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Resumo
Introducao: O desperdicio alimentar € uma area de estudo crucial para o
desenvolvimento humano, especialmente no que diz respeito as interacoes entre
aspetos técnicos, como as caracteristicas quantitativas do desperdicio, e fatores
contextuais, como fatores socioeconomicos e culturais. A definicao de desperdicio
alimentar envolve alimentos proprios para consumo humano que sao descartados
ao longo da cadeia de abastecimento. O setor de fast food na UE gera grandes
quantidades de residuos alimentares, mas até o momento, pouca investigacao tem
sido realizada neste tipo de restaurantes.
Objetivo: Este estudo tem como objetivo analisar o desperdicio alimentar num
franchising de fast-food localizado em Matosinhos, Portugal, através da
comparacao de dados de inventario e vendas durante o periodo de um ano.
Metodologia: Foi realizado um estudo observacional quantitativo, transversal,
utilizando dados extraidos do sistema interno do franchising. Os dados foram
analisados com recurso ao IBM SPSS versao 29, com recurso a estatistica descritiva
e inferencial.
Resultados: Observou-se uma percentagem média de desperdicio alimentar de
14,11%, e diferencas com significado estatistico entre a percentagem de
desperdicio alimentar por estacoes do ano (p=0,002). Os resultados revelaram
também diferencas significativas no desperdicio alimentar em funcao da
periodicidade com que o stock é verificado (dia, semana e més) e tipo de
alimentos (pizza, acompanhamento e sobremesa).
Discussao: A percentagem de desperdicio alimentar observada neste estudo é
inferior a registada noutros estudos, o que esta de acordo com estudos indicam

que o desperdicio alimentar na restauracao publica é inferior a outros setores,



como cantinas em escolas e hospitais. O elevado desvio padrao observado retrata
a elevada heterogeneidade no desperdicio alimentar entre géneros alimenticios.
Além disso, observou-se que a percentagem de desperdicio alimentar foi superior
nas sobremesas e acompanhamentos, o que contrasta com a maioria dos estudos
que apontam maiores perdas no componente principal da refeicao. Tal resultado
podera ser explicado pela verificacao de stocks mais rigorosa ao nivel dos
constituintes da pizza (prato principal). Fatores sazonais também influenciam a
geracao de residuos, com maior desperdicio observado em meses mais quentes,
reforcando a necessidade de uma gestao mais ajustada ao longo do ano.

Conclusao: O desperdicio alimentar ao nivel da pizzaria é elevado e o sistema
interno de gestao de stocks do franchising parece ser uma ferramenta Gtil na
prevencao do desperdicio alimentar. Face as diferencas observadas no desperdicio
alimentar relativamente as estacoes do ano e frequéncia de verificacao de stock,
estratégias diferenciadoras poderao ser adotadas considerando estes dados no

sentido de diminuir o desperdicio alimentar.

Palavras-Chave
desperdicio alimentar, restauracao publica, pizzaria, analise quantitativa,

inventario



Vi

Abstract

Introduction: Food waste is a crucial area of study for human development,
especially concerning the interactions between technical aspects, such as the
quantitative characteristics of waste, and contextual factors, such as
socioeconomic and cultural data. Food waste is defined as food suitable for human
consumption that is discarded along the supply chain. The EU fast food sector
generates large quantities of food waste, but to date, no comparative,
transnational investigation has been conducted to understand how this waste is
managed in EU restaurants.

Objective: This study aims to analyze food waste in a fast-food franchise located
in Matosinhos, Portugal, by comparing inventory and sales data over the course of
one year.

Methodology: A quantitative, cross-sectional observational study was conducted
using data extracted from the franchise's internal system. The data were analyzed
using IBM SPSS version 29, employing descriptive and inferential statistics.
Results: An average food waste percentage of 14,11% was observed, with
statistically significant differences in food waste percentage by season (p=0.002).
The results also revealed significant differences in food waste based on stock
verification frequency (daily, weekly, and monthly) and food type (pizza, side
dishes, and desserts).

Discussion: The percentage of food waste observed in this study is lower than that
recorded in other studies, which is in line with studies indicating that food waste
in public catering is lower than in other sectors, such as canteens and hospitals.
The high standard deviation observed reflects the high heterogeneity in food

waste between foodstuffs. In addition, it was observed that in desserts and side



vii
dishes the percentage of food waste was higher, which contrasts with most studies
that indicate greater losses in main dishes. This result may be explained by the
tighter stock control at the level of pizza constituents (main dish). Seasonal
factors also influence waste generation, with greater waste observed in warmer
months, reinforcing the need for more adjusted management throughout the year.
Conclusion: Food waste at the pizzeria level is high, and the franchise's internal
stock management system appears to be a useful tool in preventing food waste.
Given the observed differences in food waste related to the seasons and stock
verification frequency, differentiated strategies could be adopted, taking these

data into account to reduce food waste.

Keywords

food waste, catering, pizzeria, quantitative analysis, inventory
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1. Introducéao

O desperdicio de alimentos ainda é um tema mal explorado nas ciéncias sociais
aplicadas!”. Dessa forma, as interacoes entre as implicacoes técnicas e
operacionais, como as caracteristicas quantitativas do desperdicio, e as
consideracdes contextuais, como dados socioeconémicos e culturais, permanecem
pouco desenvolvidas na literatura®. Esta escassez de investigacao neste contexto,
evidencia a relevancia de se estabelecerem conexdes entre estes dois tipos de
variaveis, cuja analise pode desempenhar um papel fundamental no combate ao
desperdicio alimentar.

O desperdicio alimentar é definido como os alimentos proprios para consumo
humano que sao rejeitados por erro ou omissao humana ao longo de toda a cadeia
alimentar®. Para a industria, o desperdicio alimentar evitavel inclui stocks
danificados e produtos que nao foram utilizados. O desperdicio alimentar ocorre
por diversos motivos, incluindo a aquisicao excessiva de géneros alimenticios, ma
preparacao, armazenamento inadequado e porcdes de tamanho excessivo* ),

De acordo com a literatura, nao existe um consenso sobre a definicao de
desperdicio alimentar no contexto europeu. De acordo com a FAO®), a perda de
alimentos € descrita como a "diminuicao em massa ou qualidade do alimento”. Ja
o desperdicio alimentar, considerado uma parte dessa perda, refere-se aos
alimentos descartados ou destinados a outros fins (nao alimentares), que ainda se
encontram em boas condicdes organoléticas, de seguranca e adequados para o
consumo humano, durante a cadeia de abastecimento alimentar. O desperdicio é
a perda alimentar que tem lugar nas Ultimas etapas da cadeia de aprovisionamento
alimentar que sao retalho e consumo, pelo que mais relacionados com o

comportamento dos prestadores de servico retalhistas e dos consumidores(’).



1.1. Desperdicio alimentar no mundo e na Unido Europeia

A necessidade de alimentar a crescente populacao mundial tornou-se um grande
desafio para a sociedade, uma vez que o aumento associado da procura de
alimentos esgota os recursos naturais, polui o ambiente e agrava a pobreza®. Este
desafio pode ser enfrentado, pelo menos parcialmente, através da reducao do
desperdicio gerado ao longo da cadeia global de abastecimento alimentar.

Cerca de 75% deste desperdicio é considerado evitavel, pelo que o servico de
alimentacao/catering tem um papel crucial na reducao do desperdicio
alimentar®; particularmente relevante a luz da necessidade crescente de praticas
alimentares sustentaveis fora de casa('®, que oferecerao oportunidades para
reduzir o desperdicio alimentar nos setores nacionais de prestacao de servicos
alimentares na Uniao Europeia'".

Segundo a FAO!'?, a perda anual per capita na Europa foi estimada em 280
kg/capita/ano, sendo que 34% desse total se deve aos consumidores.

Os resultados do estudo indicam que aproximadamente um terco dos alimentos
produzidos para consumo humano é perdido ou desperdicado globalmente, o que
equivale a cerca de 1,3 mil milhdes de toneladas por ano('?. Isso implica,
inevitavelmente, que um grande volume de recursos empregados na producao de
alimentos sao desperdicadas, assim como as emissoes de gases com efeito estufa
geradas durante o processo produtivo.

Um artigo de revisao de 2013 que reuniu publicacdes de todo o mundo sobre a
prevencao do desperdicio alimentar na cadeia de abastecimento alimentar,
mencionou apenas uma publicacao em cafetarias no Brasil, duas publicacées no
setor da hotelaria em geral (uma com referéncia ao Reino Unido e outra com

referéncia aos paises nordicos) e uma publicacdo em restaurantes de hotel na



Noruega('®. Por sua vez, um estudo observacional em seis cidades de Portugal
revelou que, dos 184 restaurantes avaliados, apenas 44 oferecem menu infantil,
e a maioria das opcoes inclui alimentos pouco nutritivos, como frituras e doces,
evidenciando a necessidade de mudancas para promover habitos alimentares mais
saudaveis!', Ao nivel de DA no consumo, outro estudo!'”, realizado entre janeiro
e junho de 2014, mensurou 288 clientes de dois restaurantes. Das nove
preparacoes culinarias selecionadas, os resultados indicaram que pratos como
feijoada, robalinho, rancho a nossa moda e tripas a moda do Porto tiveram niveis
de desperdicio alimentar superiores ao limite aceitavel, conforme definido por
Teixeira SMF, Oliveira ZMCd (%), A pesagem do desperdicio ap6s o consumo é
relevante, de acordo com Martinho N, Cheng L '), o desperdicio de pratos (em
uma UAN) foi 164,1 kg, mais de seis vezes que o DA para as sobras (25,3 kg).

No entanto, existe alguma literatura disponivel sobre este tema sob a forma de
relatorios publicados por varias entidades em todo o mundo, que descrevem os
residuos alimentares gerados em estabelecimentos do setor da hotelaria em
determinados paises ou regides. Alguns destes trabalhos descrevem a composicao
dos residuos alimentares relativamente ao tipo de alimentos que os constituem('®,
embora muitos deles ndao mencionem as quantidades de residuos alimentares
evitaveis!?),

Em uma revisao sobre a gestao de residuos na indUstria hoteleira em geral, e sobre
a gestao de residuos alimentares nesse setor em particular, revelou que é
necessaria uma mudanca substancial na forma como os alimentos sao produzidos
e consumidos no setor hoteleiro para que a producao destes residuos seja

substancialmente minimizada@?. Além disso, estratégias eficazes de minimizacao



dos residuos alimentares significariam operacdes mais simples e econdémicas e, por
conseguinte, um menor consumo de recursos alimentares.

Um estudo realizado em 2009 pelo Waste and Resources Action Programme
(WRAP) estimou que cada consumidor britanico desperdica anualmente cerca de
200 libras/capita em desperdicio evitavel?), Simultaneamente, as taxas de
pobreza continuam a aumentar, demonstrando que, mesmo em paises
desenvolvidos, muitas pessoas nao possuem poder aquisitivo suficiente para se
alimentarem e as suas familias. Na Europa, essa desigualdade € especialmente
evidente na Italia, Polonia, Portugal e Lituania(z 22,

A necessidade de mitigar o desperdicio alimentar foi politicamente reconhecida,
com a Comissao Europeia a atribuir objetivos de reducao especificos por setor e
por pais, a fim de fazer transitar os Estados-Membros da Unidao Europeia para a
economia circular e cumprir os Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel das
Nacoes Unidas®.

Do ponto de vista ambiental e social, o desperdicio alimentar nao contribui para
um comportamento sustentavel, pois uma quantidade substancial de alimentos
descartados poderia ser usada para satisfazer as necessidades de pessoas
carenciadas. Tendo em vista o fato de mais de mil milhdes de pessoas sofrerem
de subnutricao, o desperdicio de alimentos &, antes de mais, uma questao
ética®,

O setor dos servicos de restauracao publica da UE gera quantidades excessivas de
residuos alimentares, apesar disso, foram efectuadas apenas duas investigacoes
comparativa e transnacional para compreender como os residuos alimentares sao
geridos nos restaurantes de Portugal®, estes estudos tém o objetivo de analisar

o DA em um ambiente universitario em Portugal, com o intuito de propor



estratégias para aprimorar a sustentabilidade dos servicos de alimentacao. Além
disso, busca-se promover uma campanha educativa focada em aumentar a
conscientizacdao sobre a reducao do desperdicio, destacando a relacao entre o
desperdicio de alimentos e o comportamento dos individuos (26 27),

Conclui-se que, embora os proprietarios de restaurantes em ambos os paises
utilizem a previsao da procura como uma abordagem principal para evitar o
desperdicio alimentar, a previsao nem sempre funciona. Quando isto acontece, os
programas de gestao do desperdicio alimentar, tais como a reutilizacao dos
alimentos em excesso, a redistribuicao dos excedentes alimentares e a arquitetura
de escolha do consumidor sao, na sua maioria, considerados comercialmente
inviaveis@®),

Os empresarios do setor da restauracao publica tém vindo a reconhecer a
necessidade imperiosa de mitigar o desperdicio de alimentos, ndao so por razoes
econdmicas?®®, mas também morais®?. E importante manter esta tendéncia,
fornecendo investigacao empirica que demonstre os beneficios da mitigacao do
desperdicio alimentar aos profissionais do setor",

No entanto, até a data, pouco trabalho tem sido realizado sobre a gestao dos
residuos alimentares ao nivel da restauracao publica na UE®Y, O que dificulta a
compreensao das abordagens mais comercialmente viaveis para a gestao dos
residuos alimentares com uma subsequente falta de analise de como estas
poderiam ser mais amplamente adoptadas em todo o setor, mas também nos

diferentes mercados de consumo alimentar fora de casa®?),



1.2. Desperdicio alimentar em Portugal

Enquanto na Europa e América do Norte, a Food and Agriculture Organization
estima que se produzam, anualmente, entre 95 a 115 kg de residuos per capita;
em Portugal, estudos indicam que o desperdicio anual ronde 131 kg per capita®3).
Em Portugal, o desperdicio alimentar também é uma preocupacao crescente. No
ano de 2016, a Assembleia da Republica declarou o "Ano Nacional do Combate ao

Desperdicio Alimentar".

1.3. Desperdicio alimentar no setor de fast food

O desperdicio no setor de fast food afeta nao apenas as lojas ou franquias
individualmente, mas também possui um impacto significativo a escala global,
dado o papel central que esse segmento ocupa na alimentacao
moderna/restauracao publica. Com presenca constante em ruas, centros
comerciais, aeroportos e parques de diversao, o fast food tornou-se uma parte
integrante da alimentacao de muitas pessoas, com cerca de 8 em cada 10
individuos a consumir esse tipo de alimentos regularmente de acordo com uma
pesquisa realizada pela empresa Kantar®4,

A sociedade contemporanea, caracterizada pela falta de tempo, distancias
consideraveis entre residéncia e local de trabalho, e longas jornadas diarias, tem
encontrado no fast food uma solucao conveniente e adaptada a essa rotina
acelerada®®.

O consumo desse tipo de alimentacao é particularmente elevado em regioes com
forte influéncia cultural americana, atingindo niveis alarmantes, em paises como

o Japao, onde o gasto anual per capita com fast food chega a 200 euros. Se



incluissemos o consumo de alimentos de conveniéncia nesse estudo, a situacao
alimentar no Japao seria ainda mais preocupante.

Nos habitos de consumo dos europeus, ha muitas excecées, uma vez que alguns
paises apresentaram uma grande resisténcia ao fast food, e, até hoje, esse tipo
de alimentacao nao faz parte da rotina diaria em certos locais. No entanto, com
a ascensao das redes sociais, da grande midia e do marketing agressivo, tem se
tornado cada vez mais dificil conter o avanco do fast food. Paises como RUssia e
China, que antes restringiam a entrada de fast food estrangeiro, agora abriram
suas portas para o consumo desses alimentos ultraprocessados(39),

Portugal, por sua vez, enfrenta uma dualidade ha décadas. O pais possui uma
cultura alimentar rica e profundamente enraizada, com uma tradicao ancestral no
consumo de alimentos frescos, como peixe, carne bovina e suina, azeite e
horticolas. No entanto, ja ha algum tempo, o mercado portugués tem recebido
cadeias de fast food. A primeira hamburgueria (Sandwich Bar) do pais existe ha
mais de 40 anos, e o mercado adaptou-se rapidamente ao consumo de pizzas, que

nos ultimos anos, se tornaram muito presentes no mercado portugués®?),

1.4. Desperdicio alimentar em pizzarias

O desperdicio alimentar em pizzarias constitui uma questdao de saude publica,
além de representar um problema econémico e ambiental. Atualmente, nao sao
realizadas estratégias eficazes para mitigar esse desperdicio, resultando na
inutilizacao de toneladas de massa e outros ingredientes em todo o mundo.

A manutencao de stocks elevados, com a intencao de evitar a falta de alimentos,
acaba por gerar desperdicio significativo, especialmente de alimentos frescos,

que, frequentemente, sao descartados no final do dia. Isso é particularmente



preocupante no caso das horticolas, que nao conseguem ser mantidos por mais de

uma semana e sao descartados diariamente em grandes quantidades.

1.5. Estratégias para combater o desperdicio alimentar

A aplicacao de medidas de prevencao para combater o desperdicio de alimentos
exige, contudo, uma analise exaustiva da escala, dos padroes e do impacto desse
desperdicio, o que constituiu um dos temas deste estudo.

Destacar a correlacao entre reducao de desperdicio e desenvolvimento social e
educacional pode influenciar positivamente o setor, pois a gestao de inventario,
mesmo em pequena escala, pode ser uma ferramenta eficaz para coibir praticas
inadequadas, contribuindo para uma sociedade mais consciente e sustentavel.
Embora muitos estudos tenham estabelecido que a reducao das perdas e
desperdicios alimentares pode desempenhar um papel substancial na prossecucao
da seguranca alimentar e na atenuacdo das alteracbes climaticas®®4"), poucos
analisaram as fontes e a distribuicao das perdas e desperdicios alimentares a nivel
mundial.

O estudo mais citado sobre perdas e desperdicios alimentares até a data, de
Gustavsson J, Cederberg C (12| calculou que aproximadamente um terco dos
alimentos é perdido ou desperdicado desde a producao até ao consumo, assumindo
taxas de perda para cada regiao, fase do processo e grupo de produtos, e
aplicando-as as quantidades colhidas nos dados do balanco alimentar da FAQ®),
que se baseou numa vasta gama de taxas de perda estimadas e assumidas“?), o
que torna problematica a verificacdo da validade dos pressupostos“3),

Aplicaram uma abordagem semelhante (e taxas de perda) para calcular que as

perdas globais de alimentos em termos energéticos sao de 24%. Estes estudos



alargam o trabalho de Parfitt J, Barthel M ¥4 que forneceram perdas de alimentos
para alguns paises/regidoes, mas nao apresentaram valores globais. Como
resultado, faltam valores independentes, comparaveis e transparentes para as
perdas do sistema alimentar. Para além disso, as perdas que ocorrem devido ao
consumo de alimentos que excedem as necessidades nutricionais tém recebido

ainda menos atencao, com investigacao limitada sobre o consumo nos EUA®),

1.6. Justificacdo do estudo

A falta de avaliacbes precisas do desperdicio alimentar, especialmente ao nivel
do setor da restauracao publica e do fast food em particular, € um problema
persistente no setor da restauracdo que inibe a sua mitigacao eficaz®".

A falta de trabalhos académicos visando a quantificacao do desperdicio alimentar
na area de fast food, a determinacao das causas e a elaboracao de medidas“®)
para a reducao do desperdicio alimentar sao necessidades chave que contribuem
para a pertinéncia deste trabalho de investigacdo. E neste contexto que este
trabalho visa contribuir para a minimizacao do desperdicio alimentar neste setor.
A reducao do nivel atual de desperdicio de alimentos, incluindo neste setor, seria

um importante contributo para a seguranca alimentar global.

2. Objetivos
2.1. Objetivo geral:
Caracterizar o desperdicio alimentar ao nivel da producao de uma pizzaria em

Matosinhos, com recurso a dados do sistema interno de gestao de franchising.
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2.2. Objetivos especificos:

e Comparar o desperdicio alimentar ao nivel da producao entre estacées do
ano numa pizzaria em Matosinhos;

e Comparar o desperdicio alimentar ao nivel da producdao por tipo de
alimento (ingredientes utilizados na pizza, acompanhamento ou
sobremesa) numa pizzaria em Matosinhos;

e Comparar e correlacionar o desperdicio alimentar ao nivel de producao em
funcao da periodicidade de verificacao do stock (diaria, semanal ou

mensal).

3. Metodologia

Foi realizado um estudo observacional de corte transversal, e com amostragem de
conveniéncia, tendo sido utilizados os dados do inventario de um franchising de
uma pizzaria no concelho de Matosinhos (Porto).

A recolha de dados foi realizada em apenas um dia a partir do sistema interno da
empresa, extraindo os dados referente a um ano, com informacao de pesagens de
todos os bens alimentares e nao alimentares disponiveis na loja. Foram extraidos
mais de 150 itens, porém nem todos se encaixam no estudo, por se tratar de bens
nao alimentares e bebidas. Por essa razao os investigadores utilizaram como
critério de exclusao os itens serem bebidas, produtos de limpeza e embalagens, e
alimentos ultraprocessados com prazo de validade muito alargado; reduzindo a
amostra em analise para 55 alimentos frescos e pereciveis.

Para a realizacao deste estudo, foram utilizados os seguintes materiais: balanca,
computador, sistema interno da pizzaria e calculadora. Os dados brutos foram

extraidos do sistema da cadeia de fast food, e organizados com recurso ao
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Software Microsoft Office Excel ®. Foram definidas como variaveis os dados brutos
de stock e vendas, e incluida a periodicidade de contagem de cada alimento
(diaria, semanal ou mensal), o tipo de alimento (ingredientes utilizados na pizza,
acompanhamento ou sobremesa) e a estacao do ano a que se refere o desperdicio
alimentar em analise. Considerou-se o periodo de Primavera de 20 de marco a 21
de junho; o Verao de 21 de junho a 23 de setembro; o Outono de 23 de setembro
a 21 de dezembro; e o Inverno de 21 de dezembro a 20 de marco.

Foi utilizado o Software IBM SPSS versao 29.0 para Windows, tendo sido aplicada
estatistica descritiva e inferencial. A normalidade das variaveis foi verificada
através dos parametros de assimetria e curtose. Os resultados mostraram que as
variaveis analisadas nao seguem uma distribuicao normal, indicando a necessidade
de métodos estatisticos nao paramétricos. O teste de Friedman foi aplicado para
comparar amostras emparelhadas entre diferentes periodos temporais. Este teste
€ adequado para dados nao paramétricos e foi utilizado para avaliar as diferencas
significativas nas variaveis de desperdicio alimentar ao longo do tempo.

O teste de Kruskal-Wallis foi utilizado para comparar grupos independentes,
considerando as contagens diarias, semanais e mensais e separando os itens por
pizza, acompanhamento e sobremesa. Este teste nao paramétrico permite
verificar diferencas significativas entre varios grupos independentes.

Para confirmar a relacao de forca na significancia entre a frequéncia de contagem
/ verificacao de stock e o desperdicio alimentar foi desenvolvida a correlacao nao
paramétrica utilizando o coeficiente de correlacao de Spearman. Foi considerado
um nivel de significancia critico de 5%. Foi aplicada a seguinte formula para

calcular o desperdicio alimentar:

Chuiantidade Inicial —Cuantidade Utilizada
Quantidade Inicial x 100

Desperdicio —
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4. Resultados
4.1. Caracterizacao geral do desperdicio alimentar
No ano de 2023 observou-se um desperdicio alimentar médio de 14,11 %, com um

desvio padrao de 14,96 % (minimo = 2,05 % e maximo = 77,94 %).

4.2. Comparacao do desperdicio alimentar entre estacées do ano
Observaram-se diferencas com significado estatistico (p=0,002) entre a
percentagem média de desperdicio alimentar entre as varias estacoes do ano, em
2023. Verificou-se que a estacao do ano em que o desperdicio alimentar foi mais

elevado foi o Outono (tabela 1).

Tabela 1: Percentagem média de desperdicio alimentar por estacao do ano

Estacao do ano Média + Desvio Padrao p-value
Outono 2023 16,09+17,79
Verao 2023 14,90+25,89
Inverno 2023 13,18+11,10 0,002
Primavera 2023 13,09+17,41

Quando analisada a percentagem média do desperdicio alimentar comparando as
estacoes do ano entre si, apenas se verificaram diferencas na percentagem média
de desperdicio alimentar entre a primavera vs inverno (p=0,013), primavera vs

outono (p<0,001) e verao vs outono (p=0,007).

4.3. Comparacao do desperdicio alimentar por tipo de alimento
Quando analisado o desperdicio alimentar por tipo de alimento (ingredientes
utilizados na pizza, acompanhamento ou sobremesa) observaram-se diferencas
com significado estatistico no desperdicio alimentar global (p=0,003), conforme

exposto no grafico 1.
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Grafico 1: Desperdicio alimentar global por tipo de alimento
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Ao analisar o desperdicio alimentar por estacées do ano e por tipo de alimento

(ingredientes utilizados na pizza, acompanhamento ou sobremesa) apenas se

observaram diferencas com significado estatistico (p=0,042) na percentagem

média de desperdicio alimentar em funcao do tipo de alimento no Verao (Grafico

2).
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Grafico 2:
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Desperdicio alimentar no Verao por tipo de alimento
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4.4, Comparacdo do desperdicio alimentar em funcdo da periodicidade de
contagem do stock (diaria, semanal ou mensal)

Quando analisado o desperdicio alimentar em funcao da periodicidade de

contagem do stock (diaria, semanal ou mensal) observaram-se diferencas com

significado estatistico no desperdicio alimentar global (p=0,017), conforme

descrito no grafico 3. Destaca-se que a percentagem de desperdicio alimentar é

menor nos alimentos cuja periodicidade de verificacao de stock é diaria.
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Grafico 3: Desperdicio alimentar global em funcao da periodicidade de
contagem do stock

O mesmo se verificou quando analisado o desperdicio alimentar por estacoes do
ano em funcao da periodicidade de contagem do stock (diaria, semanal ou mensal)
observaram-se diferencas com significado estatistico (p<0,001) em todas as

estacoes do ano, conforme se mostra nos graficos 4, 5, 6 e 7.
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Grafico 4: Desperdicio alimentar na Primavera em funcao da periodicidade de
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Grafico 5: Desperdicio alimentar no Verao em funcao da periodicidade de

contagem do stock
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Grafico 6: Desperdicio alimentar no Outono em funcao da periodicidade de

contagem do stock
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Grafico 7: Desperdicio alimentar no Inverno em funcao da periodicidade de

contagem do stock

Quando analisada a relacao entre desperdicio alimentar e a periodicidade de
contagem / verificacdo de stock verificaram-se correlacées positivas com
significado estatistico, no que se refere ao desperdicio alimentar global e ao

desperdicio alimentar relativo a todas as estacoes do ano (tabela 2), o que
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significa que quanto maior o desperdicio alimentar, menor a frequéncia de
verificacao de stock (na medida em que consideramos diario=1; semanal=2;

mensal=3).

Tabela 2: Relacao entre o desperdicio alimentar global e por estacées do ano e a

periodicidade de contagem / verificacao de stock

Coeficiente de Correlacao p-value
Comparagao —
Periodicidade de contagem

Desperdicio alimentar (DA) 2023 0,570 0,004
DA Primavera 2023 0,611 <0,001

DA Verao 2023 0,588 <0,001

DA Inverno 2023 0,573 <0,001

DA Outono 2023 0,510 <0,001

5. Discussao

A percentagem de desperdicio alimentar observada neste estudo € inferior a
registada noutros estudos, o que esta de acordo com estudos indicam que o
desperdicio alimentar em restauracao pUblica € inferior em relacao aos outros
setores, como cantinas em escolas ou hospitais4’).

Considerando a classificacdo de Aragao“®, a  percentagem média de
desperdicio alimentar observada neste estudo (14,11 %) podera indicar que
estamos perante um indice de desperdicio inaceitavel, na medida em que este
autor considera otimo um indice de 0 a 3,0%; bom de 3,1 a 7,5%; ruim de 7,6 a
10% e inaceitavel acima de 10%.

O elevado desvio padrao observado retrata a elevada heterogeneidade no
desperdicio alimentar entre géneros alimenticios, o que por si s6 € um resultado

preocupante e que necessita de uma atencao particular.
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Analisando o DA por tipo de alimento (pizza, acompanhamento ou sobremesa),
observou-se diferencas com significado estatistico no desperdicio alimentar global
(p=0,003) com prevaléncia para as sobremesas e em seguida acompanhamentos,
0 que se encontra em contradicdo com o observado na literatura® 4-5"), Nos
estudos analisados o desperdicio alimentar é avaliado maioritariamente no setor
da alimentacao coletiva, mas neste o desperdicio alimentar ao nivel do prato
principal é preocupante e maior comparativamente aos restantes elementos da
refeicao, com resultados a apontar para mais de 50% de desperdicio alimentar ao
nivel do prato principal e do pao, enquanto apenas 12% ao nivel do
acompanhamento e 10% na sobremesa/fruta*’). A discrepancia a este nivel entre
os resultados observados no presente estudo e na literatura poderao ser explicados
pelo fato de haver pouca procura de acompanhamentos e sobremesas em
pizzarias®? e pelo devido a verificacdo de stocks ser mais apertada ao nivel dos
constituintes da pizza (prato principal).

As mudancas sazonais na geracao de residuos também foram mencionadas em
varias pesquisas anteriores®-¢) embora poucos estudos tenham se dedicado
especificamente a essa questao, como o de Rodrigues Junior J 23, Rhyner CR %)
avaliou as quantidades mensais de residuos residenciais, comerciais, industriais e
outros residuos gerados no periodo de 1985 a 1989 no Condado de Brown,
Wisconsin, EUA. Verificou-se que as quantidades mensais de residuos residenciais
e comerciais eram inferiores a média nos meses de inverno (até 19,8%) e
superiores a média (até 23,8%) nos meses de verao. As diferencas ao nivel do DA
entre estacoes do ano denotam um maior desperdicio em meses mais quentes e
esse aumento é atribuido, em grande medida, a percepcao de que os alimentos se

deterioram mais rapidamente durante de outros fatores, como a época do ano.
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De acordo com Cruz BDdS ©®, o inverno promove uma mudanca nos habitos
alimentares, resultando num aumento do consumo de alimentos com alta
densidade energética , como os processados e ultraprocessados, € uma reducao
na ingestao de alimentos in natura ou minimamente processados. Também,
segundo o estudo de Riboldi BP, Strasburg VJ 9, durante o Inverno ha uma maior
frequéncia no consumo de alimentos mais energéticos , ricos em gorduras e
hidratos de carbono; o que podera explicar o menor desperdicio alimentar
observado nas estacoes do ano Inverno e Primavera. As diferencas observadas ao
nivel do desperdicio alimentar entre estacoes do ano, e especialmente o calor(®?,
reforcando a necessidade de uma gestao mais ajustada em funcao a maior
percentagem de desperdicio alimentar no Outono, podera igualmente ser
explicada pelo facto deste se seguir ao periodo de maiores vendas da loja pela
proximidade da praia (o Verao)®", e por isso se traduzir num momento de
mudanca drastica de stock, o que facilita a existéncia de falhas ao identificar o
momento de diminuicao de procura por parte do cliente.

Quando analisado o desperdicio alimentar em funcao da periodicidade de
contagem do stock (diaria, semanal ou mensal) observaram-se diferencas
significativas no desperdicio alimentar global (p=0,017), e verifica-se que a
percentagem de desperdicio alimentar média dos géneros alimenticios cuja
verificacao de stock é realizada diariamente é inferior a 10%; o mesmo nao se
verificando quanto aos géneros alimenticios cuja periodicidade de verificacao é
semanal ou mensal, cujos indices sao superiores a 10%, que conforme a
literatura®? é considerado como um indice insatisfatorio®®. Deste modo, a

verificacao de stocks com maior periodicidade podera ser apontada como uma
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estratégia Util na reducao do desperdicio alimentar; na medida em que tal é
observado em todas as estacoes do ano.

Na analise do desperdicio alimentar em funcao do tipo de alimento (ingredientes
utilizados na pizza, acompanhamento ou sobremesa) os resultados evidenciam que
ha um menor controle da sobremesa, seguido dos acompanhamentos, quando
comparado com os ingredientes utilizados na pizza; e os resultados da
peridiocidade de contagem revelam que o DA é maior nos alimentos cuja
verificacao de stock é prolongada/menor. Visto que a rotina de trabalho na
restauracao é complexa, infere-se que as falhas nao sao rapidamente identificadas
quando se trata de um periodo de verificacado mais alargado, o que podera
acarretar um mau planeamento das compras e a expiracao das datas de validade,
que também causam grandes quantidades de desperdicio, agravadas por uma
atitude mais descuidada dos funcionarios!'2).

Ao compreender os dados recolhidos pelo sistema interno da pizzaria, podemos
propor estratégias implementadas pela empresa para reducao do DA, como o uso
de receptores para alimentos e copos medidores das quantidades de queijo, que
mostrariam impacto positivo na reducao do desperdicio. No entanto, foram
observados por periodos muito curtos para identificar um resultado significativo.
Embora, em teoria, existam abordagens que os fornecedores de servicos de
alimentacao podem adotar para ter bom impacto no comportamento dos
consumidores, a aplicacdo de muitas destas abordagens é limitada®®. Dado que o
sector é altamente competitivo, qualquer mudanca no servico deve ser aplicada
com cautela para garantir que ndao comprometa a procura dos consumidores e
ponha em risco o sucesso do negécio®¥. “E na aplicacdo do que sabemos que

falhamos, mais do que na descoberta de novos conhecimentos. E necessario
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realizar uma investigacao cientifica social séria para identificar os fatores
comportamentais que influenciam a aceitacao e a difusao de uma determinada
tecnologia” ),

Os operadores podem (re)conceber menus de restauracao com perturbacoes
limitadas na escolha do consumidor ©®. Os enus sao um meio de comunicacao
chave "fornecedor-consumidor® na prestacao de servicos de refeicoes,
fundamentais e com potencial nao s6 para desencadear a escolha do consumidor,
mas também para arquitetar esta escolha de modo que se torne mais amiga do
ambiente e benéfica para a sociedade(®’ 68),

Por fim, a equipa deve ter um modus operandi mais pro-ativo na arquitetura da
escolha do consumidor, influenciando na decisbes de compra mais benéficas
através da confecao dos menus; na escassez e o ambito limitado da investigacao
sobre as perspectivas dos gestores em matéria de concecao de menus, escolhas
mais responsaveis por parte dos consumidores nos restaurantes, e devido as
dificuldades em recrutar profissionais da indUstria dispostos a isso, tal como
demonstrados por estudos anteriores(®,

Podem ser identificadas como limitacées deste estudo o facto de Portugal
apresentar escassa informacao relacionada com o DA no setor de restauracao
publica, o que a dificulta a comparacao dos resultados obtidos neste estudo ao
nivel do pais. A analise exclusiva do ano de 2023 e de dados provenientes apenas
de uma loja franchisada poderao ser igualmente identificadas como limitacées,

pela limitacao e conveniéncia da amostra.
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6. Conclusao
O desperdicio alimentar ao nivel da producao € inaceitavel, na medida em que o
franchising nao consegue aproximar-se do recomendado, porém esse esforco nao
é refletido em periodos especificos do ano nem em todos os alimentos, conforme
se verifica pelos extremos acentuados.
O desperdicio alimentar é inferior em alimentos utilizados na pizza,
comparativamente a acompanhamentos e sobremesas e tanto menor quanto a
maior a frequéncia de verificacao de stock.
O sistema interno de gestao de stocks parece fornecer dados Uteis para a gestao
do desperdicio alimentar em estabelecimentos de restauracao com um modelo de
gestao franchisada ou semelhante ao utilizado em pizzarias.
Estratégias baseadas na gestao de stocks e na frequéncia de verificacao dos
mesmos sao medidas simples que contribuem para a minimizacao do desperdicio
alimentar e consequentemente para alcancar os Objetivos do Desenvolvimento

Sustentavel da Organizacao das Nacoes Unidas em 2030.
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