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Resumo 

Introdução: O desperdício alimentar é um problema global complexo que 

apresenta consequências a vários níveis. Sabendo que os refeitórios escolares têm 

contribuído de forma significativa para a perda de alimentos, e que 

paralelamente, desempenham também um papel importante na promoção de 

hábitos alimentares saudáveis, é essencial desenvolver estudos e consciencializar 

para este problema.  

Objetivos: Avaliar o desperdício alimentar e a eficácia de uma intervenção de 

educação alimentar na sua redução, no Jardim de Infância da Escola Básica de 

Fonte da Moura.  

Metodologia: O grupo-alvo deste estudo foram crianças com idades 

compreendidas entre os 3 e os 5 anos. O estudo foi dividido em 3 fases:  na 

primeira, efetuou-se um diagnóstico do desperdício alimentar através do método 

de pesagem agregada seletiva; na segunda, procedeu-se à implementação de 

atividades de educação alimentar e, na terceira e última fase, procedeu-se 

novamente à quantificação do desperdício pelo mesmo método. O desperdício 

alimentar foi calculado através do Índice de Restos.  

Resultados: Verificou-se uma redução do desperdício alimentar total de 17% para 

12% após a intervenção alimentar.  Ao avaliar o Índice de restos verificaram-se 

aumentos no desperdício da sopa e da componente proteica, enquanto os 

alimentos fornecedores de hidratos de carbono e os hortícolas apresentaram 

diminuições. Não foram encontradas associações estatisticamente significativas 

entre as fases de pesagem e os índices de restos.  

Conclusões: As intervenções não mostraram um forte impacto na redução do 

desperdício alimentar, no entanto verificou-se a necessidade de continuar a atuar 
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neste sentido e a importância da implementação de intervenções contínuas que 

envolvam toda a comunidade escolar.  

 

Palavras chave: Desperdício Alimentar; Refeitório Escolar; Intervenções 

Educativas; Restos; Crianças. 

 

 

 

 

  



iii 

 

Abstract  

Introduction: Food waste is a complex global problem that has consequences at 

various levels. Knowing that school canteens have contributed significantly to food 

waste, and that they also play an important role in the promotion of healthy eating 

habits, it is essential to develop studies and raise awareness about this problem.  

Objectives: To assess food waste and the effectiveness of a food education 

intervention in reducing it, in the Kindergarten of Fonte da Moura Primary School.  

Methodology: The target group of this study was children aged between 3 and 5 

years old. The study was divided into 3 phases: in the first phase, a diagnosis of 

food waste was made using the selective aggregate weighing method; in the 

second phase, food education activities were implemented and, in the third and 

last phase, the waste was quantified again using the same method. The food waste 

was calculated using the Leftovers Index.  

Results: There was a reduction in total food waste from 17% to 12% after the food 

intervention.  When assessing the Leftovers Index there were increases in wastage 

of the soup and protein component, while carbohydrate-providing foods and 

vegetables showed decreases. No statistically significant associations were found 

between the weighing stages and the wastage indices.  

Conclusions: The interventions did not show a strong impact in reducing food 

waste, however, the need to continue to act in this direction and the importance 

of implementing continuous interventions involving the whole school community 

were verified. 

Key-words: Food waste; School Canteen; Educational Interventions; Plate waste; 

Children 
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Introdução 

Desde a década de 90 que a temática do desperdício alimentar (DA) e a 

necessidade da sua redução têm sido alvos de estudos a nível mundial. No entanto, 

dada a complexidade desta problemática, é necessário encontrar novos métodos 

e abordagens para a combater (1, 2). 

Quando se fala em DA, não existe uma definição consensual para o descrever (2). 

No entanto, este está associado a todo o tipo de perdas relacionadas com a decisão 

de não aproveitar alimentos que ainda possuem valor, quer seja por questões 

económicas, estéticas, ou simplesmente pela aproximação do fim do prazo de 

validade, desde a sua produção, até ao momento do consumo final (3-5). 

O DA acarreta consequências não só económicas, éticas, sociais e nutricionais, 

mas também sanitárias e ambientais, sendo uma preocupação e alvo de debate no 

que toca a questões de sustentabilidade (5, 6). 

Segundo a Organização para a Alimentação e Agricultura, a população mundial 

atingirá em 2050, os 9 mil milhões de pessoas, o que irá exigir um aumento do 

aprovisionamento alimentar de 70% até esta data. Discrepâncias como 815 milhões 

de pessoas no mundo passarem fome e 1,9 mil milhões sofrerem excesso de peso, 

fazem com que o estudo do DA ganhe ainda mais relevância. Na Europa e América 

do Norte são desperdiçados entre 95 e 115 kg de alimentos por ano, enquanto na 

África Subsariana se desperdiçam apenas entre 6 e 11 kg. Acresce a esta 

informação que cerca de 1/3 dos alimentos produzidos em todo o mundo não são 

consumidos (5-8). Estes dados levam a uma estimativa de que o desperdício no 

mundo tenha aumentado 50% desde 1974 (5). 
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No caso dos países desenvolvidos, 40% dos alimentos são desperdiçados nas fases 

de distribuição e consumo (4, 9). Estima-se que, só a nível europeu 89 milhões de 

toneladas de comida sejam desperdiçadas todos os anos (5, 6). 

Em Portugal, os dados mais recentes do Instituto Nacional de Estatística são 

alarmantes, constando que cada português desperdiça em média 184 kg de 

alimentos por ano(10), correspondente a mais 60 kg que a média europeia(5, 6, 9). 

A maioria das perdas a nível do consumo dá-se nos domicílios e serviços de 

restauração pública, no entanto, também há um desperdício considerável a nível 

dos serviços de alimentação coletiva, nomeadamente nos estabelecimentos de 

ensino, representando 14% das perdas (11). 

Os refeitórios escolares assumem um papel muito importante no que diz respeito 

à promoção de saúde e fomentação de hábitos alimentares saudáveis, assumindo 

uma responsabilidade cultural, gastronómica, educativa e de socialização, 

extremamente importantes para o desenvolvimento das crianças (2), havendo 

estudos que sugerem que alguns pais colocam uma responsabilidade acrescida na 

escola, acabando por negligenciar o fornecimento de determinados alimentos em 

casa, por saberem que estes são fornecidos nos refeitórios escolares, tais como os 

produtos hortícolas, a fruta e a sopa. Além disso, outros estudos evidenciam que 

para muitas crianças, a refeição do almoço na escola, é a única refeição quente 

do dia (12, 13). 

 Desta forma, as refeições escolares trazem inúmeros benefícios para as crianças, 

como a melhoria da adequação nutricional, sobretudo em crianças mais 

carenciadas, assim como o aumento na capacidade de concentração e 

desempenho escolar (2). 
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Estudos realizados em escolas de Portugal, verificam que o DA nas escolas varia 

entre os 11% e os 31% na sua globalidade, podendo chegar até aos 34% no prato, e 

aos 21,6% na sopa(2, 14). 

Há vários fatores que podem influenciar o DA a nível escolar, entre eles estão a 

falta de acompanhamento dos alunos durante o almoço por parte da escola, o 

barulho que é gerado no ambiente de refeitório, a variação no apetite e nas 

necessidades energéticas individuais das crianças, a desconsideração das 

preferências alimentares das crianças na ementa escolar e a existência de 

máquinas de venda automática, cafés e quiosques nas proximidades das escolas (2, 

15, 16). 

Desta forma, torna-se extremamente importante, desenvolver estudos focados na 

determinação do DA em contexto escolar, assim como consciencializar as crianças 

para a dimensão desta problemática (2, 17). 

Objetivos 

Objetivo Geral 

Avaliar a eficácia de uma intervenção de educação alimentar no desperdício 

alimentar numa escola do Município do Porto. 

Objetivos Específicos 

i. Efetuar o diagnóstico do desperdício alimentar, na forma de restos numa 

escola com Jardim de Infância (JI).  

ii. Desenvolver e avaliar a eficácia de uma intervenção de educação alimentar 

dirigida a crianças do JI.  
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iii. Avaliar o desperdício alimentar por componente proteica, 

acompanhamento fornecedor de hidratos de carbono (HC), hortícolas, sopa 

e sobremesa. 

Metodologia  

População e Amostra 

A população em estudo consistiu em alunos de JI da Escola Básica (EB) de Fonte 

da Moura, com idades compreendidas entre os 3 e os 5 anos, perfazendo um total 

de 49 crianças.  

A amostra relativa à oferta alimentar correspondeu aos almoços servidos aos 

alunos de JI e o seu desperdício, sendo a média das refeições servidas 31,8. 

Critério de exclusão 

As crianças com restrições alimentares não foram incluídas na amostra. 

Caraterização do Serviço de Refeições de EB Fonte da Moura 

O refeitório da EB Fonte da Moura funciona como unidade de distribuição (UD). As 

refeições são elaboradas na unidade de confeção (UC) do Viso, encarregue pela 

preparação das refeições de 8 escolas, que são posteriormente transportadas em 

gastronorms colocados em contentores térmicos. Ao chegarem à UD, os 

recipientes com a comida são colocados no equipamento de Banho-Maria, de onde 

são servidas as refeições às crianças.  

As crianças de JI iniciam a refeição por volta das 11:45 h e são acompanhadas por 

4 assistentes técnicos e/ou operacionais da Câmara Municipal do Porto. Por vezes, 

as próprias educadoras também fazem este serviço de acompanhamento de 

refeições, como foi possível averiguar em alguns dias de pesagem de alimentos.  

O plano de ementas é mensal e as refeições são sempre constituídas por pão, sopa, 

prato, sobremesa e água. Os pratos podem ser fracionados, onde há uma 
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incorporação de todos os fornecedores dos diferentes nutrientes, ou não 

fracionados, onde há uma distinção clara da componente proteica, do fornecedor 

de HC e hortícolas no prato.  

Desenho do estudo 

O estudo desenvolvido, consistiu num estudo de intervenção sem grupo de 

controlo, que decorreu entre os meses de março e maio de 2023. Foram 

elaborados pedidos de consentimento autorizados pela empresa prestadora de 

serviço (Anexo A) e pela coordenação da escola (Anexo B). A investigação englobou 

três fases distintas: na primeira fase efetuou-se a quantificação do DA, na segunda 

fase procedeu-se à implementação de atividades de Educação Alimentar (EA) com 

os alunos de JI e na terceira e última fase voltou-se a quantificar o DA.  

1ª Fase – A 1ª fase do estudo decorreu na última semana de março e na primeira 

semana de abril, onde se procedeu à quantificação do DA na forma de restos por 

componente proteica, acompanhamento fornecedor de HC, hortícolas, sopa e 

sobremesa.  

2ª Fase – A 2ª fase do estudo, correspondeu à implementação das atividades de 

EA nas turmas de JI, durante a semana de 24 a 28 de abril. Estas foram 

implementadas pelas Educadoras de Infância da escola, pelo que, houve uma 

reunião prévia, onde foram expostas e explicadas as atividades a desenvolver com 

as crianças. Todas as atividades foram previamente planeadas e construídas 

especificamente para este propósito. Foram desenvolvidas 3 atividades de EA, 

adaptadas à população em estudo, nomeadamente:  

1. Jogo de tabuleiro 
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O objetivo desta atividade foi aumentar a perceção das crianças relativamente ao 

que deve ou não ser colocado no lixo, assim como a criação de conhecimentos 

sobre a variedade de alimentos saudáveis disponíveis para consumo. Foram 

fornecidas as regras do jogo, assim como o jogo de tabuleiro às Educadoras, que 

utilizaram o jogo com as crianças (Anexo C). 

2. Pintar os alimentos comestíveis 

Esta atividade teve por objetivo consciencializar as crianças sobre o desperdício 

de alimentos. Foi criada uma folha com vários desenhos de alimentos, onde alguns 

podem parecer estragados numa primeira avaliação, e foi pedido que pintassem 

apenas os alimentos que consideravam comestíveis. No final, foi-lhes explicado 

que há alimentos que podem ser aproveitados, por exemplo incorporados em 

receitas (Anexo D). 

3. Calendário de refeições escolares 

Nesta atividade, foram desenvolvidos calendários onde foi feito o registo diário do 

consumo da sopa, prato principal e sobremesa no refeitório escolar, de forma a 

motivar a ingestão da refeição completa disponibilizada no refeitório escolar, e 

evitar o desperdício da mesma (Anexo E). 

3ª Fase – A 3ª fase do estudo decorreu na primeira e terceira semana de maio, 

onde se procedeu novamente à quantificação do DA na forma de restos, desta vez, 

após a implementação das atividades.   

 

Recolha de Dados e Medição do Desperdício Alimentar 

Para a recolha de dados, foi escolhido o método de pesagem agregada seletiva, 

com o objetivo de distinguir os diferentes componentes da refeição (2). A ementa 
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correspondente aos dias de pesagem da primeira e terceira fase foi distinta e está 

descrita no Anexo F.  

Para obter o peso de refeição distribuída, efetuou-se a pesagem dos diferentes 

gastronorms e no caso do peso destes ultrapassar os 3 kg, colocou-se a quantidade 

de refeição que seria distribuída em diferentes recipientes, somando-se o peso de 

todos os recipientes com o mesmo componente alimentar. Na eventualidade da 

existência de sobras, procedeu-se à sua pesagem e subtraiu-se ao peso inicial dos 

recipientes com a comida. 

Para pesar os restos, efetuou-se uma triagem dos pratos por componente proteica, 

fornecedora de HC, hortícolas, sopa e sobremesa para diferentes sacos de plástico 

devidamente identificados e cujo peso foi desprezado. Foram considerados restos 

todos os alimentos deixados no prato no final da refeição, assim como ossos, 

espinhas, peles e cascas de fruta, uma vez que o seu peso foi contabilizado na 

pesagem antecedente ao empratamento.  

Todos os gastronorms/recipientes utilizados foram pesados vazios, subtraindo-se 

o seu peso ao total do peso de refeição distribuída e de restos.  

A pesagem foi feita apenas em dias de pratos não fracionados para facilitar a 

separação dos diferentes componentes do prato e nos dias de pesagem, as 

refeições foram enviadas em gastronorms distintos para JI e EB.  

O desperdício foi quantificado unicamente na forma de restos, através do cálculo 

do Índice de Restos (IR%), que relaciona o peso dos restos com o peso dos alimentos 

distribuídos, pela seguinte fórmula(18): 

 

 

IR% = Peso dos restos × 100 / Peso de refeição distribuída 
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As variáveis relativas ao peso de sobremesa distribuída e desperdiçada foram 

desprezadas, devido a fatores externos, já que nos últimos 4 dias de pesagem as 

crianças levaram a sobremesa para o intervalo, o que impediu a quantificação do 

desperdício da mesma.  

Materiais 

Na recolha de dados para a contabilização do desperdício foram utilizados os 

seguintes materiais:  

• Bata, touca e luvas descartáveis; 

• Balança Selecline – Balança de cozinha digital com capacidade máxima de 

3 kg e precisão de +/- 0,001 kg;  

• Sacos de plástico. 

Análise Estatística 

Para o tratamento estatístico dos dados, recorreu-se ao programa IBM SPSS 

Statistics 27 para Windows. Foram feitas estatísticas descritivas através de 

medidas de tendência central como a média, valores máximos e mínimos e 

medidas de dispersão como o desvio-padrão. O grau de associação entre pares de 

variáveis cardinais com distribuição não normal foi medido pelo coeficiente de 

correlação de Spearman. Para a comparação de amostras independentes com 

variáveis nominais e cardinais com distribuição não normal utilizou-se o teste de 

Mann-Whitney.  

A normalidade das variáveis quantitativas foi testada através do teste Shapiro-

Wilk, uma vez que n<50. O nível de significância adotado foi 5% (p ≤ 0,05). 
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Resultados 

Foram realizadas 10 quantificações distintas do DA: 5 na primeira fase e 5 na 

segunda fase. O número médio de almoços servidos foi de 31,80, sendo o mínimo 

18 e o máximo 41. Durante o período de avaliação, foram servidas um total de 318 

refeições, sendo 142 da primeira fase e 176 da segunda fase.  

Analisando os valores totais de DA, verificou-se uma ligeira diminuição de 17% para 

12% da primeira para a terceira fase. Na primeira fase foram distribuídos cerca de 

46,5 kg de alimentos, sendo que 17% destes foram desperdiçados (figura 1). Já na 

terceira fase foram distribuídos cerca de 53,5 kg de alimentos, sendo que 12% 

destes foram desperdiçados (figura 2).  

 

 

 

 

 

 

Figura 1: Distinção dos alimentos distribuídos em alimentos consumidos e alimentos desperdiçados (1ªfase). 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 2: Distinção dos alimentos distribuídos em alimentos consumidos e alimentos desperdiçados (3ªfase). 
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Na tabela 1 está descrito o valor de IR (%) total, máximo e mínimo para a primeira 

e terceira fase, respetivamente.  

Tabela 1: Valores mínimos e máximos associados ao valor mediano do IR (%) referentes à 1ª e 3ª fases.  

IR (%) 

1ª Fase 3ª Fase 

Valor mínimo Valor máximo Valor mínimo Valor máximo 

12,8% 23,1% 12,9% 17,5% 

 
Na análise do IR (%) por componente observa-se um aumento de 3,9% para 5,6% 

no caso da sopa e um aumento de 28,5% para 30,2% para a componente proteica. 

No caso dos HC houve uma ligeira diminuição de 32,3% para 23,5% e nos hortícolas 

observou-se uma diminuição de 72,9% para 65,3%. Estes valores, assim como os 

valores máximos e mínimos associados aos diferentes fornecedores de nutrientes 

estão descritos na tabela 2.  

Tabela 2: Valores máximos e mínimos do IR (%) correspondente a cada componente. 

IR (%) 
 1ª Fase 3ª Fase 

Sopa Componente 
Proteica 

Componente 
de HC 

Hortícolas Sopa Componente 
proteica 

Componente 
de HC 

Hortícolas 

IR (%) 3,9% 28,5% 32,3% 72,9% 5,6% 30,2% 23,5% 65,3% 

Valor máximo 4,9% 55,9% 41,6% 86,6% 8,7% 52,0% 35,5% 68,3% 

Valor mínimo 2,4% 8,8% 22,1% 62,3% 1,7% 14,5% 13% 60,7% 

 

Na figura 3 é possível verificar a média do índice de restos antes e após a 

intervenção de EA de uma forma mais visual.  

 

 

 

 

 

 

 

Figura 3: Média do índice de restos dos diferentes constituintes da refeição na primeira e na terceira fase. 
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Não se verificou nenhuma associação estatisticamente significativa entre as 

diferentes fases e o IR total (p=0,774), assim como para os IRs da sopa (p=0,497), 

componente proteica (p=0,497), de HC (p=0,122) e hortícolas (p=0,334).  

Quanto à principal fonte proteica, foram servidas 6 refeições de peixe, 3 refeições 

de carne e 1 refeição de ovo. No que toca ao acompanhamento fornecedor de HC, 

houve 3 refeições em que foi servido massa, 5 arroz e 2 batatas.  

Tendo em conta o número de vezes que o ovo e as batatas foram servidos, estes 

foram agrupados à carne e à massa, respetivamente, para avaliar o significado 

estatístico associado ao IR da componente proteica e de HC.  

No caso da componente proteica, não se verificou associação estatística 

significativa entre o tipo servido e o índice de restos associado (p=0,136). Já na 

componente de HC, verificou-se uma associação estatística significativa entre o 

tipo e o índice de restos associado (p=0,047).  

Foi possível verificar o IR (%) associado à carne/ovo e peixe para a componente 

proteica e o IR associado à massa/batata e arroz para a componente de HC na 

tabela 3. 

Tabela 3: Valores médios do IR da componente proteica e de HC. 
 IR (%) 

Carne/ovo 40,6 

Peixe 21,8 

Massa/batata 22,3 

Arroz 33,5 

Discussão 

Ao comparar a primeira e terceira fases do presente estudo, observou-se uma 

ligeira diminuição da percentagem do desperdício total, que passou de 17% para 

12%. Para alguns autores, estes valores são considerados inaceitáveis, por serem 
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superiores a 10% (19). Contudo, apesar de preocupantes, estes encontram-se no 

intervalo de valores observado em estudos já publicados em Portugal (11 e 

31%)(14). Além disso, é sabido, que a rejeição do almoço é maior quando este não 

obedece às preferências alimentares das crianças (20). 

Ao analisar o IR associado a cada grupo de alimentos, verifica-se um aumento 

ligeiro do desperdício da sopa e da componente proteica. No caso da componente 

proteica, este aumento está provavelmente associado ao tipo de carne e pescado 

servidos, que está mais próximo das preferências alimentares das crianças na 

primeira fase, além de na terceira fase constar um prato de ovo. Apesar de não 

ter sido encontrado nenhum artigo relacionado com este tema, foi percecionado, 

ao longo do período de acompanhamento das refeições, uma rejeição por parte 

das crianças face aos pratos de ovo.   

Vários autores consideram que a preferência por carne ou pescado por parte das 

crianças pode ser um determinante no DA em meio escolar. Estudos verificaram 

que o desperdício das refeições de pescado é maior do que nas refeições de carne 

(21). No caso particular deste estudo isto não se verificou, uma vez que houve um 

menor desperdício dos pratos de peixe do que dos pratos de carne/ovo. Isto está 

provavelmente associado ao facto de os pratos de peixe servidos terem sido mais 

apetecíveis para as crianças, como por exemplo os bolinhos de bacalhau e no caso 

dos pratos de carne, o tipo de carne dificultar a praticidade da sua ingestão pela 

quantidade de porção não edível do alimento como é o caso dos ossos (22). 

No que diz respeito aos fornecedores de HC e hortícolas, observou-se uma leve 

diminuição do desperdício.  

A diminuição do desperdício associada à componente de HC, estará ligada ao facto 

de os pratos da terceira fase do estudo apresentarem maior oferta de refeições 
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de massa, contrariamente à primeira fase, onde há oferta de mais pratos de arroz. 

Além disso, há estudos que mostram que a massa é o fornecedor de HC preferido 

das crianças (21). 

No caso dos hortícolas, esta descida, é possivelmente justificada pela 

incorporação dos mesmos na componente de HC, que impediu a quantificação 

desta componente alimentar em dois dias de pesagens da primeira fase do estudo. 

De salientar que a percentagem de desperdício dos hortícolas ultrapassou os 65% 

em ambas as fases, sendo o componente alimentar mais desperdiçado pelas 

crianças. Isto deveu-se certamente à própria composição dos hortícolas, que 

possuem um sabor amargo e baixo teor de gorduras e açúcar, que leva 

frequentemente a uma maior rejeição (23), assim como ao baixo consumo destes 

alimentos em casa, que acaba por se refletir em contexto escolar (24, 25). 

Há fatores externos que também comprometem o consumo da refeição a nível 

escolar, como as próprias cantinas, que se têm mostrado locais barulhentos, com 

temperaturas desadequadas e com muita gente no mesmo espaço. É importante 

encontrar estratégias que tornem as cantinas espaços mais acolhedores, de forma 

a fomentar o consumo das refeições por parte das crianças (26). 

Outros fatores que também podem influenciar o desperdício são a proximidade da 

hora do lanche da manhã com a hora da refeição, que é mais cedo no caso dos 

alunos de JI; a pressa de terminar rapidamente a refeição para aproveitar o tempo 

de intervalo ao máximo; a repetição da segunda porção, que acaba por ser 

exagerada do ponto de vista nutricional e levar a um maior desperdício dos 

alimentos; e a falta de sensibilização para a temática do DA, dada a tenra idade 

das crianças (27, 28). No entanto, é fundamental atuar sobretudo na faixa etária 
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alvo de estudo (3 aos 5 anos), correspondente ao período de desenvolvimento dos 

hábitos alimentares(29). 

Assim, é importante continuar a discutir e desenvolver estratégias interventivas 

de EA para a diminuição do desperdício. Algumas das estratégias já desenvolvidas 

passam pela criação de hortas pedagógicas, visitas a unidades da produção dos 

alimentos, sessões de culinária onde haja o envolvimento das crianças, e 

colocação de cartazes no refeitório escolar que deem a conhecer o DA, de forma 

a aumentar a sensibilização para esta temática (2). 

Algumas limitações do estudo estão associadas ao curto tempo de implementação 

das atividades de EA, sendo que estudos com maior tempo de intervenção têm 

mostrado melhores resultados (30). 

É assim importante reforçar a ideia da existência de intervenções de literacia em 

EA integradas nos programas curriculares das escolas, que envolvam não só as 

crianças, mas também os professores/educadores e auxiliares da escola (31), e os 

próprios pais/encarregados de educação, uma vez que está comprovada a enorme 

influência que exercem nas decisões alimentares dos seus filhos/educandos (32). 

Outra limitação está associada à amostra reduzida e ao tempo associado à 

quantificação do desperdício em ambas as fases, que se mostrou também 

reduzido, o que pode ter prejudicado a análise estatística dos dados. Além disso, 

houve variáveis que não foram possíveis de controlar, como o tempo limitado da 

hora da refeição e o facto de as ementas não serem as mesmas em ambas as fases, 

o que pode levar a aceitações diferentes. Isto acabou por afetar em parte o 

cumprimento dos objetivos em estudo. 

Também por falta de tempo e recursos humanos, o método utilizado não permitiu 

quantificar o DA individual. Seria interessante, em estudos futuros, ter em conta 
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as necessidades individuais das crianças, de forma a melhor direcionar possíveis 

estratégias de intervenção. Além disso, a escola onde foi quantificado o 

desperdício insere-se num contexto socioeconómico específico, não sendo possível 

generalizar os resultados aqui encontrados, pelo que seria interessante em 

investigações futuras relacionar o desperdício com o meio socioeconómico e 

cultural em que as escolas estão inseridas, relacionando por exemplo, a ação 

social escolar com o DA, de forma a fazer um melhor diagnóstico do desperdício 

alimentar.    

A redução do desperdício não beneficia apenas o ambiente e a economia, mas 

também promove uma alimentação mais consciente (8).  

 

Conclusões 

Os valores de desperdício alimentar na EB de Fonte da Moura mostraram-se 

semelhante aos observada em outros estudos, e acima do recomendado. No 

entanto o curto tempo de implementação da intervenção não permitiu obter 

resultados eficazes na redução deste desperdício.  

Assim, este estudo ressalta a importância da aplicação de abordagens educativas 

de longo prazo para combater o desperdício alimentar nas escolas.  
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Anexo C: Atividade “Jogo de tabuleiro” 

 

 

 



23 

 

 

 

 

 

 



24 

 

Anexo D: Atividade “Pintar os alimentos comestíveis” 
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Anexo E: Atividade “Calendário das refeições escolares” 
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Anexo F: Ementa das fases 1 e 3 de avaliação do desperdício 

27 de março 

(segunda-feira) 

Sopa: Creme de ervilhas. 

Prato: Bolinhos de bacalhau com arroz de tomate e salada de alface, 

pepino e couve-branca. 

29 de março 

(quarta-feira) 

Sopa: Creme de alface. 

Prato: Lombos de pescada no forno, com arroz de couve-branca, com 

salada de tomate, beterraba e cebola. 

30 de março 

(quinta-feira) 

Sopa: Sopa de brócolos e abóbora 

Prato: Coxas de frango assadas com massa de lacinhos e salada de couve-

roxa, rúcula e pimento. 

4 de abril 

(terça-feira) 

Sopa: Creme de couve-flor. 

Prato: Filetes de pescada panados no forno, batata e batata-doce 

estufada com ervilhas e feijão-verde incorporados. 

5 de abril 

(quarta-feira) 

Sopa: Creme de nabo e couve-lombarda. 

Prato: Bolinhos de bacalhau no forno com arroz de tomate e legumes 

incorporados (brócolos, feijão-verde e cenoura). 

2 de maio 

(terça-feira) 

Sopa: Creme de abóbora e couve-flor. 

Prato: Omelete de salsa no forno com arroz branco e salada de tomate, 

milho e pepino. 

3 de maio 

(quarta-feira) 

Sopa: Creme de grão-de-bico e nabo. 

Prato: Filetes de salmão no forno com crosta de farinha de milho, batata 

e batata-doce aos cubos e salada camponesa (couve-branca, couve-roxa 

e cenoura. 

4 de maio 

(quinta-feira) 

Sopa: Sopa de feijão-verde. 

Prato: Perninha de frango aloirado com massa de lacinhos e legumes 

salteados (couve-de-bruxelas, brócolos e couve-flor). 

15 de maio 

(segunda-feira) 

Sopa: Creme de alho-francês. 

Prato: Rolo de carne misto à fatia (vaca e porco) com molho de orégãos, 

esparguete e salada de couve-coração, couve-roxa e cenoura. 

16 de maio 

(terça-feira) 

Sopa: Creme de feijão-catarino e curgete. 

Prato: Lombos de salmão no forno com alecrim, arroz de cenoura e 

legumes cozidos (feijão-verde, nabo, brócolos e cenoura). 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


