questionario).

Fonte: Elaborado pela autora (2019)

Quadro 06- Fatores investigados na area de pré-preparo e produgéo

Fator investigado na
area de Pré-preparo e
Producgao

Variavel

Composigédo do Menu

-Variavel categoérica tipo de proteina animal;
-Variavel categoérica textura da proteina animal;
-Variavel categdrica tipo de guarnicao;
-Variavel categorica textura da guarnigéo;
(analise de cardapio)

Habilidades/
competéncias
profissionais

Dados qualitativos
(Entrevista semiestruturada com gestores de producéo e cozinheiros )

Plano de gestéo de
residuos

Dados qualitativos
(Entrevista semiestruturada com gestores de producéo e cozinheiros )

Fonte: Elaborado pela autora (2019)

Os fatores foram investigados por meio de coleta dos dados na area de pré-

preparo, producdo e area de distribuicdo. Para a area de pré-preparo e producao,
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foram feitas entrevistas semiestruturadas, seguindo os roteiros pré-estabelecidos
(Apéndice A e B). Inicialmente foi realizada entrevista individual durante o intervalo
do almocgo apds a refeicdo do funcionario ou no término do servico do mesmo, de
acordo com a preferéncia do entrevistado.

Para a area de distribuicdo, os dados foram coletados por meio de
questionarios (Apéndice D) aplicado ao publico consumidor do restaurante. A
amostra foi aleatéria, e o numero de entrevistados foi calculado por meio do
programa Calculadora Amostral (COMENTTO, 2014), estimando a populagao que se
alimenta no local e da qual é possivel acompanhar a pesagem do residuo, ou seja
excluindo marmitas e funcionarios, chegando-se a média de 300 pessoas. Levando
em conta a distribuicdo homogénea, foi considerado um erro amostral de 5% e um
nivel de confiangca de 95%, resultando em uma amostra de 136 individuos. A
abordagem foi feita de forma aleatoria, garantindo abrangéncia de todo horario de
funcionamento do restaurante (das 11h as 14h) e todos os dias da semana.

Os questionarios foram elaborados considerando a possibilidade de identificar
fatores de geragao de desperdicio baseados nos indicadores ja determinados pela
literatura e as caracteristicas do grupo quanto a idade, nivel educacional e situagéao
socioeconOmica. Para as etapas de avaliagdo subjetiva da percepgéao de saciedade
foi utilizada a escala Likert ilustrada conforme modelo de Sinopoulou e
colaboradores (2015), e para grau de satisfagao, a escala hedonica utilizada no teste
de aceitabilidade do Programa Nacional de Alimentagdo Escolar (PNAE) pelo
ministério da Educacédo (BRASIL, 2017).

Estes questionarios foram entregues apds a refeicdo no momento de saida do
restaurante, respeitando a vontade do consumidor em participar e garantindo seu
anonimato. O questionario foi aplicado pela pesquisadora na porta de saida do
restaurante, com disponibilidade de canetas, mesa e cadeiras de apoio. Foi
primeiramente solicitada a assinatura do TCLE especifico para consumidores
(apéndice E), e entdo entregue o instrumento de pesquisa para preenchimento.

5.5 ANALISE ESTATISTICA

Apos a elaboragcdo da matriz de dados foi realizada a analise estatistica
utilizando o software IBM SPSS versao 23.0 (IBM Corp., Armonk, Estados Unidos).
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Inicialmente foi feita a analise descritiva dos dados do questionario aplicado
com o publico consumidor, buscando desenhar o perfil socioeconbmico e
comportamental. Analisou-se a normalidade dos dados coletados no questionario,
que por serem categoricos: nominais e ordinais, sdo naturalmente classificados
como nao-paramétricos, com excegao da idade, unico dado numérico (continuo) que
apresentou distribuicdo normal, sendo posteriormente categorizado entre idoso, 60
anos ou mais de acordo com a lei n°10.741 (BRASIL, 2003) e n&o-idoso, 18 anos
até 59. Para elaboracdo do perfil comportamental do usuario foram descritas as
frequéncias absolutas e relativas (percentual) de cada variavel, e feita a associagéo
pareada entre elas por teste de qui-quadrado de independéncia, considerando um
nivel de significancia de 5% (a = 0,05).

Na segunda etapa, relacionou-se os dados categoricos coletados no
questionario com as variaveis numéricas de resto-ingestdo, sobra limpa, sobra suja
e residuo da producdo, que por apresentarem distribuicdo ndo-normal foram
correlacionados pelo teste de Spearman para as variaveis ordinais (saciedade;
satisfacao; socioeconémico, limpeza do ambiente, dias da semana, semana do més)
e de Mann-Whitney para as variaveis nominais categéricas de comportamento do
consumidor (sexo, idoso e nao-idoso, vé desperdicio, sensibilizado por campanha,
deixou sobra, qualidade sonora do ambiente, acha desperdicio um problema) e
Kruskall-Wallis para analise do efeito da composi¢cado do cardapio (tipo de proteina
animal, tipo de cocgéo da proteina principal agrupado por textura, tipo de guarnicao
e tipo de preparo da guarnigdo agrupado por textura) nos indices de desperdicio.
Visando rejeitar a hipétese nula dos testes que atesta n&o haver correlagéo
significativa entre as variaveis testadas, foram consideradas significativas as

correlagdes com valores de p<0.05.
5.6 CRITERIOS DE INCLUSAO E EXCLUSAO
De acordo com o perfil da populagdo os seguintes critérios de inclusdo e

exclusao foram considerados:

5.6.1 Critérios de inclusao

* Frequentadores do Restaurante Popular maiores de 18 anos.
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¢ Todos os funcionarios da cozinha.

5.6.2 Critérios de exclusao
* Menores de 18 anos;
* Na&o alfabetizados;
* Todo aquele que apresentar alteragdes perceptiveis decorrente do uso de
alcool e outras substancias psicoativas, que impegam a comunicagdo com 0O
pesquisador;

* Funcionarios que estejam de licenga do trabalho.
O projeto foi aprovado em agosto de 2018 pelo Comité de Etica em Pesquisa

da Universidade da Regido de Joinville - Univille, conforme parecer substanciado
numero 2.830.023.
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6 RESULTADOS E DISCUSSOES

6.1 PROCESSO DE PRODUGCAO DAS REFEICOES DO RESTAURANTE
POPULAR

As entrevistas para avaliagao do processo de producédo, foram realizadas com
os participantes que aceitaram participar da mesma apds a assinatura do TCLE,
sendo eles: a nutricionista, a cozinheira lider e 4 funcionarios da cozinha.

O cardapio dos restaurantes populares de Joinville é elaborado pelas
nutricionistas da Asanj e validado pela nutricionista da prefeitura municipal, levando
em conta a sazonalidade, o custo, os habitos alimentares regionais e a quantidade
de nutrientes estabelecida no Programa de Alimentacéo do Trabalhador (PAT).

Com isso a porgao é estipulada em 800g, servida em uma bandeja para
adultos e um prato pequeno para criangas, 0 que reduz a porcao para esses
individuos. A refeicdo € composta por uma opgao de proteina animal, variando entre
90 e 110g, sendo bovina, suina, aves, peixes ou ovos. Ainda compde a refeicdo uma
por¢do de feijao de 160 a 180 g, uma porgédo de arroz de 160g a 220g, uma
guarnigao do grupo dos carboidratos que pode ser: farofa (60 a 80 g), macarrao (100
a 110g), batata, pirdo e nhoque (90 a 100 g), duas opg¢des de saladas, sendo uma
crua e outra cozida no volume total de 60g a 80 g. Além disso € oferecido uma fruta
ou um suco de 180 ml como sobremesa (FIGURA 02). A agua ¢ disponibilizada por
meio de um bebedouro instalado no refeitério.

Figura 02- Bandeja com porg&o de almoco do restaurante estudado

Fonte: A autora, 2018.
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O restaurante possui manual de boas praticas de elaboragao prépria, que
inclui instrugdes da RDC 216/04 (BRASIL, 2004) para o aproveitamento das sobras
se mantidas em temperatura acima de 60°C por menos de 6 horas para alimentos
quentes, com correto resfriamento para 10°C em até duas horas. E para alimentos
frios de até 4°C pelo periodo maximo de 5 dias.

Também possui fichas técnicas, entretanto foi constatado nas entrevistas que
as fichas n&o sdo usadas. E alegado que as receitas ndo mudam com frequéncia e
que todos ja sabem executa-las. Algumas vezes utilizam cadernos com anotagdes
das quantidades que devem ser usadas dos ingredientes. De acordo com Bradacz
(2003) o uso de fichas técnicas, fator de corregdo e cocgéo (calculo do volume
considerando as perdas durante o processo de pré-preparo € cocgao) sao agdes
que devem ser implementadas para reducdo do desperdicio. A ndo padronizagao
das receitas € uma das deficiéncias de equipe que impactam no volume de
desperdicio (KINASZ et al., 2015).

O volume diario a ser produzido é determinado pela nutriconista com base no
numero de pessoas atendidas no dia anteiror, sendo comum que durante o servigo
de distribuicdo sejam preparados mais alimentos para suprir a demanda. Conforme
os autores revisados, a necessidade de previsdo de clientes mais apurada, € tida
como a principal deficiéncia da gestdo e responsavel por grande parte do
desperdicio (HEIKKILA et al., 2016).

Em relagdo ao cronograma de compras, os produtos ndo pereciveis sao
recebidos mensalmente na primeira semana do més. Da mesma forma as proteinas
animais, ficando estas congeladas. Frutas e verduras s&o recebidas semanalmente
as tercas-feiras das 7h as 10 horas. As listas de compras sédo feitas em cada setor
da cozinha e encaminhadas para a nutricionista, que solicita a gestdo da ASANJ a
compra em quantidade suficiente para um periodo de 45 dias. O pedido de hortifrutis
¢é feito semanalmente as sexta-feiras.

Quanto aos residuos, ha a correta identificacdo das lixeiras desde a execugao
de um projeto de extensao universitaria no inicio do ano de 2018 denominado Prato
consciente do curso de Gastronomia da Universidade da Regido de Joinville, sendo
feita a separacdo de residuos organicos e residuos reciclaveis. Diariamente o
residuo é recolhido pela empresa Ambiental. O restaurante possui uma pequena
horta com temperos. Também existe a pratica da compostagem dos residuos, mas
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em um volume pouco significativo de acordo com a nutricionista responsavel em
virtude de dificuldades de manejo e de obtencdo de serragem para complementacéo
do processo. Considerando o volume diario de residuos organicos, sugere-se
estudar a implementagcdo de um sistema de compostagem sistematico no local,
como Kuczman et al. (2018) mostrou ser viavel. Para o 6leo de cozinha ha coleta
especial pela empresa Planeta azul, quinzenalmente. O restaurante ndo possui um
plano de gestdo de residuos solidos, que seria importante para prevencédo e
destinacao correta dos residuos (KINASZ et al., 2015; WRAP, 2013).

6.1.2 ldentificacdo dos indices de desperdicio no processo de producdo de
refeicdes

A partir dos dados coletados nas visitas e nas entrevistas com os funcionarios
do restaurante foi elaborado o fluxograma de produg¢do apresentado na figura 03.

Figura 03 - Fluxograma de producao de refei¢cbes do restaurante popular estudado
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Fonte: Elaborado pela autora (2019)
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O fluxograma evidenciou 5 saidas de residuos, sendo possivel dividir os
residuos organicos em dois grupos: Residuos da area de distribuicdo que
correspondem a alimentos ja preparados (sobras suja e resto-ingestdo), cujo
aproveitamento da sobra suja é condicionado ao cumprimento da RDC 216/04
(BRSIL, 2004), e residuos da area de produgao, onde estdo presentes: aparas,
cascas, talos, sobras limpas (ndo distribuidas) que podem ser reaproveitados de
acordo com técnicas de cozinha e dentro das normas atuais de boas praticas de
fabricacdo de alimentos. Ha a excecao do o6leo de cozinha que nao pode ser
reaproveitado para fins de alimentagdo. Esses dois grupos correspondem aos
achados da literatura que apontam a area de producéao e distribuicdo como maiores
geradoras de residuos (WRAP, 2013; PAPARGYROPOULQU et al., 2016; BETZ et
al, 2015). Quanto aos valores dos indicadores de desperdicio encontrados durante
0s meses analisados (julho, agosto e setembro de 2018), a média por dia de Sobra
Limpa foi de aproximadamente 18 Kg, Sobra Suja 9,6 Kg, Residuo de produgéo
32,10 Kg e Resto-ingestao 10,34 Kg (Tabela 01).

Tabela 01 - Médias, desvios-padrao e varidncia em um intervalo de confianga de 95 % das variaveis
qualitativas de desperdicio do restaurante durante 3 meses. 2018.

Analise descritiva dos indicadores e numero de pessoas atendidas

N Validos Média Desvio-padrdao Variancia

Sobra Limpa (Kg) 63 17,96 14,9 222,26
Sobra Suja (Kg) 63 9,69 3,99 15,97
Lixo de Producao (Kg) 63 32,11 10,83 117,37
Resto-ingestao (Kg) 63 10,35 2,53 6,44
Numero de pessoas atendidas 63 447 .6 46,69 2180,17

Fonte: Elaborado pela autora (2019)

E perceptivel na tabela 1 que os indicadores Residuo de producdo e Sobra
Limpa apresentam a maior varidncia e um desvio-padrao alto. O desvio-padrao € um
indice de dispersdao da amostra em relagdo a média, e ambos apontam uma alta
variabilidade dos dados. Isso pode ser em fungcdo da ampla variagdo do numero de
pessoas atendias e requer medidas gerenciais para adequar-se a essa variagao.
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Embora a sobra limpa seja acondicionada de forma correta, conforme a RDC
216/04 (BRASIL, 2004), podendo ser reaproveitada, sabe-se que o risco de perdas
atrelado € constante, visto que, podem ocorrer falhas no processo de
reaproveitamento que coloquem em risco a inocuidade e a qualidade sensorial do
alimento, ressaltando ainda que apenas os itens feijao e arroz irdo se repetir no
cardapio do dia seguinte.

Mesmo que as formula para calcular indice de sobras tenham denominadores
diferentes entre os dois autores escolhidos, os resultados encontrados para o
periodo de 3 meses em 2018 (n = 63) foram semelhantes, ficando em 7,7% na
férmula de Vaz, e 7,16% na férmula de Abreu. O indice de resto-ingestdo foi de
4,12% e o de desperdicio de produgcao 8,32 %.

Destaca-se que nao existe um percentual ideal de restos e sobras, sendo
necessario que o proprio estabelecimento faga a mensuragcdo e o estabelecimentos
de parédmetros (VAZ, 2011; ABREU et al., 2007). Vaz (2011) sugere que, embora
nao seja razoavel, pode-se considerar normal um indice de Resto-ingestdo entre 2 a
5%. E relevante analisar que este parametro de Vaz foi estabelecido em 2006, ndo
sendo portanto adequado ao atual cenario socioambiental que pede mais rigor
quanto a producdo e consumo sustentaveis, propondo a reducdo em 50% do
alimento perdido e desperdicado em todos os pontos da cadeia de alimentos (FAO,
2019).

O indice de resto-ingestdo comparado com outros estudos em restaurante
populares, foi semelhante ao de Parisoto et al. (2013), que avaliou o resto-ingestao
antes e depois de uma intervengao com usuarios, reduzindo de 4,77% para 3,39%, e
inferior ao de Canoénico et al. (2014) de 9,49%. Em comparagado com estudos em
restaurantes de alimentagao coletiva com cardapio e publico semelhante, foi inferior
ao indice de 11,15% encontrado por Zotesso et al. (2016) e semelhante ao de
Silvennoinen et al. (2019) de 3,9%.

O indice de sobras apresentou-se inferior aos estudos encontrados em
servicos de alimentacdo coletivas de cardapio semelhante, os achados variaram
entre 11, 3% (SILVENNOINEN et al., 2019), 14,85 % (ZOTESSO et al., 2016) e
16,13% (CANONICO et al., 2014).

Embora os indices de resto-ingestdo e sobras parecam estar dentro de um

padrao aceitavel, vale ressaltar que o volume das sobras e resto-ingestdo mensal,
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corresponde a um custo aproximado de R$ 7.983,40 (considerando o custo médio
por refeicdo de R$ 10,00 informado pela nutricionista responsavel).

Em torno de 70% desse valor provém de recursos publicos direcionados a
garantia da seguranga alimentar e nutricional do municipio e por isso precisam ter
maior eficiéncia na sua aplicagcdo. Em 11 meses esse valor significara um gasto
publico de R$ 87.817.40.

Quanto ao indice de desperdicio na area de producgao, calculado em fungao
do residuo organico da cozinha, este foi trés vezes maior do que o de Silvennoinen
et al., (2019) de 2,7%. O residuo da produgao representa a maior fragao (46 %) do
volume médio mensal de residuos organicos gerados no restaurante (Figura 04).
Figura 04- Composicdo percentual da média mensal dos residuos sélidos orgénicos quanto a

atividade de origem, por 3 meses no restaurante popular. 2018

Composicao percentual da média
mensal de residuos organicos gerados

H Sobra Limpa
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Resto-ingestao

B Lixo organico da producdo

Fonte: Elaborado pela autora (2019)

Esse percentual do Residuo organico da produgdo de 46% pode indicar
problemas no processo de armazenagem e no de produgédo, visto que os produtos
que normalmente geram descarte de partes ndo comestiveis como: 0ssos e peles de
animais, escamas, espinhas e nanadeiras de peixes ndo existem na cozinha
estudada, uma vez que a carne recebida ja vem desossada e porcionada, e o filé de
peixe vem limpo e empanado. Em analise dos itens oferecidos no cardapio, com
excegado das cascas de ovos, cebola e alho, os demais itens do menu podem ter

facilmente incorporada suas cascas, folhas e talos nos preparos. A falta de
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capacitacao técnica observada nas entrevistas, pode ser um dos fatores
responsaveis. A falta de habilidades basicas em cortes era um dos fatores
contribuintes para o alto indice de desperdicio na area de producdo no estudo de
Papargyropoulou et al. (2019).

A variavel dia da semana apresentou correlagao positiva forte com o numero
de pessoas atendidas (p = 0,515; p<0,001), mostrando que a medida que se
aproxima o final da semana aumenta o numero de refeigdes consumidas.

O grafico da figura 05 mostra a variagdo do numero total de refeigdes

consumidas (no local e marmitas) durante os dias da semana.

Figura 05 - Grafico de distribuicdo do numero total de refeicdes consumidas durante os dias da
semana, por 3 meses no restaurante popular. 2018
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Fonte: Elaborado pela autora (2019)
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Corroborando com o resultado da correlagdo de Spearman o grafico (Figura
05) indica que a partir de quarta-feira ha um aumento constante do numero de
pessoas. A Sobra limpa teve correlagdo inversa forte com o dia da semana (p = -
0,510 p<0,001), diminuindo a medida que chega o fim de semana, quando o numero
total de refeicbes consumidas aumenta, o que pode indicar que o volume de
producédo diario seja sempre o mesmo, nao levando em conta, ou ndo conseguindo
precisar com eficiéncia, a variagcdo da demanda em funcdo do dia da semana. O
periodo do més (1%, 2%, 3%, 4% semana) ndo apresentou correlagdo significativa com
a demanda nem com os indicadores de desperdicio.

WRAP (2013) sugere aliar o monitoramento de padrédo de desperdicio dos
clientes com tecnologias, ou seja softwares de previsdo de demanda, que levem em
conta dados como tempo, tamanho de porgéo, género, preferéncias e eventos.

Para que o gestor do restaurante possa analisar a previsdo de demanda,
baseada na correlagdo significativa com dia da semana, foi analisado a distribuigdo
do numero de pessoas atendidas em relagcdo ao dia da semana, calculando-se a
variancia, erro-padrdo e desvio-padrao em um intervalo de confianca de 95%

apresentados na tabela 02.

Tabela 02 - Médias, erros-padréo e desvios-padrao em um intervalo de confianca de 95 % da variavel

numero de pessoas atendidas em fungao do dia da semana, durante 3 meses. 2018

Variagdao do numero de pessoas em fun¢ao do dia de semana

Dia da semana Segunda Terca Quarta Quinta Sexta

N 13 13 14 12 1
Média de pessoas atendidas 403,23 459,69 440,86 456,5 484,64
Minimo 307 423 321 392 450
Maximo 456 509 520 536 513
Erro-padrao 12,7 6,06 13,61 10,23 5,86
Desvio-padrao 9,26 4,63 10,64 8,13 3,32

Fonte: Elaborado pela autora (2019)

Para a construcdo de uma previsdo de demanda em funcdo do dia da
semana, o gestor pode utilizar o erro-padrdo. O erro-padrdo € uma medida de

variagdo de uma média amostral em relagdo a média da populagdo, ajudando a
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verificar a confiabilidade da média e expresso na mesma unidade de medida do
valor amostral (FIELD, 2009).

6.1.3 Perfil da equipe de produgao

Os funcionarios da cozinha foram unanimes no relato de que o combate ao
desperdicio no restaurante popular € dependente da mudanga comportamental dos
consumidores, ndo se colocando como corresponsaveis no processo, mesmo
comportamento atestado por Filimonau et al. (2019) e por Papargyropoulou et al.
(2019). Estes também observaram que o resto-ingestdo era a menor fragdo do
desperdicio produzido, contrariando os apontamentos feitos pela equipe do
restaurante.

O estudo de Cohen e colaboradores (2013) apresentou melhorias de cardapio
de escolas ap6s modificacdo do cardapio por um Chef de cozinha, sendo observada
a reducao do desperdicio e melhoria na aceitabilidade de menus por parte dos
estudantes. Apds a intervengdo os alunos desperdigaram menos vegetais,
demonstrando que a melhoria da qualidade sensorial do alimento pode melhorar a
qualidade nutricional da refeicdo e ainda diminuir o desperdicio, colocando a equipe
de producédo como corresponsavel pela diminuicdo das sobras e restos.

No restaurante estudado, observou-se que, os mesmos funcionarios que
reconheceram o desperdicio como um problema para o restaurante, consideraram
que tanto seus colegas quanto os gestores se preocupam com esta questao,
evidenciando que ha a necessidade de um agao nesse sentido.

A comunicagao deficiente entre equipe dos diferentes setores, equipe e
cliente, equipe e fornecedor, Chef e gerente (e cliente) é citada como responsavel
pelo desperdicio por diversos autores. No presente estudo, os cozinheiros relatam
nao encontrar dificuldades na comunicagdo com gestores e colegas sobre as
técnicas e o volume a ser produzido e adquirido. Apenas um afirmou ter dificuldade
de comunicacdo com o publico, e um disse ndo saber pois n&o participa do
atendimento.

Quanto ao perfil do profissional, a prevaléncia € de mulheres, e a idade média
€ de 34 anos. A formacgao educacional ndo ultrapassa o ensino médio, nao possuem

formacéo especifica na area de manipulacdo de alimentos, porém consideram as
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preparagdes de facil execugao. Cerca de 50% dos participantes da pesquisa ja fez
alguma capacitacdo para desperdicio de alimentos, e todos acham viavel inserir o
aproveitamento integral dos alimentos no menu pelo uso de aparas, cascas, e talos.

A cozinheira lider também n&o possui curso especifico na area de cozinha e
se enquadra no mesmo perfil de idade e sexo da equipe. Ja fez curso de
capacitacao sobre desperdicio e acredita que este é um problema no restaurante, e
gue todos na equipe tem preocupagao com isso, da mesma forma vé o cliente como
maior desafio na reducdo dos indices. Pontua-se aqui a necessidade de capacitacao
para habilidades especificas de cozinha, visto que ninguém da equipe tem formagéao
técnica na area. Conforme Kinasz et al. (2015) e Heikkila et al. (2016), uma equipe
capacitada com habilidades especificas desenvolvidas colaboram para redugcao dos
indices de desperdicio.

A nutricionista tem pds-graduagédo na area de alimentos, ja teve capacitagao
sobre desperdicio, e relatou as vezes sentir dificuldade de comunicagdo com a
equipe quando o assunto € relacionado a técnicas de cozinha, observando
resisténcias para aceitagdo de novas receitas. Acha que inserir o aproveitamento
integral de alimentos (uso de cascas, talos, aparas) pode ndo ser viavel pois em
experiéncias prévias teve resisténcia dos clientes, precisando fazer agdo de
sensibilizagdo. Considerando toda a equipe, inclusive os superiores, acredita que
apenas as nutricionistas estdo preocupadas com o desperdicio de recursos.

Em vista disso, ressalta-se a importancia da sensibilizagcdo e capacitacdo de
toda equipe para o combate ao desperdicio, incluindo os gestores da area
administrativa. Conforme a literatura pesquisada, gestores que ignoram a relagéo de
desperdicio e custo, e sdo desfavoraveis a insercdo de novos itens no menu
elaborados com partes descartadas dos alimentos tem indices piores de desperdicio
(PRINCIPATO; PRATESI; SECONDI, 2018).

6.2 PERFIL DE USUARIOS DO RESTAURANTE POPULAR ESTUDADO

Dentre os participantes da amostra, observou-se um numero de homens e

mulheres distribuido de forma aproximada sendo, 50,7% e 49,3% respectivamente.
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Quanto a faixa etaria dos participantes, a idade média foi de 58 anos com

uma variagado maior entre as mulheres conforme demonstrado na figura 06.

Figura 06 - Distribuicdo de frequentadores do restaurante, segundo género e idade. 2018.
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Fonte: Elaborado pela autora (2019)

A idade minima encontrada foi de 18 anos e a maxima de 93 anos, sendo que
os idosos representam 44,4% da amostra estudada. Diferente dos achados da
literatura pesquisada, ndo foram encontradas associagdes entre género e indices de
desperdicio, nem entre idade e indices de desperdicio.

A tabela 03 apresenta dados sobre a avaliacdo da qualidade da refei¢ao, do
local de refei¢cdo e do perfil socioeconémico e comportamental dos usuarios.

Dentre os participantes da pesquisa, 83,7% considerou o ambiente limpo e

86,4% avaliaram positivamente a qualidade sonora do ambiente.
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Tabela 03- Distribuicdo das frequéncias absoluta (N) e relativa (%) dos usuarios do restaurante,
segundo dados do perfil socioecondmico e comportamental. 2018.

Total

Dados do perfil do usuario do Restaurante n % n %
Sexo
Feminino 67 49,3 136 100
Masculino 69 50,7
Escalonamento
Beneficiario 94 69,1 136 100
N&o beneficiario 42 30,9
Grupo etario
18-59 anos 75 55,6 135 100
60 + 60 44,4
Qualidade sonora
Agradavel 114 86,4 132 100
Barulhento 18 13,6
Limpeza das mesas e chao
Limpo 113 83,7 135 100
Sujo 22 16,3
Saciedade ao final da refeigao
Cheio 13 9,6 135 100
Quase cheio 4 3
Satisfeito/Sem fome 116 85,9
Com fome 2 1,5
Com muita fome 0 0
Aceitabilidade
Detestou 1 0,7 136 100
N&o gostou 3 2,2
Indiferente 11 8,1
Gostou 84 61,8
Adorou 37 27,2
Percebe desperdicio no restaurante
Sim 72 52,9 136 100
Nao 64 47,1
Ja viu campanha sobre desperdicio
Sim 81 59,6 136 100
Nao 55 40,4
Acha que o desperdicio é um problema no Brasil
Sim 133 97,8 136 100
Nao 3 2,2
Deixou sobra no prato
Sim 32 23,5 136 100
Nao 104 76,5

Fonte: Elaborado pela autora (2019)

Em relacdo a vulnerabilidade social, 69,1% dos frequentadores sao
cadastrados no Cadunico, portanto sdo beneficiarios de algum dos programas
sociais e da reducdo de preco ou gratuidade para acesso ao restaurante (Tabela
03).

43



Quanto ao comportamento do usuario em relagdo ao desperdicio, apenas
23,5% alegou ter deixado sobra no prato no dia da entrevista, embora 52,9%
acredite que haja desperdicio no restaurante. Este perfil foi semelhante aos achados
da pesquisa da Embrapa (PORPINO et al., 2019) sobre habitos de desperdicio dos
brasileiros, onde 43% acreditam que os conhecidos jogam comida fora
regularmente. Esses achados demonstram que os consumidores n&o costumam
admitir sua responsabilidade em relacdo ao desperdicio.

Dos que percebem o desperdicio no restaurante, aproximadamente 50% dos
participantes da pesquisa relacionaram o “exagero do usuario” ao solicitar os
alimentos, como causa mais frequente do desperdicio de alimentos no restaurante

popular, conforme figura 07.

Figura 07. Distribuicdo da frequéncia relativa dos respondentes que acreditam haver desperdicio no
restaurante, segundo o motivo pela qual ele acontece, em um IC de 95%. 2018
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Fonte: Elaborado pela autora (2019)
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As respostas para o principal motivo do desperdicio observado, apontam para
a falta de consciéncia do usuario ao solicitar sua porgdo. A pesquisa de WRAP
(2013) revela que os consumidores que deixam sobras no prato demonstram nao ter
sentimento de responsabilidade ou controle sobre o desperdicio do préprio prato,
projetando a decisdo do tamanho da por¢do como uma responsabilidade dos
operadores do buffet. Conforme observado neste estudo o operador do buffet é
gquem serve o prato, mas o cliente pode opinar sobre a quantidade e quais itens
prefere. Entretanto, o rapido fluxo de atendimento prejudica a comunicagéo. Sugere-
se treinamentos especificos para os colaboradores que ficam no atendimento.

Quanto ao deixar sobra no prato a tabela 4 apresenta o perfil do usuario.

Tabela 04. Distribuigdo das frequéncias absoluta (N) e relativa (%) de usuarios do restaurante

segundo dados de perfil comportamental em relagdo a deixar sobra na bandeja. 2018
Houve sobra no prato

Sim Nao X2 p
N % N %
Sexo
Feminino 18 13,2 49 36 0,817 0,366
Masculino 14 10,3 55 40,4
Faixa etaria
Idoso (60 +) 11 8,1 49 36,5 1,722 0,189
Nao idoso (18-59) 21 15,6 54 40
Vulnerabilidade social
Beneficiarios CADUnico 20 14,7 74 54,4 0,859 0,354
(gratuito, R$1,00 R$2,00)
Nao beneficiarios 12 8,8 30 22,1
R$5,00
Qualidade sonora do
ambiente
Barulhento 5 3,8 13 9,8 0,214 0,644
Agradavel 26 19,7 88 66,7
Limpeza das mesas e chao
Limpo 27 20 86 63,7 0,014 0,906
Sujo 5 3,7 17 12,6
Acha que tem desperdicio
no restaurante *
Sim 12 8,8 60 44 1 4,005 0,045*
Nao 20 14,7 44 324
Acha o desperdicio um
problema no Brasil**
Sim 31 22,8 102 75 0,164 0,556*
Nao 1 0,7 2 1,5
Ja viu campanha sobre
desperdicio
Sim 20 14,7 61 449 0,150 0,698
Nao
* p<0,005.

** 2 células com contagem menor do que 5, neste caso usou-se o p-valor do teste exato de Fisher.
Fonte: Elaborado pela autora (2019)
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O teste de qui-quadrado de independéncia mostrou que ha associacao entre
o comportamento de n&o deixar sobra e perceber mais o desperdicio ao seu redor
no restaurante [X? (1) = 4,005; (p<0,05)]. Esse dado corrobora com a conclusdo de
Giorgi (2013) de que os clientes que menos desperdicam sdo os que respondem
estar mais preocupados com a questao de desperdicio.

Os principais motivos pelos quais a sobra é gerada foram: “ja estar satisfeito”,
por 43,3% daqueles que deixaram sobra na bandeja, e a refeigdo “conter um

ingrediente do qual ndo gostava”, por 33,3% (Figura 08).

Figura 08. Distribuicdo da frequéncia relativa dos que deixaram sobra na bandeja, segundo o motivo
pela qual ela aconteceu, em um intervalo de 95%. 2018.
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Fonte: Elaborado pela autora (2019)
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A resposta que relaciona saciedade com motivo da sobra pode indicar uma
inadequacdo do tamanho da por¢cdo. Embora esta seja feita com base nas
recomendagao do Programa de Alimentagao do Trabalhador — PAT, do Ministério do
Trabalho, medir a saciedade dos consumidores também pode ser usado como um
instrumento para adequar o tamanho das por¢cdes diminuindo as sobras, assim
como oferecer a possibilidade de servir-se uma segunda vez (SEBBANE e COSTA,
2018).

Outras recomendacgdes quanto a sobra dos pratos encontradas na literatura
mencionam a padronizagdo dos utensilios de porcionamento do buffet (KINASZ et
al., 2015; HEIKKILA et al., 2016), e repensar o tipo de recipiente (WILLIAMSON;
BLOCK; KELLER, 2016), sugerindo diminuir o tamanho do prato, e substituir o uso
de bandejas por pratos, sendo estas, a¢gdes que apresentaram efeito positivo na
redugéo do volume total do resto-ingestao (MIROSA; MUNRO; DAVID, 2016).

Quanto as sobras serem causadas por ndo gostar de algum tipo de
ingrediente, isso pode indicar a necessidade de uma revisdo do cardapio. Giorgi
(2013) considera relevante investigar quando a qualidade avaliada esta relacionada
a uma preferéncia pessoal (ndo gostar de um item especifico) e a ndo gostar de
caracteristicas do preparo (sabor, temperatura, entre outros).

O planejamento do cardapio € uma pega fundamental no combate ao
desperdicio (WRAP, 2013) e em outros estudos apresentou correlagdes com fatores
como sazonalidade e habitos alimentares regionais (KINASZ et al., 2015).

Ja sobre o efeito das campanhas de combate ao desperdicio (Tabela 05), no
grupo dos que alegam ja terem visto alguma campanha, 59,6% reconhece o
desperdicio como um problema no pais.

Campanhas de conscientizacdo sobre desperdicio podem aumentar o senso
de universalismo, e também de seguranca da garantia de abastecimento futuro
(MIROSA; MUNRO; DAVID, 2016).
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Tabela 05. Distribuicdo das frequéncias absoluta (N) e relativa (%) de usuarios do restaurante
segundo dados de perfil comportamental, em relagdo a ja terem visto campanha sobre desperdicio.
2018

Ja viu campanha sobre desperdicio

Sim Nao X2 P
N % N %
Sexo
Feminino 38 27,9 29 21,3 0,443 0,506
Masculino 43 31,6 26 19,1
Faixa etaria
Idoso (60 +) 31 23 29 21,5 2,579 0,108
Nao idoso (18-59) 49 36,3 26 19,3
Vulnerabilidade social
Beneficiarios CADUnico 52 38,2 42 30,9 2,271 0,132
(gratuito, R$1,00 R$2,00)
N&o beneficiarios 29 21,3 13 9,6
R$5,00
Qualidade sonora do
ambiente
Barulhento 10 7,6 8 6,1 0,066 0,797
Agradavel 67 50,8 47 35,6
Limpeza das mesas e chao*
Limpo 63 46,7 50 37 5,213 0,031**
Sujo 18 13,3 4 3
Acha que tem desperdicio
no restaurante
Sim 44 32,4 28 20,6 0,153 0,696
Nao 37 27,2 27 19,9
Acha o desperdicio um
problema no Brasil
Sim 81 59,6 52 38,2 4,518 0,064**
Nao 0 0 3 20
Deixou sobra na bandeja
Sim 20 14,7 12 8,8 0,15 0,698
Nao 61 449 43 31,6

* p<0,005.

** 2 células com contagem menor do que 5, neste caso usou-se o p-valor do teste exato de Fisher.
Fonte: Elaborado pela autora (2019)

O teste de qui-quadrado de independéncia mostrou que ha associagao entre
ja ter sido sensibilizado por alguma campanha sobre desperdicio e ser mais critico
em relagdo a qualidade da limpeza do ambiente (Tabela 05), [X? (1) = 5,213;
(p<0,05)].

O nivel socioeconbmico também apresentou relagcdo com a percepg¢ao do
desperdicio, sendo os beneficiarios do escalonamento (grupo de gratuitos, pagantes
de R$ 1,00 e R$ 2,00) mais sensiveis a perceber desperdicio no restaurante, [X*(1)
= 5,376; p<0,05], conforme tabela 06.
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Tabela 06. Distribuicdo das frequéncias absoluta (N) e relativa (%) de usuarios do restaurante
segundo dados de perfil comportamental, em relagdo ao perfil socioecondmico. 2018

Perfil Socioeconémico

Beneficiario de algum programa Nao beneficiario X2 p
N % N %
Sexo
Feminino 50 36,8 17 12,5 1,878 0,171
Masculino 44 32,4 25 18,4
Faixa etaria
Idoso (60 +) 44 32,6 16 11,9 0,701 0,403
Nao idoso (18-59) 50 37 25 18,5
Houve sobra no prato
Sim 20 14,7 12 8,8 0,859 0,354
Nao 74 54,4 30 221
Qualidade sonora do
ambiente
Barulhento 13 9,8 5 3,8 0,063 0,802
Agradavel 79 59,8 35 26,5
Limpeza das mesas e chao
Limpo 76 56,3 37 27,4 0,862 0,353
Sujo 17 12,6 5 3,7
Acha que tem desperdicio
no restaurante *
Sim 56 412 16 11,8 5,376 0,020
Nao 38 27,9 26 19,1
Acha o desperdicio um
problema no Brasil**
Sim 92 67,6 41 30,1 0,009 1,000*
Néo 2 1,5 1 0,7
Ja viu campanha sobre
desperdicio
Sim 52 38,2 29 21,3 2,271 0,132
Nao 42 30,9 13 9,6
* p<0,005.

** 2 células com contagem menor do que 5, neste caso usou-se o p-valor do teste exato de Fisher.
Fonte: Elaborado pela autora (2019)

Um estudo de Mirosa e colaboradores (2016) também identificou relagao
entre a vulnerabilidade social e percepcdo de desperdicio, assim como Pearson e
colaboradores (2013), que afirmam que rendas mais altas permitem maior
desperdicio.

6.3 PERFIL COMPORTAMENTAL, PROCESSOS DE PRODUGAO E
DESPERDICIO

49



Novamente ficou evidenciado a importdncia das campanhas para
conscientizar sobre o desperdicio; o teste de Mann-Whitney confirmou a diferenga
estatistica na Sobra limpa dos grupos: “Ja viu campanha sobre desperdicio” e “Nao
viu campanha sobre desperdicio” (U = 1785, p = 0,042) (Figura 09), sendo a maior
meédia de rank a do grupo que ja viu campanha.

Sugere-se que quando ha um numero maior de pessoas que ja viram
campanha sobre desperdicio, a Sobra limpa é maior, indicando que este grupo pode
estar se servindo com porgdes mais moderadas, 0 que ocasiona uma maior sobra

de alimento pronto no Pass through, que ¢é identificada como sobra limpa.

Figura 09 - Correlagéo entre Sobra Limpa e Ter visto campanha sobre desperdicio
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Fonte: Elaborado pela autora (2019)

Os achados na literatura reforcam a importancia das campanhas de
conscientizagdo como um fator para reduzir o desperdicio de alimentos por parte
dos consumidores (LORENZ; HARTMANN; LANGEN, 2017; MIROSA; MUNRO;
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DAVID, 2016; SEBBANE e COSTA, 2018; WHITEHAIR; SHANKLIN; BRANNON,
2013; GIORGI, 2013).

O nivel socioecondmico, medido pela classificacdo entre beneficiarios e nao
beneficiarios do escalonamento, teve efeito sobre dois indices. O teste Mann-
Whitney mostrou a diferenga estatistica entre os dois grupos quanto ao resto-
ingestao (U = 1548,5, p = 0,038), conforme expresso na figura 10, e quanto a sobra
suja (U = 1421,5, p = 0,007) na figura 11.

Figura 10 - Correlagéo entre Resto-ingestdo e Ser ou n&o beneficiario do escalonamento de acesso
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Fonte: Elaborado pela autora (2019)

Embora as pessoas de nivel socioecondbmico mais baixo estejam mais
atentas ao desperdicio em seu entorno, como mostrou o teste de qui-quadrado na
analise do perfil comportamental, nos dias com maior frequéncia de beneficiarios o
resto-ingestdo foi mais elevado (Figura 10). Isso pode ser justificado pela
vulnerabilidade nutricional, que faz o individuo solicitar por¢bées maiores do que de
fato sera capaz de comer (MIROSA; MUNRO; DAVID, 2016).
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Esse comportamento contraditério também foi atestado por Russell et al.
(2017) em uma anadlise comportamental na qual os participantes que
experimentavam mais emogdes negativas ao pensar sobre desperdicio de
alimentos, tinham maiores intengbes de reduzi-lo mas acabavam desperdicando

mais.

Figura 11 - Correlagéo entre Sobra Suja e Ser ou n&o beneficiario do escalonamento de acesso
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Fonte: Elaborado pela autora (2019)

Ja quanto a sobra suja aumentar no dia de maior frequéncia de beneficiarios
(Figura 11), ela pode ser uma consequéncia de eles estarem se servindo com
por¢cdes maiores, como foi indicado pelo aumento do resto-ingestédo visto na figura
10, o que pode fazer a equipe de atendimento repor de forma mais intensa as cubas
do buffet, aumentando assim as chances de ter um volume maior de Sobra Suja ao
final do servico de almogo. E importante repensar a velocidade do atendimento,
tanto para permitir um melhor didlogo com o cliente sobre a quantidade pedida,
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quanto para um reposicao de buffet mais apurada. Observou-se no local que o
atendimento rapido é também uma demanda do publico, portando sugere-se
campanhas que esclarecam isso a esses usuarios.

Quanto a qualidade sonora do ambiente, os resultados foram contrarios aos
achados na literatura que indicavam que um ambiente mais cheio, torna-se mais
barulhento (STEEN et al., 2018) e aumenta o volume de resto-ingestao (HEIKKILA
et. al 2016; KINASZ et al., 2015). O teste de Mann-Whitney (U = 1344,0 p = 0,029)
expresso na figura 12, mostrou que neste estudo o ambiente mais barulhento esta

associado a menores volumes de resto-ingest&o.

Figura 12 - Correlagéo entre barulho no ambiente de refeicdo e Resto-ingestéo
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Fonte: Elaborado pela autora (2019)

Este dado apresentado na figura 12 pode mostrar uma diferenca

comportamental entre o Brasil e os paises europeus abordados nos estudos
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pesquisados, quanto ao que consideram um ambiente agradavel. Pode indicar que
para o publico vulneravel, que representa 69,1% dos frequentadores, uma mesa
cheia e com barulho pode caracterizar-se um ambiente agradavel, mostrando a
importancia da sociabilidade promovida pelo Restaurante Popular. Outro estudo
conduzido em um Restaurante popular mostrou que para os mais velhos, que nao
contam com os filhos morando em casa, ir comer fora no restaurante carrega
também um simbolismo da possibilidade de reorganizagdo de um novo estilo de
vida, melhorando a autoestima e os elos perdidos com afastamento do trabalho
(DUTRA, 2007).

Embora ndo tenham sido constatadas correlagbes significativas entre
satisfacdo, saciedade e indices de desperdicio, € perceptivel que ha uma boa
aceitacao do publico quanto a qualidade dos preparos e o tamanho da porg¢éo, pois
a avaliagao da qualidade da refeicdo por meio da aplicagdo da escala heddnica do
manual do PNAE apresentou 89% de avaliagbes positivas (gostei ou adorei), 8,1%
de indiferentes, 2,9 % que nao gostaram ou detestaram (Tabela 01).

Sobre a saciedade a aplicagdo da escala Likert apontou que 85,9% dos
usuarios terminam a refeicdo satisfeitos, sem fome, indicando uma porgado de
tamanho adequado para o perfil do frequentador. Apenas 9,6% responderam se
sentir cheios, 3% quase cheios, e apenas 1,5% ainda com fome (Tabela 03). Idade
e sexo nao apresentaram correlagdo significante com saciedade, satisfagdo, nem
com os indices de desperdicio como a literatura apresentava.

Quanto a composigdo do cardapio, o volume de sobra limpa foi
significativamente afetado pelo tipo de cocgédo da proteina principal agrupado por
textura, conforme mostrou o teste de Kruskall-Wallis (H(3) = 8,83, p<0,05). Dois
testes de post hoc de Mann-Whitney foram utilizados para acompanhamento desse
achado. Uma corregcdo de Bonferroni foi aplicada e todos os efeitos foram testados
no nivel de 0,025 de significancia. Field (2009) recomenda ser seletivo na escolha
da quantidade de comparacdes a serem feita nos testes de post hoc para nao
inviabilizar a significancia, o que justifica a escolha por comparar trés grupos. Apos o
teste pareceu que a sobra limpa apresentou diferenca quando comparados os
grupos de calor seco (carnes grelhadas e assadas) com calor seco aplicado a
cocgao de ovos (omelete, ovo assado), sendo observada uma sobra maior na meédia
de rank deste segundo grupo (U = 38,50, p= 0,014). Autores como Ferreira, Martins
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e Rocha (2013) também atestaram em seus estudos que a composi¢do do menu,
considerando itens competitivos e escolha de técnicas de cocg¢do influenciam no
desperdicio. Os resultados do teste podem indicar uma preferéncia dos usuarios por
carnes grelhadas e assadas, ou uma rejeicdo para os preparos a base de ovos
(ovos assado, omelete). Dada a importéncia da ingestao deste segundo ingrediente
sugere-se a modificagdo das receitas de ovo assado e omelete, acompanhadas de
teste de aceitabilidade.

O volume do residuo da area de produgdo mostrou-se afetado pelo tipo de
cocgao aplicado as guarnigdes, agrupado por textura, conforme mostrou o teste de
Kruskall-Wallis (H(4) = 10,78, p<0,05).

Trés testes de post hoc de Mann-Whitney foram utilizados para
acompanhamento desse achado. Uma correcdo de Bonferroni foi aplicada e todos
os efeitos foram testados no nivel de 0,016 de significancia. Apds o teste pareceu
que o residuo da area de produgao apresentou diferenga quando comparados o0s
grupos de guarnigbes assadas (vegetais e bolinhos assados) com grupo de
guarnigdes a base de massas (macarrdo ao molho, macarrao colorido e nhoque ao
molho), sendo observada média de rank maior deste segundo grupo (U = 10,00, p=
0,007).

Conclui-se que preparos assados como: bolinhos e vegetais assados,
permitem um aproveitamento mais integral dos vegetais, gerando menos descarte
de cascas e aparas. Sugere-se que no preparo das massas seja monitorado o
residuo da cozinha para compreender quais razées o fazem ser maior do que nos
demais tipos de preparos de guarnicdo e implementar receitas de molhos para

massas que tenham um aproveitamento melhor dos vegetais.

6.4 ACOES PROPOSTAS

Considerando os resultados identificados nas analises, e no estudo
observatorio, algumas agdes foram sugeridas com base nas propostas encontradas
na literatura e observacdes de boas praticas em estabelecimentos de alimentacao
coletiva, estando descritas nos quadros 07 e 08.

O quadro 07 apresenta as sugestdes relacionadas a gestdo do restaurante,

que podem ser aplicadas visando estimular mudangas comportamentais nos
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usuarios. Estas ag¢des foram propostas com base na literatura pesquisada em

relacdo aos achados resultantes da analise dos questionarios aplicados com os

usuarios do restaurante.

Quadro 07- Proposta de agbes relacionadas ao perfil comportamental do usuario

Causas sistematicas de
desperdicio relacionadas ao
perfil comportamental do
usuario

Recomendacgao para redugao do
desperdicio

Indicador para
monitoramento

Porgdo maior do que a necessaria

Campanhas de conscientizagdo sobre
tamanho da por¢cdo e a possibilidade de
escolha (WRAP, 2013; SEBBANE e
COSTA, 2018; LORENZ; HARTMANN;
LANGEN, 2017; MIROSA; MUNRO; DAVID,
2016; WHITEHAIR; SHANKLIN;
BRANNON, 2013)

indice de resto-
ingestao;

Inseguranca alimentar

Ofertar servico noturno (17h) visando
reduzir a incerteza da seguranca alimentar;

Quando implementado este servigo,
promover campanha informando a garantia
da proxima refeigéao

(SEBBANE e COSTA, 2018; MIROSA;
MUNRO; DAVID, 2016).

indice de resto-
ingestao;

Indicador de
Sobra Suja.

Usuarios que desconhecem o
problema do desperdicio

Campanhas direcionadas para o publico do
restaurante sob o olhar da coletividade.
Usar linguagem prépria para o publico que
configurou-se ~ como: majoritariamente
adulto, préximo da terceira idade, e de nivel
socioecondmico mais baixo, dependente de
programas assistenciais.

(LORENZ; HARTMANN; LANGEN, 2017;
MIROSA,; MUNRO; DAVID, 2016;
SEBBANE e COSTA, 2018; WHITEHAIR;
SHANKLIN; BRANNON, 2013; GIORGI,
2013).

indice de
Sobras;

Fonte: Elaborado pela autora (2019)

As propostas acima foram elaboradas diante das associa¢gdes encontradas

entre desperdicio, campanhas de conscientizacdo e vulnerabilidade nutricional.

Algumas campanhas ja eram feitas e sugere-se que sejam aplicadas de

forma continua e adequadas ao perfil do publico identificado como: 44% de idosos,
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homens e mulheres com idade média de 58 anos, sendo 69% beneficiarios do
escalonamento.

O quadro 08 apresenta as sugestdes relacionadas a medidas gerenciais que
podem ser aplicadas visando estimular mudangas operacionais nas etapas de pré-
preparo, producdo e distribuicdo. Estas agdes foram propostas com base na

literatura pesquisada e em relagdo aos achados resultantes da analise dos indices

de desperdicio, entrevistas com a equipe e observagdes in loco.

Quadro 08- Proposta de agdes relacionadas ao processo de produgéo (continua)
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. i Indicador
Causas sistematicas de para
desperdicio relacionadas ao Recomendacao para reducao do desperdicio monitorament
processo de producao o
Implementacdo de um sistema de previsdo de
L o demanda mais apurado (HEIKKILA et al., 2016; | indice de
Previsdo de demanda ineficiente. WRAP, 2013). Sugere-se iniciar com a utilizagdo da | ggpras.
previsdo baseada no dia da semana.
Implantagao de um plano de ge:stao de re§|duos Volume de
Falta de sistematizacso do solidos que sustente a acdo educativa e residuc
. N a . permanente de compostagem (KINASZ et al., 2015; .
aproveitamento do residuo organico. WRAP, 2013) depositado
’ ‘ para coleta.
Diminuir o tamanho das cubas de reposicdo por | indice de
cubas com metade do volume, diminuindo as | Sobras;
. . sobras sujas (HEIKKILA et al., 2016). indice de
Descarte de sobras ainda préprias Abertura do servigo no periodo noturno (17 horas), | desperdicio da
para consumo. com prato Unico que permita a utilizagdo da sobra | produgéo
limpa do dia, desde que seguida a RDC 216/04. (residuo).
Treinamento para equipe sobre atendimento para
diferentes perfis e formas de adaptar o pedido do | ; ..
et ~ Indice de
Tamanho da porgao. usuario a tamanhos adequados de porgao, Resto-
(KINASZ et al., 2015; HEIKKILA et al., 2016), | . =
promovendo interagdo positiva entre usuario e ingestao.
atendente.
Os itens ovos assados e omeletes Modificar a técnica de cocgdo, ou o tempo de ggtl)crgsqe
tem efeito em volumes maiores de | €SPera destes pratos finalizados (reduzir tempo de indice c;e
sobra limpa quando comparado a pass ftrough) (FERREIRA; MARTINS; ROCHA, Resto-
outro grupo (cames grelhadas e 2013; HEIKKILA et al., 2016; NIAKI et al., 2017). ingestao
assadas) Testar a aceitabilidade quando modificar estas ’
' receitas.
Os itens a base de massa (nhoque,
macarrdo ao molho, macarrdo . . indice de
. . . , Monitorar o preparo destes alimentos. -
colorido) tem maior efeito no residuo . A . desperdicio da
organico da area de produgéo Inserir a utilizagdo integral dos vegetais no preparo producao
quando comparado a outro grupo dos molhos para massa. (residuo).
(bolinhos e vegetais assados).




Causas sistematicas de
desperdicio relacionadas ao
processo de produgao

Recomendacao para reducao do
desperdicio

(concluséo)

Indicador para
monitoramento

Desconhecimento do volume do
residuo da area de produgdo e da
sobra limpa do pass trough.

Incluir na tabela de pesagem diaria de sobras
o volume do residuo da area de produgdo e o
volume de Sobra Limpa do pass trough.
(SILVENNOINEN et al., 2019).

Indicador de
Sobra Limpa;
indice de
desperdicio da
producao
(residuo).

Falta de acompanhamento a longo
prazo dos indicadores de desperdicio.

Implantar o calculo mensal dos indices (VAZ,
2011; ABREU et. al, 2007) de Sobra, Resto-
ingestdo e de desperdicio de producéo
conforme férmulas apresentadas no capitulo
5.4.1.

Sugerem-se as seguintes metas iniciais: indice
de Sobras de 3,5%, indice de resto-ingestao
de 2 %, e indice de desperdicio de produgao
4%.

indice de Sobras;
indice de resto-
ingestao;

indice de
desperdicio da
producao
(residuo).

indice de Sobras;

NZo utilizacio das fichas técnicas e Treinar a equipe para o uso diario das fichas | indice de
¢ ~ técnicas (KINASZ et al., 2015; BRADACZ, | desperdicio da
fator de corregao. ~
2003). produgcao
(residuo).

Treinamento semestral sobre boas praticas de

indice de Sobras;
Indice de resto-

. ~ A ingestao;
o armazenagem, manipulacdo e técnicas | ; 3.
Falta de capacitagdo técnica. basicas de cozinha (KINASZ ef al, 2015; | naicede
HEIKKILA et al., 2016). pera
produgcao
(residuo).
- indice de
Insergao de cascas, talos e aparas nas desperdicio da
N&o utilizagao integral do alimento. receitas (PRINCIPATO; PRATESI; SECONDI, P ~
2018) prod’ugao
) (residuo).

Fonte: Elaborado pela autora (2019)

As acgdes foram sugeridas considerando os resultados que apontaram que os

indicadores Sobra Limpa e Residuo orgéanico da area de produg&o sdo os maiores

percentuais no montante de residuos gerados, 25% e 46% respectivamente, e

também s&o os de maior variancia (sobra Limpa =

producdo = 117,37), apontando instabilidade no processo.

222,26; Residuo orgénico de

E necessario, além do monitoramento e correcdo dos processos, a mudanca

da percepcéao de isencido da responsabilidade da equipe de produg¢ao no controle do

desperdicio do restaurante.
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7. CONCLUSOES

Este estudo possibilitou identificar que a maioria dos fatores geradores de
desperdicio na unidade de restaurante popular estudada sao de carater operacional,
e passiveis de mudancas. Como contribuicdo efetiva, o estudo apontou dire¢des
gerenciais para a solugdo dos fatores encontrados e realizou uma analise
interdisciplinar sobre o desperdicio, permeando o desenvolvimento ambiental
sustentavel, a promog¢ao da saude e da economia circular.

Dentre os principais achados em relagao ao perfil comportamental notou-se
que a percepgado de que o desperdicio é gerado pelo outro, € comum tanto na
equipe quanto no publico usuario do restaurante.

O principal motivo para deixar sobras e por haver desperdicio no restaurante
apontado pelos usuarios, foi relacionado ao tamanho da por¢ao, sendo esta maior
do que o necessario.

A vulnerabilidade alimentar apresentou-se como impactante tanto de forma
positiva quanto negativa nos indices de desperdicio.

Quanto a analise do processo de producdo, o estudo identificou que ha
espaco para inserir preparagdes mais elaboradas que possam incluir o
aproveitamento integral do alimento, assim como ha a necessidade de ofertar
capacitagao técnica aos funcionarios da cozinha quanto a importancia e ao correto
uso de fichas técnicas e fator de correcdo buscando metodologias mais
contemporaneas. Ressalta-se que a percepc¢ao da equipe € de que o desperdicio
esta relacionado apenas as sobras dos consumidores, 0 que nao condiz com 0
comprovado no estudo.

O dia da semana e a composi¢do do menu, quanto ao tipo de guarnigdo e o
tipo de cocgao aplicado a proteina principal, sdo dados que precisam ser avaliados
pela gestao pois se mostraram importantes na investigagao do desperdicio.

Ressalta-se que o Restaurante Popular tem um publico condizente com os
objetivos do programa e que fornece importante aporte nutricional aos municipes,
sendo fundamental propor melhorias no processo para garantir a sustentabilidade
deste importante equipamento publico. Salienta-se também o papel do poder publico
em promover mudangas mais abrangentes como: a modificacdo na legislacéo e

normatizacdo da doagédo de sobras, o investimento em tecnologia para processos
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gerenciais dos equipamentos publicos, assim como a implantagdo de novas opgdes
para tratamento de residuos organicos com recuperagdo de valor nestes
equipamentos.

A principal limitacdo do presente estudo pode ser a fragilidade dos dados
coletados pela equipe do restaurante (indicadores de desperdicio).

Para futuros estudos sugere-se aprofundar a analise de previsao de demanda
buscando correlagdo entre dados meteorologicos, tipo de menu e indice de resto-
ingestdo. Outras sugestbes sdo o refinamento das analises do processo de
produgcao, uma vez que este foi identificado como o de maior problema, incluindo
acompanhamento in loco do produgdo e analise da composi¢cdo gravimétrica do
residuo organico da area de produgéo.
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APENDICE A - Roteiro de entrevista com gestores da produgio
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Roteiro de Entrevista com gestores - Cozinheiro lider e Nutricionista

Idade
Sexo

Nivel Educacional

( )Ensino Basico

( )Ensino Médio

( )Curso técnico

( )Ensino Superior
( )P6s graduacéao
Formacdo na area
( ) Curso Livre

( ) Curso Técnico
( ) Curso Superior
( ) P6s graduagéao

Cursos ou treinamentos sobre desperdicio de alimentos ou relacionados
(Quais /Quando)

Quem decide a producao diaria

Como é calculado o volume de produgao diaria?

Usa fichas técnicas durante a preparacao?

Como é feito controle de temperatura do Pass Trough e Buffet?

Possui Manual de Boas praticas?

Sente dificuldade em se comunicar com os gestores sobre as compras?

Sente dificuldade em se comunicar com os fornecedores sobre as compras?

Sente dificuldade em sem comunicar com a equipe quanto a solicitagdo de compra de
mateéria-prima

Sente dificuldade em se comunicar com o estoquista?

Sente dificuldade em se comunicar com a equipe da cozinha quanto ao volume de produgao

e técnicas de preparo

Acha viavel utilizar em receitas a serem servidas no buffet aparas de vetais como cascas,
pontas, talos, etc?

O restaurante tem plano de gestéo de residuos?
Considera o desperdicio de alimentos um problema para o restaurante?
Quantos por cento da sua equipe, considerando também seus superiores, vocé acredita ter

preocupacao com o desperdicio de recursos?

Se sim o que acredita ser o maior desafio para conseguir combater o desperdicio de
alimentos no restaurante?
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APENDICE B - Roteiro de entrevista com cozinheiros da equipe de producio
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Roteiro de Entrevista com funcionarios da equipe da cozinha
Idade

Sexo

Ocupacao

Nivel Educacional
( )Ensino Basico

( )Ensino Médio

( )Curso técnico

( )Ensino Superior
( )P6s graduacéao
Formacdo na area
( ) Curso Livre

( ) Curso Técnico
( ) Curso Superior
( ) P6s graduagéao

Cursos ou treinamentos sobre desperdicio de alimentos ou relacionados
(Quais /Quando)

Gostaria de ter mais cursos relacionados ao tema aproveitamento de alimentos?
E ao tema Técnicas de cozinha?
Usa fichas técnicas durante a preparagcéo?

Sobre o nivel de dificuldade das preparagcbes que vocé elabora, considera a maioria delas
de execucgao facil, média ou dificil?

Alguma preparagao ou técnica especifica que vocé tem maior dificuldade?

Sente dificuldade em se comunicar com os gestores sobre as compras e volume de
producao?

Sente dificuldade em se comunicar com os clientes?

Sente dificuldade em se comunicar com a equipe da cozinha quanto ao volume de produgao
e técnicas de preparo?

Acha viavel utilizar em receitas a serem servidas no buffet aparas de vetais como cascas,
pontas, talos, etc?

Acha que seus colegas se preocupam com o desperdicio?
Acha que seus colegas gestores se preocupam com o desperdicio?
Considera o desperdicio de alimentos um problema para o restaurante?

Se sim o que acredita ser o maior desafio para conseguir combater o desperdicio de
alimentos no restaurante?
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APENDICE C - TCLE para funcionarios submetidos a entrevista
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TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE)

Vocé esta sendo convidado a participar da pesquisa intitulada “Identificacdo dos fatores de
risco de geragédo de desperdicio de alimentos em unidades de restaurantes populares”, coordenada
por Gabriella N. C. Kerber. O objetivo deste estudo é investigar causas para o desperdicio de
alimentos como contribuigdo para uma gestao sustentavel de restaurantes populares.

Como participante desta pesquisa, vocé sera convidado a responder uma entrevista. A sua
participagcdo nesta pesquisa acontecera ao final do seu almogo, ou durante seu intervalo, como vocé
preferir, com uma duracdo média de 10 minutos para responder as questdes.

Com sua participacdo nesta pesquisa, vocé estara exposto a riscos minimos que se
expressam no possivel desconforto ao responder as perguntas, se caso eles venham a ocorrer, vocé
podera deixar de responder a pesquisa ou solicitar auxilio do pesquisador.

Esta pesquisa tem como beneficios melhorias no ambiente de trabalho, maior realizagcédo
profissional com a obtencéo de resultados mais eficientes, a diminuigao de lixo gerado, e a melhoria
na sustentabilidade financeira do restaurante onde vocé trabalha. A partir da coleta dos dados, sera
realizada a analise destes e sera elaborado um plano de agbes para melhorias. Estas entrevistas
ficardo de posse do pesquisador e serdo descartados apds 5 anos por trituragao.

Sua participacao é voluntaria e vocé tera a liberdade de se recusar a responder quaisquer
perguntas que lhe ocasionem constrangimento de alguma natureza. Vocé também podera desistir da
pesquisa a qualquer momento, sem que isso Ihe cause qualquer prejuizo. Vocé tera livre acesso aos
resultados do estudo e garantido esclarecimento antes e durante a pesquisa, sobre a metodologia ou
objetivos. E importante saber que ndo ha despesas pessoais para o vocé em qualquer fase do
estudo. Também ndo ha compensacao financeira relacionada a sua participagéo.

Vocé tera garantia de acesso aos profissionais responsaveis pela pesquisa para
esclarecimento de eventuais duvidas. O pesquisador responsavel por esta investigagdo € Gabriella
NC Kerber, e vocé pode entrar em contato com ela na UNIVILLE pelo telefone 3461 9210 das 18h as
22 horas, ou pelo e-mail gabriella.kerber@univille.br .

E garantido o sigilo e assegurada a privacidade quanto aos dados confidenciais envolvidos na
pesquisa. Os resultados deste estudo poderdo ser apresentados por escrito ou oralmente em
congressos e revistas cientificas, sem que os nomes dos participantes sejam divulgados.

Se vocé tiver alguma consideragédo ou duvida sobre a ética em pesquisa, entre em contato
com o Comité de Etica em Pesquisa (CEP) da Univille, no endereco Rua Paulo Malschitzki, 10, Bairro
Zona Industrial, Campus Universitario, CEP 89.219-710 - Joinville/SC, telefone (47) 3461-9235, em
horario comercial, de segunda a sexta, ou pelo e-mail comitetica@univille.br.

Apods ser esclarecido sobre as informagdes da pesquisa, no caso de aceitar fazer parte do
estudo, assine o consentimento de participagdo, que é impresso em duas vias, sendo que uma via
ficara em posse do pesquisador responsavel e a outra via com vocé.

Gabriella Natallia Corréa Kerber - Pesquisador Responsavel

Consentimento de Participacao. Eu
.................................................................................................... concordo voluntariamente em participar da
pesquisa intitulada “Identificacdo dos fatores de risco de geracdo de desperdicio de alimentos em
unidades de restaurantes populares”, conforme informagdes contidas neste TCLE.

Joinville, __ / /

Assinatura do participante
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APENDICE D - Questionario para consumidores
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Questionario a ser aplicado ao publico consumidor do Restaurante

Sexo
() Feminino ( ) Masculino

Idade:

A refeicdo custou/ foi:

() Gratuita

( )R$ 1,00

( )R$ 2,00

( )R$ 5,00

Como estava o ambiente ?

( ) Barulhento ( ) Agradavel

As mesas e o0 chao estavam?

( ) Limpos

() Um pouco sujos

() Muito sujos

A partir do momento que vocé chega ao restaurante, quanto tempo tem para ficar na fila e almogar ?
() Menos de 30 minutos

() Entre 30 minutos e 1 hora

( ) Mais de 1 hora

Ao FINAL da refeigdo vocé estava:

< >< ( k)
Satisfeito/
sem fome

\

¢

Com fome Com muita
fome

Cheio Quase
cheio

O que vocé achou da Refeigdo:

® ® @ @ @
—~/ N\ — /A =

Detestei N&o Gostei Indiferente Gostei Adorei

1 2 3 4 5

Houve alguma sobra de alimentos no prato? (N&o considere a casca da fruta)
( )Sim

( )Nao

( )N&o me lembro

Se teve sobra, escolha 1 razao principal para ndo ter comido tudo:
( )Estava satisfeito

( )A comida ja estava fria

( )N&o tive tempo de terminar

( )Era um ingrediente que eu ndo gosto

( )N&o gostei do sabor

( )N&o gostei da textura

Outro motivo:

Acha que tem desperdicio de alimentos no restaurante popular que frequenta?
()SIM ( )NAO
Se sim, sabe porque ele acontece ?

Vocé ja viu alguma campanha sobre desperdicio de alimentos?
()SIM ( )NAO

Acredita que o desperdicio de alimentos & um problema no Brasil?
()SIM ( )NAO
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APENDICE E - TCLE para consumidores submetidos ao questionario
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TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE)

Vocé esta sendo convidado a participar da pesquisa intitulada “Identificacdo dos fatores de
risco de geragédo de desperdicio de alimentos em unidades de restaurantes populares”, coordenada
por Gabriella N. C. Kerber. O objetivo deste estudo é identificar causas para o desperdicio de
alimentos.

Como participante desta pesquisa, vocé sera convidado a responder um questionario. A sua
participacdo nesta pesquisa acontecera ao final do seu almogo com uma duragdo média de 10
minutos para responder as questdes. Estes questionarios ficardo de posse do pesquisador e serao
descartados apds 5 anos

Ao responder esta pesquisa vocé estara exposto a riscos minimos que se expressam no
possivel desconforto ao responder as perguntas, se caso eles venham a ocorrer, vocé podera deixar
de responder a pesquisa ou solicitar auxilio do pesquisador.

Esta pesquisa tem como beneficios a melhoria da qualidade da refeigdo, a diminuicado de lixo
gerado, e a continuidade do servico prestado pelo restaurante. A partir da coleta dos dados, sera
realizada a analise destes e sera elaborado um plano de agdes para melhorias. Estes questionarios
ficardo de posse do pesquisador e serdo descartados apés 5 anos por trituragao.

Sua participacao é voluntaria e vocé tera a liberdade de se recusar a responder quaisquer
perguntas que lhe ocasionem constrangimento de alguma natureza. Vocé também podera desistir da
pesquisa a qualquer momento, sem que isso Ihe cause qualquer prejuizo. Vocé tera livre acesso aos
resultados do estudo e garantido esclarecimento antes e durante a pesquisa, sobre a metodologia ou
objetivos. E importante saber que néo ha despesas pessoais para vocé em qualquer fase do estudo.
Também nao ha compensacao financeira relacionada a sua participagao.

Vocé tera garantia de acesso aos profissionais responsaveis pela pesquisa para
esclarecimento de eventuais duvidas. O pesquisador responsavel por esta investigagdo € Gabriella
NC Kerber, e vocé pode entrar em contato com ela na UNIVILLE pelo telefone 34619210 das 18h as
22 horas ou pelo e-mail gabriella.kerber@univille.br .

E garantido o sigilo e assegurada a privacidade quanto aos dados confidenciais envolvidos na
pesquisa. Os resultados deste estudo poderdo ser apresentados por escrito ou oralmente em
congressos e revistas cientificas, sem que os nomes dos participantes sejam divulgados.

Se vocé tiver alguma consideragdo ou duvida sobre a ética em pesquisa, entre em contato
com o Comité de Etica em Pesquisa (CEP) da Univille, no enderego Rua Paulo Malschitzki, 10, Bairro
Zona Industrial, Campus Universitario, CEP 89.219-710 - Joinville/SC, telefone (47) 3461-9235, em
horario comercial, de segunda a sexta, ou pelo e-mail comitetica@univille.br.

Apods ser esclarecido sobre as informagdes da pesquisa, no caso de aceitar fazer parte do
estudo, assine o consentimento de participagdo, que é impresso em duas vias, sendo que uma via
ficara em posse do pesquisador responsavel e a outra via com voceé.

Gabriella Natallia Corréa Kerber - Pesquisador Responsavel

Consentimento de Participacao. Eu
.................................................................................................... concordo voluntariamente em participar da
pesquisa intitulada “Identificagcdo dos fatores de risco de geracdo de desperdicio de alimentos em
unidades de restaurantes populares”, conforme informagdes contidas neste TCLE.

Joinville, __ / /

Assinatura do participante
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APENDICE F - Carta de anuéncia
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Searetaria de AssistéEncia Social

DECLARAGAQ DE INSTITUIGAO COPARTICIPANTE

Joinville, 156 de julho de 2018,

Declaramos para oz devidos fins que concordarmos com o itens citados no
Termo de Consentimento Livre e Esclarecido que sard assinads pelos participantas
da pesquisa de nossos restaurantes populares: Restaurants Popular Herbert Joss
de Souza e Restaurante Fopular Zilda Ams Weumann. &ssim, autotizamos a
pesguisadaeras  responsavel Gabriella Natalia Corréa Kerber, winculada s
Universidade da Reqida de Joinville — Univille, a realizer a pesquisa com o titulo
Identificacie dos fatores de risco de geracho de desperdicio  de slimenlos em
unidades de restaurantes populares’, gue tem por objetivo geral idenlificar fatoras
fde riscos de geracho de desperdicio de alimentes nas duas unidades de
restauranies populares de Joinville, como contribuigao para uma gestao sustentavel
de restaurantes populares.

Cumprirgmes o que determing a Resolucio ChS 466/2012 e contribuiremos
Com 2 pesquisa meancionads sempre que necessdiio, fornecendo informacfes.

Sabemos que nossa instituicic podera a qualquer fase desta pesquisa retirar
esse cansentimanta, Tambam foi, pelz pesquisadora acima mencionada, garantido o
gigile & assegurada a privacidade quanto acs dados confidenciais snvolvidos na
pesquiss.

Cancordarmos que os resuitados deste estudo poderdo zer apresentados por
escrilo ou oralmente em congressos efou revistas cientificas, de maneirs totsiments
aniénima am ralagio ace nomes dos participantes,

Colocamo-nos 3 disposicio para qualguer divida gue se faga necessarnia.

Atenciosam ul?fb: /

/ pst ]
Silvang Rikeire
Coordenador do Restaurante Popular Herbert José de Souza.
CRP: 09 343 833/0001-20
Coordenador do Restaurante Popular Zilda Arme Maumann,
CMJF: 092343 833/0002-00

Rua Garanal Proctpio Somes, 743 - Bucaren - BE202-422
Conledo: (473 3802-3700 | assistencizsaciali@jcirville. 52000 0r
wrew joirmeille, s oo br

81



AUTORIZACAO
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Autorizo a Universidade da Regido de Joinville — UNIVILLE, através da
Biblioteca Universitaria, disponibilizar copias da dissertagdo de minha autoria.

Joinville, 21 de ju/h o de 2020.

7 ///'Z/// L by

Assinatura do aluno
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