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Desperdício Alimentar em Cantina Escolar no Município de Esposende: avaliação e estratégias que 

visam a sua redução 

 

RESUMO 

 

O combate ao desperdício alimentar ganhou uma dimensão à escala global, ao nível da política 

internacional, da sociedade e, principalmente, por parte da instituição escolar. No contexto das cantinas escolares, 

este fenómeno pode ser um problema na medida em que pode ser visto como reflexo da má qualidade de serviço 

prestado aos utentes escolares, além do impacto negativo na nutrição das crianças e também do aumento do 

custo efetivo da refeição. Foram encontrados diversos estudos em cantinas escolares, mas poucos fazem análise 

em simultâneo das perdas alimentares decorrentes aos processos de preparação/confeção na produção de 

refeições e do desperdício de alimentos inerentes aos pratos das crianças durante o almoço escolar. 

Neste sentido, efetuou-se um estudo de carácter descritivo, sobre o desperdício alimentar, numa cantina 

escolar do Município de Esposende, com a finalidade de perceber a quantidade de desperdício em toda a cadeia 

- desde a preparação e confeção na produção de refeições até ao prato - assim como a compreensão das potenciais 

causas de forma a propor um plano de melhoria. A recolha de dados sucedeu-se numa unidade de confeção, onde 

foi acompanhado toda a preparação e confeção da refeição que iria ser distribuída no refeitório durante o almoço. 

A percentagem média de perda global nos ingredientes preparados foi de 10,4%, no entanto verifica-se uma 

diferença considerável entre o valor mínimo e máximo, de 1,5% e 23,1%, respetivamente. A análise de desperdício 

de refeições revelou que o item que registou maior índice de sobras (refeições prontas que sobraram e que não 

foram servidas) foi o prato principal (8%), o menor a sopa (3,6%). Em relação ao índice de restos (refeições 

confecionadas e servidas que não foram ingeridas na sua totalidade pelas crianças), o item que apresentou o valor 

mais elevado foi o prato principal (21,5%) enquanto a sopa (5,8%) obteve um valor mais baixo. Todos os valores 

do índice de sobras acima referidos, são muito superiores aos valores considerados adequados. Em relação ao 

valor do índice de restos do prato principal é muito superior aos valores considerados adequados, contrariamente 

do valor do índice de resto da sopa, sendo este considerado inferior. Os resultados encontrados revelam a 

necessidade de implementação de estratégias que visam à redução de desperdício alimentar. Desta forma, 

promover a formação sobre a manipulação e técnicas de preparação para os colaboradores, bem como a 

sensibilização junto dos utentes e colaboradores sobre esta temática são algumas estratégias que podem ser 

considerados para este efeito. 

 

 

 

 

Palavras-chave: cantinas escolares, desperdício alimentar, perdas alimentares, sobra, resto.  
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Food Waste in a School Canteen in the Municipality of Esposende: evaluation and strategies aimed at 

its reduction 

 

ABSTRACT 

 

The fight against food waste gained a dimension on a global scale, not only in society, but also in terms of 

international politics and, mainly, in the part of the school institution. In the context of school canteens, this 

phenomenon can be a problem once it can be seen as a reflection of the poor quality of service provided to school 

users, in addition to the negative impact on children's nutrition and increase in the effective cost of the meal. 

Several studies were found in school canteens, but few analyze simultaneously the food losses resulting from the 

preparation/cooking processes in the production of meals and the food waste inherent to children's meals during 

school lunch. 

 In this sense, a descriptive study was carried out on food waste, in a school canteen in the Municipality of 

Esposende, with the purpose of understanding the amount of waste throughout the chain - from preparation and 

cooking in the production of meals to the plate - as well as understanding its potential causes in order to propose 

a improvement plan. Data collection took place in the Community Center's cooking unit, where all the preparation 

and cooking of the meal that would be distributed in the cafeteria during lunch was monitored. 

 The mean overall percentage loss in prepared ingredients was 10.4%. However, there is a considerable 

difference between the minimum and maximum value, respectively 1.5% and 23.1%. Meal waste analysis revealed 

that the item with the highest rate of leftovers (ready meals that were not served) was the main course (8%), and 

lowest was the soup (3.6%). In relation to the rest index (prepared and served meals that were not eaten in their 

entirety by the children), the item with the highest value was the main dish (21.5%) while the soup (5.8%) had a 

lowest value. All the values for the leftover index, mentioned above, are much higher than the values considered 

adequate. The rest index value of the main course was much higher than the values considered adequate, contrary 

to the soup leftover index value, which is considered lower. The results found reveal the need to implement 

strategies aimed at reducing food waste. In this way, promoting training on manipulation and preparation 

techniques for the employees, as well as raising awareness among users and employees on this topic are some 

strategies that can be considered for this purpose.  

 

 

 

 

 

 

Keywords: school canteens, food waste, food losses, leftover, rest.  
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1. INTRODUÇÃO 

 

Este capítulo começa por apresentar o enquadramento e a motivação deste trabalho.  A seguir 

são apresentados os objetivos delineados para esta dissertação. Por fim, é apresentada a organização 

dos próximos capítulos deste documento. 

 

1.1 Enquadramento e Motivação 

O avanço da globalização das cadeias alimentares e a adoção de um modelo industrializado de 

produção de alimentos que visa gerar lucros, influenciou o padrão contemporâneo de consumo 

alimentar. Isto é, no mundo ocidental, a alimentação é hoje, caracterizada pelos excessos, alimentos 

processados e, sobretudo pelo fenómeno do desperdício alimentar (Baptista et al., 2012).  

Com o aumento da população mundial que está previsto para 2050 e, consequentemente, pressão 

sobre os recursos naturais, a promoção da sustentabilidade alimentar, mais concretamente a redução 

do desperdício de alimentos  pode ser vista  como uma solução que visa garantir a segurança alimentar 

e evitar uma crise alimentar (Searchinger et al., 2018). 

Neste sentido, o combate ao desperdício alimentar ganhou uma dimensão à escala global, não só 

da sociedade, como também ao nível da política internacional e, principalmente por parte da instituição 

escolar, numa altura em que o planeta é confrontado com limitações de recursos naturais e as alterações 

climáticas, cujo efeito se faz sentir cada vez mais.  

Segundo a FAO (2011) um terço da produção global de alimentos é perdido ou desperdiçado. 

Contudo, segundo o relatório do World Wildlife Fund (WWF) o problema do desperdício alimentar é 

provavelmente maior do que se pensava, uma vez que o valor agora reportado (cerca de 40% dos 

alimentos cultivados não são consumidos sendo o desperdício equivalente a 10% dos gases com efeito 

de estufa provocando o aquecimento global)  é maior do que tinha sido revelado anteriormente pela FAO 

(WWF, 2021). Este estudo estima que são desperdiçados todos os anos 2,500 milhões de toneladas de 

alimentos, sendo que 900 milhões provêm dos estabelecimentos de venda e ao nível doméstico. De 

acordo com o relatório do WWF, a crise sanitária, provocada pela COVID 19, agravou esta tendência ao 

provocar interrupções em grande escala nas cadeias de distribuição, promovendo cancelamentos de 

contratos, fecho de restaurantes e fazendo com que elevadas quantidades de alimentos permanecessem 

nas unidades de produção agrícola e que não fossem consumidos. 
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Em setembro de 2015, a Assembleia Geral das Nações Unidas aprovou a nova meta para 

desenvolvimento sustentável, que inclui uma redução do desperdício alimentar global per capita a nível 

mundial até 2030 para cerca da sua metade (United Nations, 2016). 

Em Portugal, este tema tem vindo a ganhar um interesse crescente, sendo alvo de debate e 

investigação, (Baptista et al., 2012). A Assembleia da República declarou 2016 como o “Ano Nacional 

de Combate ao Desperdício Alimentar” nos termos do n.º5 do artigo 166.º da constituição, emitindo um 

conjunto de recomendações ao Governo para promover a redução do desperdício. De acordo com um 

estudo feito recentemente, Portugal é considerado o país do mediterrâneo com maior pegada ecológica 

provocada pela alimentação, isto é, a alimentação dos portugueses pesa 30 % na pegada ecológica (Galli 

et al., 2020). Este estudo identifica o elevado consumo de carne e pescado, quantidades consideráveis 

de desperdício alimentar e os níveis elevados de urbanização como grandes responsáveis pela maior 

pegada ecológica alimentar per capita.  A nível das cantinas escolares nacionais, estima-se que entre 

20% a 40% dos alimentos servidos nas cantinas escolares vão parar ao lixo (Inácio, 2018).  Acrescenta 

ainda este artigo que uma em cada três crianças tem excesso de peso e 10% são obesas. Por isso, é 

urgente considerar a redução do desperdício alimentar e promover um padrão alimentar sustentável.  

Esta dissertação surge na sequência de um projeto elaborado pela Câmara Municipal de 

Esposende, conhecido como Geração S - Programa de Sustentabilidade Alimentar, tendo como finalidade 

a promoção de um padrão alimentar sustentável. Pretende-se apresentar um conjunto de propostas de 

melhorias com vista à redução do desperdício e, desta forma, proporcionar à cantina do município uma 

melhor eficiência e otimização no processo de produção de refeições escolares. Assim, o presente 

trabalho procura combater a escassez de estudos publicados no que diz respeito a avaliação de 

desperdício alimentar nas cantinas escolares. Desta forma, a quantificação de perdas de alimentos 

resultantes das fases de preparação das refeições, e também do desperdício de alimentos na fase do 

consumo, possibilita delinear uma intervenção mais adequada com vista à sua redução. 
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1.2 Desperdício Alimentar: conceito e implicações ambientais e nutricionais 

O conceito de desperdício alimentar varia em função da maneira como se desperdiça, como é 

desperdiçado e a origem do desperdício. Assim sendo, é importante salientar que o desperdício e perdas 

de alimentos é transversal a toda cadeia de abastecimento alimentar, ocorrendo ao nível das diferentes 

etapas. Na figura 1 é apresentado em forma de esquema as diferentes fases do sistema alimentar onde 

ocorrem perdas e desperdício de alimentos. Desta feita, é pertinente fazer a distinção entre os conceitos 

de “perdas” e “desperdício”. As “perdas” consistem fundamentalmente à diminuição de massa de 

alimentos ao longo da cadeia de abastecimento de alimentos que são destinados ao consumo humano 

(FAO, 2011). Estas perdas sucedem-se particularmente nos países em desenvolvimento nas fases de 

produção, colheita e processamento devido à falta de infraestruturas adequadas, escassez de 

equipamentos de refrigeração, falta de tecnologia e investimentos nos sistemas de produção agrícola 

(Baptista et al., 2012). 

O desperdício alimentar, por sua vez, refere-se às perdas de alimentos que ocorrem nas fases de 

distribuição e consumo (FAO, 2011). De acordo com Baptista et al., (2012), estes acontecem 

principalmente nos países desenvolvidos e, referem-se por exemplo aos alimentos, muitas vezes em bom 

estado, que são deitados para o lixo – por exemplo 95-115 kg per capita/ano na Europa e América do 

Norte e 6-11kg per capita/ano Africa Subsaariana, Ásia Sul e Sudeste. 

Importa acrescentar que,  o desperdício alimentar pode, ainda, ser definido em função das 

variações culturais, isto é, o que é considerado desperdício alimentar em alguns países pode não ser 

considerado desperdício em outras áreas geográficas (Gjerris & Gaiani, 2013). Desta forma, alguns 

estudos atribuíram definições diferentes ao desperdício alimentar denominando-os de “evitável”, 

“parcialmente evitável” e “não evitável” (Gjerris & Gaiani, 2013; Xue & Liu, 2019). O desperdício 

alimentar evitável traduz-se em alimentos que estão em boas condições para o consumo humano e que 

são descartados (e.g. uma fatia de pão ou resíduos que resultam da refeição); o desperdício alimentar 

parcialmente evitável baseia-se no desperdício gerado por diferentes hábitos de consumo (e.g. cascas de 

maça); e desperdício alimentar não evitável inclui alimentos não edíveis, isto é, não são adequados para 

o consumo (e.g. ossos ou casca de ovo) (Gjerris & Gaiani, 2013).  

Face à ausência de uma definição consensual para o conceito de desperdício alimentar são 

apresentados quatro conceitos distintos: i) a definição da FAO destaca a quantidade de alimentos edíveis 

(excluindo os não edíveis) destinados ao consumo humano que são desviados ao longo de toda a cadeia 

de abastecimento alimentar e, desta forma, fazendo distinção entre desperdício e perda de alimentos 

que ocorrem desde a produção até à distribuição e consumo; ii) a definição da CNCDA (Comissão 
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Nacional de Combate ao Desperdício Alimentar) evidencia uma posição similar a da FAO, quando 

considera que os resíduos orgânicos são constituídos por desperdícios de alimentos conjuntamente com 

as perdas alimentares, isto é, fazendo referência aos resíduos agrícolas (presentes na cadeia de 

produção, pós-produção, manuseamento, armazenamento, transformação e embalamento) e resíduos 

alimentares (presentes essencialmente na Distribuição e consumo); iii) de forma semelhante, a definição 

do PERDA (Projeto de Estudo e Reflexão sobre o Desperdício Alimentar) utiliza termos como desperdício 

e perda de alimentos por forma a evidenciar que estes ocorrem em fases diferentes do sistema alimentar; 

iv) por sua vez, o Tribunal de contas europeu destaca qualquer produto ou parte de um produto alimentar 

destinado ao consumo humano que devido ao tratamento ou armazenamento inadequado deixa de ser 

consumido. No entanto, a principal diferença baseia-se na inclusão ou não de partes de produtos não 

edíveis dentro do que pode ser entendido como desperdício alimentar. Estes conceitos encontram-se 

sumariados na tabela 1. 
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Tabela 1: Conceitos de desperdício alimentar de acordo com três organizações. 

 

 

Nesse contexto, tendo em consideração os pressupostos deste trabalho, o desperdício alimentar 

será entendido como “a diminuição da quantidade ou da qualidade dos alimentos”, abrangendo os 

produtos destinados ao consumo humano que não são consumidos ou que possuíram uma redução na 

qualidade que se refletiu no seu valor económico, valor nutricional ou na sua segurança alimentar (Food, 

2015). 

Neste trabalho, a análise incide nas perdas de alimentos (todas as partes de alimentos que são 

descartadas durante a preparação de refeições) que ocorrem na etapa de produção, tal como o 

desperdício de alimentos que resulta na etapa de consumo em unidades de alimentação escolar. Em 

relação a análise do desperdício alimentar na fase de consumo, esta é feita tendo em consideração as 

sobras e os restos. As sobras são refeições produzidas não servidas, ou seja, alimentos produzidos em 

excesso (Augustini et al., 2008). No que toca aos restos, estes são considerados quantidade de alimentos 

produzidos e servidos que não foram consumidos na sua totalidade, isto é, comida rejeitada do prato do 

utente (Augustini et al., 2008).  

O desperdício alimentar é uma problemática atual em refeitórios escolares, e numa lógica de 

promover a sua redução e a sustentabilidade, torna-se essencial compreender eventuais razões para, 

posteriormente, se adotar as medidas mais adequadas de intervenção. Desta forma, as estratégias para 

Fonte R eferência Definição

“P e rdas  cons tituem um re sultado  “na tura l” de  ine fic iê ncia s  dos  s is temas

produtiv o  e  indus tria l,  de spe rd íc io  são  as  pe rdas  e v itá v e is , oco rridas  na  

  d is tribuição  e  no  consumido r fina l.”
(B aptis ta  e t 

a l., 2012)
P E R D A

“D espe rd íc io  a limenta r é  de fin ido  po r qua lque r produto  ou pa rte  de  um 

produto  cultiv ado , pe scado  ou trans fo rmado  pa ra  consumo humano  que  

pode ria  te r s ido  consumido  caso  fo sse  tra tado  ou a rmazenado  de  fo rma  

dife rente .”

“É  qua lque r subs tância  ou produto  trans fo rmado , pa rc ia lmente  

 trans fo rmado  ou não  trans fo rmado , de s tinado  a  se r ing e rido  pe lo  se r 

 humano  ou com razoáv e is  probabilidades  de  o  se r, do  qua l o  de tento r

 (produto r primá rio , indús tria  ag roa limenta r, comé rc io  e  d is tribuição  e  

 famí lia s ) se  de s fa z ou tem intenção  ou obrig ação  de  o  fa ze r, a ssumindo  

 a  na ture za  de  re s íduo .”

 (C N C D A ,2017)

C omissão  N aciona l 

de  C omba te  ao  

D espe rd íc io  

A limenta r

“O  despe rd íc io  ou pe rda  de  "a limentos" é  medido  apenas  pa ra  

produtos  que  são  d ire c ionados  ao  consumo humano , e xc lu indo  

a limentos  e  pa rte s  de  produtos  não  ed ív e is . P o r de fin ição , a s  pe rdas  ou 

de spe rd íc io  de  a limentos  são  as  quantidades  de  a limentos  pe rd idos  ou 

de spe rd içados  ao  long o  da  cade ia  a limenta r. P o rtanto , o  a limento  que  e ra  

o rig ina lmente  de s tinado  ao  consumo humano , mas  que  fo i de sv iado  da  

cade ia  de  abas te c imento  a limenta r humana  é  cons ide rada  como  pe rda  

ou de spe rd íc io  de  a limentos , mesmo  que  se ja  d ire c ionada  pa ra  fins  

não  a limenta r (a limentação  anima l, B ioene rg ia , e tc.). E s ta  abo rdag em 

dis ting ue  entre  “utilizações  não  a limenta re s  pre v is ta s” de  “utilizações  

não  a limenta re s  ine spe radas”, que  são  contab ilizadas  como  pe rdas .”

(F AO , 2011)

O rg anização  das

N ações  U nidas  

 pa ra  a  Ag ricultura  e   

A limentação  (F AO )

               

(E uropeu,2017) 

T ribuna l de  C ontas

E uropeu
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a redução do desperdício devem ser de acordo com os dados apurados na própria unidade de 

alimentação.  

 

1.2.1 Implicação Ambiental 

A redução do desperdício alimentar representa uma oportunidade de potenciar a sustentabilidade 

do abastecimento e consumo de alimentos, bem como a diminuição do seu efeito negativo no meio 

ambiente.  Recursos como solo, energia e água, são utilizados e por vezes esgotados ao serviço da 

produção destes alimentos desperdiçados e, por isso, a redução da perda e desperdício traduz-se na 

diminuição de custos de produção, na melhoria de segurança alimentar e nutricional além de promover 

a sustentabilidade ambiental, nomeadamente no alívio da pressão sobre os recursos naturais e na 

diminuição das emissões de gases com efeito de estufa (Baptista et al., 2012). Estes autores 

acrescentam que no fim do ciclo, os alimentos desperdiçados que terminam nos aterros são responsáveis 

por emissões de metano, gás com elevado efeito de estufa, contribuindo para as alterações climáticas. 

Conforme referido anteriormente, um terço da produção global de alimentos é perdido ou 

desperdiçado, sendo que em termos calóricos esta perda e desperdício de alimentos representa 

aproximadamente cerca de 24% da produção global de alimentos, equivalente a 614 Kcal/cap/dia 

(Kummu et al., 2012; FAO, 2011).  De acordo com Kummu et al., (2012), são utilizados 24% da 

quantidade total de água doce, além de 23% da área total global de terras agrícolas e a utilização global 

de fertilizantes na produção destes alimentos perdidos ou desperdiçados, acima mencionados. Acresce 

ainda que são utilizados 250 km3 de água na produção destes alimentos que são desperdiçados ou 

perdidos (Jan et al., 2013). Importa ainda referir que em relação ao tipo de alimento desperdiçado, se 

analisarmos a quantidade total de alimentos perdidos ou desperdiçados por categoria, verifica-se que 

cerca de 22% do total de cereais produzidos são desperdiçados comparados com 44% de frutas e 

legumes e 33% de raízes e tubérculos.  

No entanto, quando se analisa qual categoria de alimentos que é realmente mais desaproveitada 

em percentagem da quantidade total de alimentos perdidos, verifica-se que as frutas e legumes (cerca 

de 42% do total de alimentos desperdiçados) são maiores fontes de desperdício, seguidos de  raízes e 

tubérculos ( cerca de 20%) (Vilariño et al., 2017).  

 Estima-se que na União Europeia são desperdiçados aproximadamente 88 Mt (milhões de 

toneladas) de alimentos anualmente, causando um impacto de 186 Mt CO2-eq. Por este motivo, 

Scherhaufer et al., (2018) apontam que as consequências do desperdício alimentar de toda a cadeia de 

abastecimento alimentar contribuem 15-16% para o impacto ambiental. Desta forma, através da 
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ilustração da Figura 1 e da Figura 2 pode-se verificar o impacto nas alterações climáticas decorrentes do 

desperdício em cada fase da cadeia de abastecimento alimentar. No entanto, o destaque vai para a fase 

do consumo uma vez que é uma das fases que causa maior impacto. 

Estima-se que cerca de 33% de pegada carbónica global de alimentos perdidos ou desperdiçados 

derivam de produtos de origem animal (Vilariño et al., 2017). Em relação aos gases com efeito de estufa, 

o desperdício global de alimentos contribuem com cerca de 8% das emissões globais, sendo os cereais 

os maiores responsáveis (34%), seguidos de carne e vegetais (21%) (Vilariño et al., 2017). Contudo, no 

que se refere a pegada hídrica o desperdício de frutas e vegetais representa o maior impacto. 

Do ponto de vista ambiental, uma redução do desperdício alimentar tem como consequência a 

menor utilização recursos naturais e menor produção de emissões de gases com efeito de estufa. 

 

 

Figura 1: Contribuição de cada fase da cadeia de abastecimento alimentar para o desperdício alimentar e para a pegada 
carbónica (adaptado de Jan et al., 2013).  
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Figura 2: Pegada carbónica do desperdício alimentar, selecionada em cada fase da cadeia alimentar com as respetivas 
contribuições das fases do ciclo de vida (adaptado de Jan et al., 2013). 

 

1.2.2 Implicação Nutricional 

O desperdício alimentar está associado ao consumo insuficiente de nutrientes e, por isso, pode 

apresentar implicações ao nível da saúde humana e, sobretudo, nos grupos mais vulneráveis como é o 

caso das crianças em ambiente escolar, sendo que o consumo  deficiente de refeições completas pode 

acarretar o risco de desenvolver desequilíbrios nutricionais (Baptista et al., 2012; Derqui et al., 2018).  

Segundo Chen et al., (2020), globalmente, em média, 65 kg de alimentos são desperdiçados por 

ano por uma pessoa, dos quais 25 %  são vegetais, 24 % são cereais e 12% representam frutas. De 

acordo com este estudo, são desperdiçadas diariamente elevadas quantidades de nutrientes, 

especialmente vitamina C e K e minerais como zinco, cobre, manganês e selênio, representando 25-50% 

do valor de ingestão diária recomendada (DRI). Os principais grupos de alimentos que mais contribuem 

para o desperdício de nutrientes são os cereais, frutas e legumes, seguidos de carne, lacticínios e ovos, 

que por conseguinte, representam maiores desperdícios de micronutrientes como cálcio, colina, 

riboflavina, zinco e vitamina B12 (Chen et al., 2020). 

De acordo com um estudo feito a nível hospitalar, verificou-se que a quantidade excessiva de 

alimentos desperdiçados (cerca de 40%) resultou numa ingestão inadequada de refeições por parte dos 

pacientes (Van Bokhorst-De Van Der Schueren et al., 2012). Este estudo verificou que apesar das 

refeições servidas serem equilibradas e estarem de acordo com as recomendações nutricionais, 3 em 
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cada 4 pacientes não ingeriram quantidades suficientes de energia e proteína para suprir as suas 

necessidades nutricionais.  

Num trabalho desenvolvido no Brasil baseado na avaliação de adequação nutricional e desperdício 

alimentar em centros de educação infantil, demonstrou que a elevada percentagem do desperdício 

alimentar está associada ao baixo aporte energético e nutricional das crianças (de Souza et al., 2018). 

Acrescenta ainda este estudo que, a elevada percentagem do desperdício alimentar agrava a adequação 

dos nutrientes efetivamente consumidos pelas crianças (de Souza et al., 2018). 

Sendo assim, as intervenções para a redução do desaproveitamento dos alimentos são uma forma 

de promover a sustentabilidade alimentar, e especialmente, a qualidade nutricional. (Brennan & Browne, 

2021). De acordo com um estudo baseado no efeito da redução de desperdício alimentar a nível global, 

os resultados demonstraram que as reduções  dos resíduos alimentares originados nas regiões 

desenvolvidas faz diminuir o número de pessoas subnutridas em até 63 milhões (Munesue et al., 2015). 

 

1.3 O Papel da Escola: promoção da sustentabilidade alimentar e redução do desperdício 

alimentar 

A problemática do desperdício alimentar tem despertado uma preocupação crescente no meio 

escolar, uma vez que este pode ter impacto ambiental e, principalmente ao nível da saúde. Em Portugal, 

cerca de 25% das crianças têm excesso de peso ou obesidade e 50% das crianças não seguem a 

recomendação da Organização Mundial da Saúde (OMS) de consumo de frutas e de produtos hortícolas 

(Lopes et al., 2017).  

Desta forma, a alimentação escolar adequada afeta a saúde, a comunidade e promove a 

consciencialização com vista a proteção do meio ambiente. Neste sentido, as escolas são consideradas 

como uma oportunidade para promover a sustentabilidade alimentar e aproveitar o facto das crianças 

serem muito permeáveis a novas aprendizagens (Rojas et al., 2011). Assim, vários autores destacam 

diversos benefícios da abordagem da temática do desperdício de alimentos no contexto escolar, não só 

devido a melhoria a nível de ingestão nutricional pelos alunos, mas também na formação de futuros 

consumidores mais responsáveis contribuindo para utilização de recursos naturais mais eficientes, 

redução de alimentos em aterros sanitários e, consequentemente, um menor impacto negativo no 

ambiente (Cordingley et al., 2011; Derqui et al., 2020; Parfitt et al., 2011). 

García-Herrero et al., (2019, 2021) defendem que as cantinas escolares, onde a comida é muitas 

vezes preparada, servida, consumida e desperdiçada, conferem um cenário ideal e único para estudar 

os sistemas alimentares. Estes autores acrescentam que é particularmente importante abordar a 
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temática do desperdício alimentar no contexto das cantinas escolares, visto que promove hábitos 

alimentares sustentáveis, ao mesmo tempo que pode modelar os profissionais de cozinha quanto às 

técnicas de preparação e produção de refeições, tornando-as mais eficientes. A UNESCO reconhece a 

importância da educação na interação entre meio ambiente e desenvolvimento e, por isso, compreende 

que  a educação pode e deve contribuir para uma nova visão do desenvolvimento global sustentável 

(UNESCO, 2015). Derqui et al., (2020) afirma que a educação é considerada pela UNESCO um 

instrumento chave para alcançar os objetivos de desenvolvimento sustentável. 

Ao nível da preparação, importa sublinhar que os agentes responsáveis como nutricionistas e 

sobretudo os cozinheiros e ajudantes de cozinha influenciam a quantidade de desperdício gerado nos 

serviços de alimentação escolar. Vários autores destacam o papel que os funcionários de cozinha 

representam na prevenção do desperdício alimentar no contexto escolar, uma vez que podem tomar 

decisões ativas na gestão e planeamento de refeições escolares tendo em consideração a temática de 

sustentabilidade alimentar (Beretta et al., 2019; Derqui et al., 2018; Heikkilä et al., 2016; Malefors et 

al., 2022). Estes autores consideram que ao existir uma maior consciencialização nas atitudes e 

conhecimentos face ao desperdício alimentar tornará o serviço de alimentação escolar numa referência 

em termos de práticas sustentáveis.  

Em relação à fase do consumo, é importante destacar que as refeições diárias escolares  durante 

os primeiros 12 anos de escolaridade afiguram-se como uma grande oportunidade para assimilar 

comportamentos alimentares sustentáveis e saudáveis devido à exposição de alimentos fornecidos no 

contexto das cantinas escolares, bem como pela educação relacionada com questões de sustentabilidade 

(Oostindjer et al., 2017).  Importa referir que os hábitos alimentares saudáveis desenvolvidos na infância 

tendem a persistir na vida adulta (Kolb et al., 2018). Também se verifica que os hábitos alimentares dos 

pais das crianças são alterados devido a educação alimentar escolar, o que constitui um grande impacto 

na sociedade.  

Atualmente, a promoção de alimentação sustentável tem vindo a ganhar importância no contexto 

escolar no sentido de oferecer uma ementa nutricionalmente mais equilibrada (baseada na dieta 

atlântica/mediterrânica) e, ao mesmo tempo, focada na redução do desperdício (Galli et al., 2020).  

As intervenções nos refeitórios escolares para reduzir o desperdício alimentar representam grande 

interesse, uma vez que esta problemática tem igualmente repercussões no objetivo principal da refeição 

escolar, que é fornecer aos alunos uma refeição diária adequada e equilibrada (Byker et al., 2014). Além 

disso, tendo em conta que os alunos comem pelo menos uma refeição na escola, uma enorme 

quantidade de alimentos é manuseada pelos serviços de alimentação, o que pode gerar elevadas 
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quantidades de desperdício de alimentos (Boschini et al., 2016). Por último, a refeição escolar também 

tem um propósito educacional, na medida em que representa a oportunidade de aumentar a 

consciencialização entre as gerações jovens no que diz respeito a escolha de alimentos saudáveis e 

também sustentáveis (Boschini et al., 2018; Silvennoinen et al., 2012). De uma forma geral, as 

estratégias das escolas portuguesas baseiam-se, sobretudo, nas ações de sensibilização. Contudo, é 

muito importante a avaliação dos determinantes do desperdício alimentar uma vez que irá permitir adotar 

uma estratégia específica e mais adequada tendo em consideração o contexto atual. 

 

1.4 Objetivo Geral 

É objetivo desta investigação esclarecer os conceitos de perdas e de desperdício alimentares e 

quantificá-los num caso de estudo numa cantina escolar, identificando possíveis causas e tentando 

fornecer contributos para as soluções mais sustentáveis. 

 

1.4.1 Objetivos Específicos 

Os objetivos específicos desta investigação baseiam-se em: 

a. Revisão da literatura; 

b. Avaliação das perdas e dos desperdícios alimentares nas fases da 

preparação/confeção e no consumo de uma cantina escolar; 

c. Discussão do caso de estudo e elaboração de um conjunto de recomendações;  
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2.  ESTADO DA ARTE: REVISÃO E ANÁLISE DA LITERATURA 

 

2.1 Perdas de Alimentos na Produção de Refeições Escolares em Portugal (Fase de 

Preparação/Confeção) 

Durante todo o processo de produção de refeições escolares podem ocorrer perdas, sendo estas 

muitas vezes associadas as técnicas de preparação (e.g. descasque, desossagem), inexistência ou a não 

aplicação de fichas técnicas. Apesar da escassez de trabalhos publicados relacionados com as perdas 

alimentares em unidades de alimentação escolar a nível nacional, irá ser feito um resumo de alguns 

trabalhos realizados até a data, em Portugal, publicados na literatura científica.  

De acordo com um trabalho realizado em estabelecimentos   de ensino do 1º ciclo e de educação 

pré-escolar no Município do Porto, foi observado uma percentagem média de perdas de 14,2%, sendo 

20,7% referentes ao processo de descasque e 6,2% referentes ao processo de corte e desossagem 

(Ribeiro & Martins, 2020). Este estudo verificou ainda uma enorme discrepância evidenciada entre as 

percentagens médias de perdas em diferentes estabelecimentos (mínimo de 4,8% e máximo de 29,9%), 

sendo a abóbora o alimento com maior percentagem (44%) de perda obtida num dos estabelecimentos, 

evidenciando assim a necessidade de melhoria no que respeita às técnicas de preparação aplicadas.  

Segundo um outro estudo feito na Escola de Hotelaria e Turismo de Coimbra, verificou-se que as 

perdas globais referentes à preparação dos ingredientes foi elevado, na maior parte dos dias, muito 

superior ao valor de referência (10%): só apenas num dia o valor foi inferior, nos outros cinco dos 10 dias 

analisados foi superior a 20% (Salomé, 2019). Este estudo considerou que o valor de desperdício é 

inaceitável, quando superior a 10%, sendo este o valor de referência adotado (Campos, 2011). 

 

2.2 Desperdício Alimentar no Almoço Escolar em Portugal (Fase de Consumo) 

O almoço constitui uma das principais refeições das crianças, sendo muitas vezes a única refeição 

quente, equilibrada e saudável por dia.  Apesar das cantinas escolares oferecerem refeições equilibradas 

aos alunos, muitas vezes não são garantidos os benefícios nutricionais que resultam da ingestão do 

almoço escolar, uma vez que se verifica uma quantidade considerável de desperdício alimentar no 

contexto escolar. Assim, pode esta problemática comprometer o objetivo principal de refeição  escolar 

quanto às necessidades nutricionais das crianças (Byker et al., 2014).   

De seguida, irá ser feito um enquadramento de trabalhos realizados até a data, em Portugal, 

publicados na literatura científica. Estes estudos feitos a nível nacional encontram-se sintetizados na 

tabela 2. 
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Um trabalho desenvolvido em duas escolas públicas no distrito de Aveiro observou 25% de 

desperdício alimentar global para 2686 refeições servidas, sendo que com este valor obtido, referente 

ao desperdício alimentar, poderiam ser alimentados 904 alunos (Silva et al., 2020). Outros autores 

verificam que da totalidade dos alimentos preparados nas escolas eram desperdiçados 11,5% antes da 

intervenção e 11,2% depois da intervenção (Araújo & Rocha, 2017). Acrescenta ainda este estudo que a 

possibilidade das crianças saírem da cantina antes de consumirem a totalidade da refeição bem como a 

presença de um número diminuto de tarefeiras a acompanhar a refeição são fatores associados aos altos 

níveis de desperdício alimentar no almoço escolar. Outro estudo realizado numa escola primária no 

município do Porto verificou que o desperdício médio variou entre 34,4% e 63,5% para o prato principal 

e 19,0% e 52,6% para a sopa (Liz Martins et al., 2016). 

No que diz respeito aos trabalhos que avaliaram o desperdício por componente proteico, Carvalho 

et al., (2015)  observou que o componente do prato com maior quantidade de restos foi o peixe (25,37%), 

muito superior à carne (14,15%). Outro trabalho desenvolvido em estabelecimentos de 1º ciclo e ensino 

pré-escolar identificou valores de desperdício de 18,5% e 33% para as preparações de carne e pescado, 

respetivamente, sendo os hortícolas  o componente do prato que determina maior quantidade de restos 

(Familiar & Rocha, 2013). Outros autores realizaram um estudo do desperdício alimentar em meio 

escolar obtendo uma média de 7% de sobras e 31% de restos, contrariamente aos estudos anteriores, 

não se verificaram diferenças significativas por componente proteico (Campos et al., 2011).  

De acordo com outro estudo foi concluído que  as capitações recomendadas pelo Ministério de 

Educação Português são excessivas determinando quantidades consideráveis de desperdício alimentar, 

sendo 56% para as preparações de pescado e 32% para as preparações de carne (Dinis et al., 2013). 

Este estudo destaca positivamente o elevado consumo de frutas e sopas e, contrariamente do pescado, 

vegetais e leguminosas nos quais se verificou uma baixa ingestão.  
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Tabela 2: Avaliação de desperdício alimentar em cantinas escolares a nível nacional. 

Fonte Referência Metodologia Resultados 

Avaliação do Desperdício 
Alimentar da Refeição Almoço 
em Duas Escolas Públicas do 
Distrito de Aveiro 

(Silva et al., 2020) 
Estudo observacional 
de desenho transversal 

Verificou-se 25% de desperdício alimentar global 
para 2686 refeições servidas, observando-se um 
índice de sobra de produção e um índice de sobra 
de resto de, em média, 8% e 18%, respetivamente. 

Avaliação e Controlo do 
Desperdício Alimentar em 
Refeitórios Escolares do  
Município de Barcelos 

(Araújo & Rocha,  
2017) 

Método físico –  
Pesagem  

Verificou-se que da totalidade dos alimentos 
preparados nas escolas eram desperdiçados 
11,5% antes da intervenção e 11,2% depois da 
intervenção. Nas instituições onde não houve 
sensibilização, a dimensão total de desperdício 
aumentou de 18,1% para 21,4%, enquanto que 
nas escolas onde se realizou uma ação de 
sensibilização a quantidade de resíduos 
decresceu de 32,4% para 28,2%. 

Desperdício Alimentar e  
Satisfação do Consumidor  
com o Serviço de Alimentação 
da Escola de Hotelaria e 
Turismo de  
Coimbra, Portugal 

(Carvalho et  
al., 2015) 

Método físico –  
Pesagem  

Observaram-se 22,7% de sobras e 12,7% de 
restos, em média, nas refeições avaliadas. O 
componente do prato com maior quantidade de 
restos foi o peixe (25,37%), muito superior à carne 
(14,15%). 

Estratégias para Reduzir o  
Desperdício de Pratos  
nas Escolas Primárias- 
Avaliação Experimental  

(Liz Martins  
et al., 2016) 

Método físico –  
Pesagem  

Verificou-se que o desperdício médio variou  
entre 34,4% e 63,5% para o prato principal e 
19,0% e 52,6% para a sopa. 

Estudo do Desperdício 
Alimentar em Escolas do 
1º ciclo do Ensino Básico e 
Jardim de Infância  

(Familiar &  
Rocha, 2013) 

Método físico –  
Pesagem 

Obteve-se uma média de 15,4% de sobras e 
27,5% de restos. O acompanhamento de 
hortícolas é o componente do prato que  
determina maior quantidade de restos.  
Em relação ao componente proteico, foram 
encontrados valores de desperdício de 18,5% e 
33% para as preparações de carne e pescado, 
respetivamente. 

Estudo dos Desperdícios  
Alimentares em Meio  
Escolar 

(Campos et  
al., 2011) 

Método físico –  
Pesagem 

Obteve-se uma média de 7% de sobras e 31% de 
restos. Não se verificaram diferenças 
significativas entre os diferentes graus de ensino 
nem por componente proteico. 

 

2.3 Determinantes do Desperdício Alimentar no Meio Escolar 

 

2.3.1 Determinantes de Perdas de Alimentos Durante a Produção de Refeição – Fase 

Preparação/Confeção 

Diferentes autores consideram que os principais fatores associados a perda de alimentos durante 

a preparação e confeção de refeições, prendem-se com a falta de otimização do processo de produção 

das refeições, a não utilização de tecnologia moderna em processos como descasque ou corte de 

alimentos, também com o excesso de preparação de refeições e ainda com a falta de consciencialização 

e incentivo por parte de profissionais de cozinha sobre a problemática do desperdício alimentar (Kasavan 
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et al., 2021; Pinto et al., 2018; Yetkin et al., 2020). Acresce a esses fatores, a falta de competência 

profissional com domínio das técnicas operacionais, quer de organização como de gestão em unidades 

de alimentação pelos profissionais de cozinha (Heikkilä et al., 2016). 

Num dos trabalhos realizados a nível nacional foi verificado que a falta de treino dos colaboradores 

assim como, a utilização de utensílios impróprios na linha de preparação pode estar associado à elevada 

perda de ingredientes preparados, sendo esta evidente especialmente para o desperdício na preparação 

da batata (Salomé, 2019). 

Por último, de acordo com um outro estudo, também realizado a nível nacional, considerou-se a 

possibilidade da inexistência de fichas técnicas (não havendo assim a padronização para o processo de 

preparação de refeições) tal como, a ausência de formação das técnicas de preparação  por parte dos 

manipuladores, como fatores associados às perdas durante o processo de produção de refeições (Ribeiro 

& Martins, 2020). 

 

2.3.2 Determinantes do Desperdício Alimentar- Fase de Consumo 

Os fatores que levam ao desperdício alimentar no meio escolar são múltiplos e, por isso, torna-se 

imperativo a sua avaliação, de forma a adotar estratégias mais adequadas para a sua redução. Estes 

determinantes que afetam o desperdício alimentar no contexto escolar estão relacionados principalmente 

com os seguintes fatores: a inadequação das porções servidas; o tempo insuficiente para o consumo; a 

inadequação das refeições servidas tendo em conta as preferências das crianças; a disponibilidade de 

alimentos de fontes competitivas normalmente mais apelativas para as crianças; o desejo de aproveitar 

o tempo livre para socializar e, por fim; as características sensoriais dos alimentos e aos problemas 

associados ao fornecimento das refeições em horários em que as crianças têm menos apetite (Boschini 

et al., 2020; Dinis et al., 2013; Liz Martins et al., 2020; Steen et al., 2018).   

No que diz respeito aos trabalhos que se têm focado particularmente nos fatores do desperdício, 

salienta-se um estudo feito numa escola primária norte-americana no qual foram concluídos quatro 

causas possíveis que determinaram o desperdício alimentar nos serviços de alimentação, mais 

concretamente: i) a quantidade da refeição servida; ii) os níveis de barulho no refeitório; iii) o tempo 

disponível para o consumo da refeição; e iv) a idade das crianças (Byker et al., 2014).  

De acordo com um trabalho desenvolvido na Suécia em que foram avaliados os determinantes do 

desperdício no ensino pré-escolar e escolar, evidencia-se a quantidade excessiva de alimentos servidos, 

bem como, o barulho e stress no refeitório devido à lotação excessiva do espaço (Steen et al., 2018). 
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Num dos estudos feitos em Itália referentes às causas do desperdício alimentar em cantinas 

escolares, a quantidade excessiva de comida servida, a desadequação das ementas em relação às 

preferências das crianças e a possibilidade das crianças consumirem outros alimentos provenientes de 

casa foram apresentados como determinantes do desperdício alimentar (Boschini et al., 2020). 

Segundo um trabalho realizado numa escola primária a nível nacional foram identificados alguns 

fatores que promoveram o desperdício no almoço escolar, destacando particularmente o consumo de 

gordura saturada nos lanches fora das refeições principais e a lotação excessiva de crianças na cantina 

(Liz Martins et al., 2020). 

Posto isto, pode-se perceber que as causas do desperdício alimentar em contexto das cantinas 

escolares são distintas e variam em função do ambiente em estudo. De acordo com o Waste & Resource 

Action Programme as causas do desperdício alimentar nas cantinas escolares podem ser agrupadas em 

operacionais, situacionais e comportamentais (Cordingley et al., 2011). Contudo, importa referir, que 

tendo em consideração os contextos da presente dissertação irão ser discutidos os fatores de desperdício 

relacionados com os alimentos servidos às crianças no almoço escolar, mas que não são ingeridos - 

denominados por restos – e que, por conseguinte, permanecem nos pratos após a refeição. 

As causas operacionais estão associadas às políticas e práticas referentes aos serviços de 

alimentação e as refeições que são distribuídas e, assim, nesta categoria estão incluídas a inexistência 

de flexibilidade na elaboração de ementas e a combinação fixa de alimentos, a inexistência de flexibilidade 

nas porções servidas e ao fornecimento da segunda porção (Cordingley et al., 2011). 

 

Inexistência de flexibilidade na elaboração de ementas e a combinação fixa de 

alimentos 

As preparações e combinações  de alimentos e as próprias especificações para a elaboração das 

ementas são em muitos casos muito rígidas e, por conseguinte, são considerados como fatores de 

desperdício alimentar (Cordingley et al., 2011; Falasconi et al., 2015). Geralmente, o planeamento das 

ementas é feito em função de um elevado número de crianças e, por isso, existem refeições cuja 

aceitação é muito baixa e, consequentemente, conduzem ao seu desperdício (Falasconi et al., 2015; 

Ishdorj et al., 2015). Assim sendo, devem-se evitar as combinações fixas de alimentos, cujo aceitabilidade 

por parte dos utentes é baixa, de modo a melhorar a aceitação dos pratos, reduzindo assim o desperdício 

de refeições. 

Segundo Byker et al., (2014) as ementas devem ser planeadas tendo em consideração alguns 

fatores como a cultura, a religião, as preferências alimentares e as particularidades de cada região da 
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população-alvo. De acordo com um estudo feito a nível nacional sobre a caracterização da prestação do 

serviço de refeições escolares pelos municípios portugueses, a maior parte das autarquias não dispõem 

de nenhum técnico na área da nutrição/alimentação como responsável pelo serviço de refeições 

escolares. Na grande generalidade dos casos, as ementas são planeadas por serviços externos que são 

contratados para explorar serviços de alimentação das escolas que, por conseguinte, não têm em 

consideração  as preferências alimentares das crianças, e que por sua vez pode conduzir ao desperdício 

alimentar no contexto escolar (Barbosa et al., 2012). 

 

Inexistência de flexibilidade nas porções servidas 

O fornecimento de quantidades excessivas e nutricionalmente desajustadas de refeições 

destinadas às crianças é considerado por vários autores como sendo um fator de desperdício alimentar 

nas cantinas escolares (Cordingley et al., 2011; Ravandi & Jovanovic, 2019). 

O incumprimento de capitações estabelecidas nos serviços de alimentação escolar leva à oferta 

de quantidades exageradas e, consequentemente, ao desperdício alimentar. De acordo com um estudo 

feito em Itália, os resultados revelaram uma grande discrepância entre os valores de referência das 

porções padrão e a quantidade das porções servidas em escolas de várias regiões e, por conseguinte, o 

mesmo se associa à obesidade das crianças e ao fenómeno do desperdício alimentar (Balzaretti et al., 

2020).  

Segundo um estudo feito numa escola primária a nível nacional as refeições servidas às crianças 

eram consideradas exageradas e, desta forma,  não cumprindo os valores padrão indicados pelo 

Ministério da Educação (Dinis et al., 2013). Este estudo acrescenta ainda que o fornecimento de porções 

excessivas está associado ao desperdício alimentar, mais concretamente do pescado e dos vegetais.  

 
Fornecimento de segunda porção 

Por vezes as crianças requerem a segunda porção durante o almoço e, deste modo a adequação 

nutricional poderá ser comprometida assim como, o maior aumento desperdício alimentar (Ramsay et 

al., 2013).   

De acordo com um estudo realizado numa cantina escolar foi observado que a quantidade de 

refeição servida excedia 30 g/dia per capita afetando de forma significativa o desperdício alimentar 

associado (Boschini et al., 2020). Este estudo destaca ainda a importância de reduzir a lacuna existente 

entre as necessidades nutricionais e as preferências das crianças.  

As causas situacionais estão associadas aos horários e ao ambiente onde ocorrem as refeições 

escolares. Assim, são incluídos neste grupo as restrições no horário do almoço e o tempo disponível para 
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o consumo da refeição, o ambiente da cantina e as complexidades práticas durante a refeição (Cordingley 

et al., 2011). 

 

Restrições no horário do almoço e o tempo disponível para o consumo da refeição 

São vários autores que consideram a programação inadequada da hora do almoço como um fator 

do desperdício alimentar (Buzby et al., 2002; Cohen et al., 2016; Forrestal et al., 2019; Templeton et 

al., 2005).  O horário da refeição é confrontado com alguns constrangimentos que afetam o consumo 

durante o almoço, como por exemplo, a falta de fome por parte das crianças uma vez que estas recorrem 

aos alimentos que provém de casa ou de fontes mais competitivas durante o intervalo a meio da manhã 

(Derqui et al., 2018). 

Em relação ao tempo disponível para o consumo da refeição nas cantinas escolares é considerado 

por diferentes autores como sendo insuficiente, (Zandian et al., 2012). Um estudo permitiu demonstrar 

que as crianças que  usufruem de pelo menos 25 minutos de período de almoço desperdiçam menos 

comida do que as crianças que gozam de um período com menos de 20 minutos (Cohen et al., 2016). 

 

Ambiente da cantina 

Segundo Derqui et al., (2018) as características relacionadas com os níveis de barulho, a 

iluminação do refeitório e as filas de espera, influenciam o apetite das crianças contribuindo assim para 

o desperdício alimentar em contexto escolar. Acrescenta o mesmo autor que, quanto mais calmo for o 

ambiente na cantina escolar, menor será o desperdício alimentar.  

Outro estudo considera ainda que, a lotação excessiva ou a existência de um espaço pouco limpo 

e acolhedor, contribuiu  para o desperdício alimentar (Cordingley et al., 2011). Este mesmo estudo 

aborda relatos de alunos, principalmente das escolas do ensino secundário, que consideram as cantinas 

escolares, por vezes, um espaço muito barulhento, pouco higiénico e lotado com longas filas de espera.   

 

Dificuldades práticas durante a refeição 

Existem algumas dificuldades práticas, pelas quais as crianças passam, que surgem durante o 

almoço escolar e que podem também contribuir para o desperdício alimentar.  Estas dificuldades práticas 

estão associadas ao corte dos alimentos (e.g. carne), a dificuldade de remover espinhas ou ossos 

presentes na refeição, assim como as cascas das frutas (Cordingley et al., 2011). Assim, importa 

salientar a importância dos responsáveis pelo acompanhamento das crianças durante a refeição escolar 

uma vez que, estes podem auxiliar em algumas dificuldades sentidas como referido anteriormente,  bem 
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como, na pedagogia de boas práticas, na modelagem de hábitos alimentares e no incentivo ao consumo 

da refeição, sobretudo nos alimentos de menor aceitação ou com os quais não estão tão habituados (Liz 

Martins et al., 2016, 2020; Moore et al., 2010).  

As causas comportamentais são caracterizadas pelos comportamentos e preferências individuais 

que resultam na rejeição das refeições servidas nos refeitórios escolares e assim, estão incluídas nesta 

categoria as alterações diárias no apetite, a inadequação entre as preferências alimentares das crianças 

e as refeições fornecidas, a disponibilidade de alimentos procedentes de fontes competitivas, e tal como 

já referido a vontade de terminar a refeição para aproveitar o tempo livre para socializar e a oferta de 

refeições pouco apelativas (Cordingley et al., 2011).  

 

Alterações diárias no apetite 

Existem certas alterações no apetite das crianças que advêm do consumo de merendas a meio 

da manhã que em nada beneficia o apetite durante o almoço (Cordingley et al., 2011; Derqui et al., 

2018). Também o tempo reduzido de intervalo entre o lanche da manhã e o almoço, em nada beneficia 

o apetite por parte das crianças, em especial dos mais novos, pois muitas vezes o espaço é reduzido por 

causa de logísticas das próprias escolas, e também dos horários das famílias (Bloom, 2010; Guthrie & 

Buzby, 2002). 

 

Inadequação entre as preferências alimentares das crianças e as refeições 

fornecidas 

Segundo Derqui et al., (2018) as escolhas e preferências individuais estão intimamente 

relacionadas com a geração do desperdício alimentar em cantinas escolares. Num estudo realizado  em 

escolas de Beijing,  na China, foi observado que a principal razão determinante na geração do desperdício 

dos alimentos se devia à oferta de comidas que não estavam de acordo com as preferências dos 

estudantes (Liu et al., 2016).  

De acordo com Cordingley et al., (2011) o fornecimento de alimentos pelos quais as crianças não 

estão familiarizadas ou habituadas a comer (associado muitas vezes a diferenças culturais) contribui 

para o desperdício. Acrescenta o mesmo autor que a inadequação das ementas aos hábitos alimentares 

das crianças pode determinar o desperdício dos alimentos em cantinas escolares. Por exemplo, num 

estudo realizado em Itália, os resultados obtidos demonstraram que a inclusão de produtos originários 

locais  nas ementas fornecidas pelas escolas podem contribuir para uma maior aceitação das crianças 

e, consequentemente, num menor desperdício de alimentos (Biasini et al., 2019).  
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Importa referir que a diferença que existe entre o consumo da carne e do pescado, está 

diretamente associado às preferências das crianças e é visto como um determinante do desperdício 

alimentar no almoço escolar. Assim, as ementas que contemplam as preparações do pescado, 

normalmente geram maior desperdício em comparação com as preparações de carne (Carvalho et al., 

2015; Familiar & Rocha, 2013). Acresce ainda que os produtos hortícolas também estão associados 

como um fator do desperdício uma vez que as crianças, muitas vezes, não estão familiarizadas ou 

habituadas com este tipos de alimentos (Liz Martins et al., 2020; Martins, 2013).  

A falta de educação alimentar nas escolas e a ausência de sensibilização para a temática  nesta 

população-alvo, foi considerado por diferentes estudos como sendo o principal fator possível do 

desperdício alimentar (Hiemstra, 2018; Yoon & Kim, 2012).  

 
Disponibilidade de alimentos procedentes de fontes competitivas 

A possibilidade das crianças consumirem alimentos provenientes de fontes geralmente mais 

competitivas, tem sido apontado como uma potencial causa do desperdício no almoço, nas cantinas 

escolares (Boschini et al., 2020).   

A denominação de alimentos competitivos está associada muitas vezes aos alimentos com alta 

densidade energética cujo valor nutricional é baixo. Esta denominação é comummente usada nos 

Estados Unidos da América, sendo estes alimentos encontrados à venda nos bares e nas máquinas de 

venda automática das escolas americanas e que, por conseguinte, estão associados a uma menor 

aceitação por parte das crianças em relação às refeições fornecidas nos programas de almoço escolar e 

à obesidade infantil (Bhatia et al., 2011; Sildén, 2018).  

Contudo, nos estabelecimentos de ensino público, a nível nacional, esta situação não se verifica 

(Gabinete do Secretário de Estado Adjunto e da Educação, 2021). Não obstante a restrição destes 

alimentos nas escolas públicas portuguesas, os alunos recorrem a estes alimentos provenientes a nível 

domiciliar que podem competir tal e qual com os alimentos fornecidos pelas escolas (Liz Martins et al., 

2020). Estes mesmos autores observaram através de um estudo realizado em escolas primárias da 

cidade do Porto que os alunos levavam de casa alimentos altamente gordurosos (e.g. pastéis) e, 

consequentemente, estes estavam associados a níveis de desperdício extremamente significantes no 

almoço fornecido pela cantina escolar. Acresce a isso que o consumo de alimentos  de outras fontes 

antes da hora do almoço, acaba por influenciar negativamente o apetite das crianças  e  está relacionado 

com uma menor ingestão de vegetais e frutas por parte das crianças e, consequentemente, numa maior 

quantidade de desperdício (Falasconi et al., 2015; Liz  Martins et al., 2020; Templeton et al., 2005). 
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Vontade de terminar a refeição para aproveitar o tempo livre para socializar 

A vontade das crianças de terminar rapidamente o almoço deve-se ao facto de quererem aproveitar 

mais o tempo livre para socializar e daí ser um fator que contribui para o desperdício alimentar 

(Cordingley et al., 2011; Hiemstra, 2018). Assim, a opção de programar o intervalo antes do almoço 

reduziu significativamente a quantidade de desperdício uma vez que, assim as crianças não se sentem 

pressionadas para finalizar o seu almoço de uma forma rápida (Hiemstra, 2018). Através de um estudo, 

foi verificado que aumentar o tempo de almoço para 30 minutos permitiu assim às crianças consumir 

as suas refeições com mais calma e ter ainda tempo para brincar e, ao mesmo tempo, verificou-se que 

contribuiu para uma menor quantidade de desperdício alimentar (Cohen et al., 2016). 

 

Oferta de refeições pouco apelativas 

As características sensoriais dos alimentos influenciam a aceitação das crianças e, 

consequentemente, o seu desperdício. De acordo com um estudo realizado numa cantina escolar, foi 

observado que os atributos como o cheiro, o gosto e a aparência  estavam relacionados com a baixa 

satisfação das crianças em relação às refeições fornecidas e que, por conseguinte, conduziu a uma maior 

quantidade de desperdício (Liz Martins et al., 2020).  

Segundo um outro estudo, logo a seguir às preferências alimentares,  as características sensoriais 

dos alimentos surgem como a segunda principal razão para a insatisfação dos alunos, em relação às 

refeições fornecidas, influenciando dessa forma o desperdício alimentar (Liu et al., 2016).   

Assim sendo, o serviço e planeamento de alimentação escolar devem ser implementados de 

acordo com os fatores aqui mencionados de forma a promover a redução da problemática do desperdício 

alimentar no almoço escolar. Desta forma, é essencial a avaliação de determinantes específicos do 

desperdício no meio em questão e só depois adotar medidas que melhor se adequam tendo em vista à 

sua redução. 

 

2.4 Exemplos de Intervenções no Setor: programas e estratégias de combate ao 

desperdício alimentar 

O impacto do desperdício alimentar a nível económico, ético e principalmente a nível nutricional e 

ambiental tem levado ao desenvolvimento e adoção de diferentes medidas que visam a redução deste 

fenómeno no contexto escolar. De acordo com o relatório do Parlamento Europeu de 2017 sobre a 

iniciativa para a utilização mais eficiente dos recursos, é destacada a relevância de desenvolver 

estratégias urgentes e neste sentido, foi também salientado a importância de educar e envolver as 
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crianças na prevenção desta problemática (Europeu, 2017). De igual forma, a Comissão Nacional de 

Combate ao Desperdício Alimentar (CNCDA) realça o papel da escola na prevenção desta temática, 

considerando como medida fundamental a inclusão do tema do desperdício alimentar nos planos 

curriculares das escolas, bem como aumentar a sensibilização da população em idade escolar para a 

prevenção do mesmo (CNCDA, 2017).  

De seguida são exploradas as estratégias já relatadas na literatura científica tendo como finalidade 

a redução do desperdício alimentar nos serviços de alimentação coletiva, realçando particularmente as 

estratégias adotadas no contexto escolar. Inicialmente será feita uma breve análise de algumas medidas 

já implementadas nos serviços de alimentação a nível hospitalar e universitário como exemplos. 

 

2.4.1 Estratégias Adotadas nos Setores Hospitalares e Universitários  

As estratégias mais frequentemente usadas para reduzir o desperdício a nível hospitalar, prende-

se com a redução ou flexibilidade do tamanho das porções, o aumento da variedade de opções dos 

pratos, a melhoria da qualidade sensorial e apresentação dos pratos, o maior acompanhamento no 

auxílio aos pacientes no consumo da refeição e o ajuste do horário das refeições de acordo os hábitos 

dos pacientes (Williams & Walton, 2011; WRAP, 2013).  

Importa ainda acrescentar que a criação de equipas de enfermagem e dos manipuladores de  

alimentos para incentivar os pacientes na ingestão de refeições pode contribuir positivamente na redução 

do desperdício alimentar (Williams & Walton, 2011).De igual forma, foi tido em conta a importância dos 

nutricionistas assistentes no incentivo aos utentes na escolha de refeições mais adequadas em função 

das suas preferências alimentares e das suas necessidades nutricionais (Williams & Walton, 2011).   

Em relação aos serviços de alimentação universitários, diferentes autores consideram como 

possíveis medidas a redução do tamanho das porções, o envolvimento dos alunos no planeamento das 

ementas e melhoria das características sensoriais dos alimentos sobretudo nos que mais geram 

desperdício, por exemplo, os vegetais (Deliberador et al., 2021; Marais et al., 2017; Painter et al., 2016; 

Qian et al., 2021).  

Segundo um relatório realizado recentemente, a nível nacional, foi concebido um movimento 

intitulado “Movimento menos olhos do que barriga”, e por conseguinte, este projeto contribuiu para que 

houvesse uma redução de 50% do desperdício das 26 toneladas de resíduos orgânicos apresentadas 

nesse ano, por parte dos utentes das cantinas da Universidade do Minho, tendo o apoio dos Serviços de 

Ação Social da Universidade do Minho (SASUM, 2018). Este estudo vem revelar que a consciencialização 

e promoção de boas práticas junto dos utentes sobre esta temática, assim como o incentivo aos 
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estudantes da necessidade de adaptar as porções das refeições em função das suas necessidades 

podem ser bastante eficazes na redução do desperdício alimentar. 

 

2.4.2 Serviços de Alimentação Escolar- Produção de Refeição 

Existem diversas estratégias que podem ser adotas de forma a prevenir as perdas de alimentos 

durante a produção do almoço escolar. Uma dessas estratégias prende-se com a utilização de fichas 

técnicas uma vez que, permite a padronização do processo de produção de refeição além de facilitar a 

execução de tarefas por parte dos profissionais de cozinha (Akutsu et al., 2005). Este autor considera 

que, a elaboração e aplicação de ficha técnica possibilita a melhoria dos serviços de alimentação, 

tornando o sistema mais eficiente. Acresce ainda que, a utilização de produtos de quarta gama (produtos 

processados e prontos a confecionar) na preparação de refeições bem como, a incorporação de receitas 

com aproveitamento integral dos alimentos nos planos de ementas escolares, são medidas importantes 

a ter em conta num bom planeamento de ementas com vista à redução de desperdício alimentar (Pinto 

et al., 2015). 

 As ações de consciencialização e incentivo junto dos profissionais de cozinha sobre a temática do 

desperdício alimentar, bem como, o devido treino destes profissionais quanto às técnicas de preparação 

poderá ser uma importante medida na redução do desperdício e perda de alimentos (Betz et al., 2015; 

Derqui et al., 2020; Kasavan et al., 2021). Neste sentido, vários autores salientam que os funcionários 

de cozinha desempenham um papel crucial na prevenção do desperdício alimentar no contexto escolar 

na medida em que, podem tomar decisões ativas na gestão e planeamento de refeições escolares, sendo 

muitas vezes necessário a realização  de atividades não programadas, como a adaptação a imprevistos 

e a rápida capacidade de reorganização às necessidades do momento (Filimonau et al., 2019; Pinto et 

al., 2015). 

A utilização de material adequado que permite os colaboradores trabalharem de forma eficiente, 

como descascadores de legumes que facilita a remoção de casca em menor quantidade ou o próprio 

aproveitamento de cascas dos legumes e frutas para a  confeção do almoço, são alguns exemplos de 

medidas que podem ser adotadas,  de forma a reduzir perdas de alimentos (Salomé, 2019; Vizzoto et 

al., 2021). 

 

2.4.3 Serviços de Alimentação Escolares- Fase de Consumo 

Não obstante alguns avanços conseguidos pelas escolas sobre a problemática do desperdício, esta 

ainda constitui um grande desafio para os serviços de alimentação escolares, na medida em que a 
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diversidade de determinantes que causam o desperdício, exige um conjunto de estratégias que possam 

conduzir a uma redução deste fenómeno além de promover práticas sustentáveis. Assim, a oferta de 

refeições escolares equilibradas no meio escolar é por si só insuficiente para garantir o seu consumo 

pelas crianças e, consequentemente, evitar que haja elevadas quantidades de desperdício (Smith & 

Cunningham-Sabo, 2014). De seguida, são apresentadas diferentes estratégias cuja abordagem incidem 

nos diversos determinantes do desperdício alimentar, já descritos anteriormente na presente dissertação. 

 

Educação Alimentar 

A educação alimentar consiste na promoção de conhecimentos e estratégias que visam 

proporcionar mudanças de atitudes e comportamentos dos alunos em relação aos hábitos alimentares 

(Antón-Peset et al., 2021). Diferentes autores consideram que a adoção de medidas de prevenção e 

combate ao desperdício assentes na educação alimentar, constitui o caminho mais eficiente para 

modelar hábitos e comportamentos que visam promover a sustentabilidade alimentar (Antón-Peset et al., 

2021; Derqui et al., 2018).  

A quantificação de alimentos desperdiçados aliado as ações de consciencialização direcionadas à 

prevenção desta problemática assim como a divulgação do volume da comida desperdiçada  às crianças 

através das atividades práticas e manipulativas durante as refeições, foram descritos como medidas 

eficazes, na medida em que foi verificado uma redução de cerca de 30% do desperdício de alimentos 

numa escola primária em Espanha (Antón-Peset et al., 2021). De acordo com outro estudo, desta feita 

em escolas primárias na Suécia, foi observado uma redução de 49% do desperdício alimentar através do 

envolvimento dos alunos na quantificação dos alimentos desperdiçados em recipientes que foram 

construídos pelos próprios (Sverige, 2011).  

O envolvimento de crianças em atividades como hortas pedagógicas, sessões de culinária para 

experimentar introdução de novos alimentos bem como a familiarização com as preparações das 

refeições são vistos como estratégias eficazes na redução do desperdício alimentar (Barlow, 2010; Cerutti 

et al., 2018; Rojas et al., 2011). Também foi verificado que o envolvimento dos pais nas atividades de 

educação alimentar influenciou positivamente o consumo de frutas em escolas primárias dos Estados 

Unidos de América (Sharma et al., 2016). Diferentes autores consideram essencial a participação dos 

pais nos programas de educação alimentar de forma a auxiliar os seus educandos sobre a real 

consequência da temática do desperdício (Antón-Peset et al., 2021; FAO and International Food Waste 

Coalition, 2018; Ickes et al., 2016). 
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Adequação do tamanho das porções fornecidas 

Vários são os autores que consideram que o fornecimento adequado do tamanho das porções de 

acordo com as necessidades das crianças uma estratégia eficaz na redução do desperdício alimentar, 

além contribuir para benefícios nutricionais (Byker et al., 2014; Martins et al., 2014; Thorsen et al., 

2015). Segundo um estudo realizado em cantinas escolares chinesas, esta adequação pode ser feita 

através do serviço de buffet (Liu et al., 2016). De acordo com os mesmos autores, o serviço self-service 

proporciona aos alunos escolher e servir a quantidade de alimento que desejam e que resulta em menor 

quantidade de alimentos desperdiçados. Acresce ainda que oferecer flexibilidade às crianças nas opções 

de escolha quanto à variedade de alimentos, sabor e peso, de maneira idêntica ao que acontece no 

ambiente familiar, poderá contribuir para um consumo mais variado e adequado (Liu et al., 2016; 

Ramsay et al., 2013). Contudo, importa ressalvar que não obstante os benefícios na redução do 

desperdício alimentar, a opção das crianças escolher as suas refeições pode comprometer as 

necessidades nutricionais e, por isso, as crianças devem ser orientadas e acompanhadas a selecionar 

componentes e quantidades de alimentos necessários  de forma adequada (USDA, 2014).   

A oferta de pequenas porções, bem como a restrição na oferta da segunda porção são 

considerados como medidas bastantes eficazes na redução do desperdício alimentar, além de minimizar 

o risco da obesidade infantil (Freedman & Brochado, 2010; Ramsay et al., 2013). Acresce ainda que o 

cumprimento das capitações nas refeições escolares assim como o acompanhamento das ementas 

mediante a ficha técnica faz com que o serviço de alimentação seja padronizada e, desta forma, 

possibilitando a redução do desperdício alimentar (de Souza et al., 2019; Guthrie & Buzby, 2002). 

 

Melhoria dos atributos sensoriais dos alimentos (aumentar a satisfação dos alunos) 

São vários os autores que consideram que melhorando as características sensoriais das refeições, 

poderá ser uma das formas de influenciar positivamente a aceitação das ementas pelas crianças e, desta 

forma, causando uma redução do desperdício alimentar (de Souza et al., 2019; Guthrie & Buzby, 2002). 

O fornecimento de refeições  mais apelativas e que apresentam uma melhoria nos atributos 

sensoriais como a cor, textura e sabor, sobretudo dos alimentos como os hortofrutícolas, contribui para 

o seu maior consumo além da redução do desperdício alimentar (Chung & Fong, 2018; de Souza et al., 

2019). Acresce ainda que uma boa apresentação do prato, assim como a oferta de produtos locais e 

regionais são vistas como uma boa forma de melhorar as qualidades sensórias das refeições e 

consequentemente na reduzir o desperdício alimentar (No Kid Hungry, 2021; Rodríguez-tadeo et al., 

2014). De acordo com uma iniciativa promovida em duas escolas norte-americanas que se baseou numa 
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preparação de refeições mais apelativa e equilibrada por um chef de cozinha profissional, foi verificado 

uma redução do desperdício alimentar (Cohen et al., 2012). 

 

Adequação das ementas em função das preferências das crianças 

O planeamento das ementas em função das preferências das crianças pode resultar numa 

estratégia eficaz no combate ao desperdício alimentar em cantinas escolares na medida que aumenta a 

aceitação e ingestão das refeições pelas crianças (Buzby & Guthrie, 2002; Ferreira et al., 2013). Diversas 

escolas optam por realizar inquéritos de satisfação assim como a monotorização e avaliação do 

desperdício alimentar de todas as ementas de modo a aferir as que resultam em maior desperdício e, 

assim, proceder a sua alteração (Derqui et al., 2020; Zhao et al., 2019). Outros estudos consideram que 

o envolvimento das crianças na planificação das ementas tem sido uma estratégia útil na redução do 

desperdício alimentar, promovendo oferta de pratos equilibrados e desta forma aumentando a satisfação 

dos alunos (Bykeret al., 2013; Tikkanen, 2011; Zhao et al., 2019). Foi feito um trabalho nos países 

nórdicos que teve como finalidade a participação dos alunos na planificação das ementas, sendo que 

uma das sugestões propostas pelos alunos foi a melhoria das qualidades nutricionais das ementas 

aumentando a sua variedade (Kainulainen et al., 2012). 

 

Acompanhamento durante o almoço escolar- profissionais de ensino 

O acompanhamento das crianças pelos profissionais de educação durante as refeições pode ser 

determinante na redução do desperdício alimentar, uma vez que o pessoal docente e não docente além 

de encorajar as crianças na ingestão das refeições, desempenha uma função importante ao permitir que 

as crianças apenas abandonem o refeitório após  término da mesma (Derqui et al., 2018).  

De acordo com diferentes autores, podem ser utilizadas várias estratégias pelo pessoal não 

docente que acompanham as crianças durante as refeições que visam a encorajar o consumo, como por 

exemplo, auxílio na remoção das partes não edíveis das refeições (e.g. cascas, espinhas, ossos), 

incentivar as crianças a provar os alimentos e intervenções baseadas na modelação do comportamento 

alimentar alegando benefícios para a saúde (Derqui et al., 2018; Moore et al., 2010).  Estes mesmos 

autores consideram como eficazes pequenas atribuições de recompensas e reconhecimento aos alunos 

que atinjam os objetivos propostos, sendo esta intervenção associada, também, no aumento de consumo 

de frutos e hortícolas no almoço escolar. 

 Persson et al., (2013)  destacam o papel pedagógico que os professores podem ter através da 

interação com as crianças, influenciando-as a alcançar uma ingestão equilibrada e alertando-as para a 
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problemática do desperdício. Alguns países introduziram a educação alimentar na componente 

curricular, além da indicação que os professores têm em realizar a refeição escolar em conjunto com os 

alunos, de forma a dar orientações sobre as quantidades  adequadas de alimentos ingeridos, a 

importância de ingerir certos tipos de alimentos (e.g. fruta, hortícolas) além do efeito positivo que a 

presença dos professores representam nas escolhas alimentares dos estudantes (Smith et., 2022; 

Tikkanen, 2011). 

 

Adequação do horário do almoço e tempo disponível para realização da refeição 

O ajuste do horário de fornecimento das refeições durante o almoço escolar em função do período 

onde os alunos têm fome e possam apresentar mais focados no almoço é descrito como sendo uma 

estratégia eficaz na redução desperdício alimentar e na promoção do almoço escolar (Bergman et al., 

2004). De acordo com vários estudos, o almoço escolar realizado após o intervalo revela ser uma 

estratégia efetiva no que diz respeito à redução do desperdício, visto que a prática de atividades que 

envolvem brincadeiras e jogos, aumentam a fome e faz com que as crianças  estejam  focadas no 

almoço, contrariamente do que se sucede quando o intervalo acontece após o almoço (Boschini et al., 

2020; Derqui et al., 2018; Bergman et al., 2004).  

Em relação ao tempo disponível para a realização do almoço, o prolongamento do horário das 

refeições é visto como uma estratégia útil que pode levar à diminuição desperdício, dado que uma das 

razões conhecidas para o não consumo da refeição na sua totalidade reside na falta de tempo para a 

ingerir (Boschini et al., 2020; Zandian et al., 2012).  Esta falta de  tempo acima referido pode estar 

relacionado com filas de espera e socialização e, por isso, devem igualmente ser levados em conta na 

determinação do tempo disponível para o consumo da refeição (Bergman et al., 2004; Cohen et al., 

2016). 

 

Melhoria da logística da cantina escolar 

Várias são as melhorias a nível de infraestruturas que se podem introduzir nas cantinas escolares, 

de forma a promover a refeição neste local. De acordo com vários autores, estas melhorias envolvem a  

redução do número de alunos em simultâneo (optar por realizar vários turnos) na cantina escolar de 

forma a diminuir o ruído existente,  uso de sistemas acústicos para minimizar barulho existente, assim 

como, decoração do espaço onde é feita a refeição de forma a proporcionar um ambiente descontraído 

e familiar (Barlow, 2010; Derqui et al., 2018). Acrescentam, ainda, estes autores que a decoração da 

cantina escolar com recurso aos cartazes feitos pelos alunos contendo mensagens alusivas a alimentação 
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são determinantes para tornar o refeitório num espaço agradável que, por conseguinte, aumenta a 

satisfação com as refeições escolares.  

Assim, as cantinas escolares devem proporcionar um ambiente agradável, acolhedor, livres de 

ruídos e odores desagradáveis contribuindo para este seja um local apelativo, assim como, na redução 

do desperdício alimentar (Cordingley et al., 2011; Tikkanen, 2011). 

 

Diminuição da disponibilidade de alimentos procedentes de outras fontes 

A ingestão da refeição escolar pode ser influenciada pela disponibilidade de alimentos provenientes 

de outras fontes que competem com as refeições servidas no almoço escolar, resultando num consumo 

deficiente a nível nutricional (Bevans et al., 2011; Boschini et al., 2020).  

Importa acrescentar que, conforme referido anteriormente, no plano nacional, o Ministério da 

educação, em sintonia com as autoridades de saúde, através de conjunto de normas que visa a promoção 

de hábitos alimentares saudáveis, definiu a lista dos alimentos que são obrigatórios (e.g. frutas frescas, 

saladas, bebidas vegetais sem adição de açúcar) ter à venda nos bufetes, máquinas de venda automática 

e refeitórios escolares, assim como aqueles que são proibidos (e.g.  salgados, refrigerantes, bolos) 

(Gabinete do Secretário de Estado Adjunto e da Educação, 2021). No entanto, apesar da proibição de 

fornecimento de alimentos de elevada densidade energética no meio escolar, é imprescindível o papel 

que os diretores, coordenadores, professores podem desempenhar na sensibilização e promoção de 

hábitos alimentares saudáveis junto dos pais de forma a limitar as crianças de levarem certos tipos de 

alimentos para a escola.  

 

2.5 Principais Impactos Reportados e/ou Desafios 

A eficiência dos serviços de alimentação escolar pode ser melhorada com a redução do desperdício 

alimentar, além do impacto que esta redução representa na diminuição de custos e na promoção de 

benefícios nutricionais das crianças, assim como, benefícios a nível ambiental (Cordingley et al., 2011). 

Importa acrescentar que os serviços de alimentação a nível escolar poderão servir de exemplo na redução 

do desperdício, cujas práticas implementadas nestes serviços possam ser adaptadas noutros contextos, 

com por exemplo na própria comunidade (Cordingley et al., 2011).   

Diferentes autores consideram que a falta de tempo e financiamento assim como elevados custos 

constituem grandes barreiras para o planeamento e implementação de estratégias que visam à redução 

do desperdício alimentar no contexto escolar (Cordingley et al., 2011; Leal Filho et al., 2021). De acordo 

com um estudo feito a nível universitário, foi verificado que a falta de interesse por parte dos funcionários 
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e alunos em relação ao não aproveitamento dos alimentos  constituem um dos maiores desafios no 

combate aos resíduos alimentares (Leal Filho et al., 2021). Os mesmos autores consideram ainda que 

a falta de sistematização de indicadores de medidas, bem como a ausência de diagnóstico, avaliação e 

monotorização do desperdício alimentar dificultam este combate. 

De acordo Pancino et al., (2021) tem havido poucos esforços políticos para abordar 

especificamente a questão do desperdício alimentar nos serviços de alimentação escolar a nível europeu, 

na medida que estes se baseiam na maioria das vezes em campanhas de consciencialização ou em 

gestão de resíduos alimentares alicerçados em economia circular. Segundo os mesmos autores a maioria 

dessas iniciativas europeias de combate ao desperdício são promovidas pelos municípios. No entanto, 

algumas dessas iniciativas envolvem escolas, entre as quais se destacam uma cantina escolar de 

Gothenburg onde os funcionários são treinados para gerir os excedentes alimentares e a redução do 

desperdício dos alimentos. No plano nacional, este estudo faz referência a uma iniciativa promovida pela 

cantina escolar de Espinho que se baseia na prevenção de desperdício de alimentos das cantinas, sendo 

estes alimentos destinados às famílias necessitadas. Estas iniciativas encontram-se listadas na tabela 3.  

Apesar de uma alguma evolução a nível nacional, as escolas portuguesas enfrentam alguns 

desafios como a falta de técnicos na área da nutrição/alimentação que são responsáveis pela elaboração 

do plano de ementas, além da importância que podem apresentar no auxílio e acompanhamento das 

crianças durante as refeições e que, por conseguinte, pode contribuir para a redução do desperdício 

alimentar (Barbosa et al., 2012; Gaspar et al., 2017).  
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Tabela 3: Iniciativas europeias sobre desperdício alimentar promovidos pelas administrações locais 
(adaptado de Pancino et al., 2021). 

  

País Cidade Ano Principal ator env olv ido
Nív el de hierarquia do 

Desperdício Alimentar

P aís es  

B a ixos
A lm ere 2017 S uperm ercado P revenção/reutiliz ação

P aís es  

B a ixos
Am es terdão 2017 S uperm ercado/res taurante R eutiliz ação

G réc ia A tenas 2013 Munic ípio  R ec ic lagem

E s panha B arce lona Munic ípio P revenção

B é lg ic a B ruxe las 2016 E s cola R eutiliz ação

B ulgária B urgas 2014 S uperm ercado/res taurante R ec ic lagem

Irlanda D ublin 2015 Munic ípio P revenção/rec ic lagem

E s cóc ia E dim burgo Munic ípio R eutiliz ação/rec ic lagem /recuperação

B é lg ic a G ent 2015 S uperm ercado/res taurante R eutiliz ação

S uéc ia G otem burgo 2014 E s cola P revenção/reutiliz ação

F inlândia He ls ínquia Munic ípio R ec ic lagem

R eino 

Unido
Londres 2012 Munic ípio R eutiliz ação/rec ic lagem /recuperação

S uéc ia Malm o 2014 Munic ípio P revenção/recuperação

Noruega O s lo Munic ípio P revenção/rec ic lagem

F rança P aris Munic ípio P revenção/reutiliz ação

P ortuga l P orto 2016 E s cola P revenção

R epúblic a 

C heca
P raga Munic ípio R ec ic lagem

B ulgária S ófia 2017 Munic ípio R ec ic lagem

Noruega S tavanger Munic ípio P revenção

P aís es  

B a ixos
Utrecht E s co la R ec ic lagem

P ortuga l 2013 E m pres a/es co la/m unic ípios P revenção/reutiliz ação

B é lg ic a 2012
As s oc iação c om erc ia l/governo 

reg iona l
P revenção

A lem anha 2017
S erv iç o de  a lim entação/G overno 

nac iona l
P revenção

Noruega 2017 Minis té rio  do c lim a e  am biente P revenção

B é lg ic a 2015 G overno/organiz ações  privadas P revenção

R e ino 

Unido
2010

G overno nac iona l/as s oc iações  

de  c om érc io
P revenção/reutiliz ação

C roác ia 2015 Minis té rio  de  ag ric ultura/finanças R eutiliz ação

R epúblic a 

C heca
2018 G overno nac iona l R eutiliz ação

Hungria 2016 G overno nac iona l/es co la P revenção

E s panha 2013 G overno nac iona l P revenção

R e ino 

Unido
2007

G overno nac iona l e  

reg iona l/es co la
P revenção

E s panha V allado lid 2018 Munic ípio R ec ic lagem

Itá lia Milão E s co la P revenção/reutiliz ação

G réc ia 2012 Munic ípio P revenção/reutiliz ação

P ortuga l 2016 Munic ípio/com érc io  a  re ta lho P revenção/reutiliz ação

S uíç a 2005
G overno reg iona l/com érc io  a  

re ta lho
R eutiliz ação

Itá lia 2017 Munic ípios /com érc io  a  re ta lho R eutiliz ação

R e ino 

Unido
2015

G overno nac iona l/com érc io  a  

re ta lho
P revenção/reutiliz ação

P ortuga l 2012 E s cola P revenção/recuperação

P ortuga l E s pinho 2012 E s cola P revenção/reutiliz ação

Itá lia 2015
As s oc iação de  

vo luntariado/m unic ípios
P revenção

Itá lia 2017
As s oc iações  de  

c ons um idores /m unic ípios
R eutiliz ação

P ortuga l 2014
E m pres a de  ges tão de  

água/m unic ípios
P revenção/reutiliz ação

A lem anha 2012 Minis té rio  de  ag ric ultura P revenção

D inam arca 2014 Minis té rio  de  am biente P revenção

Noruega 2018 E m pres a/governo nac iona l P revenção
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3.  METODOLOGIA 

 

Para a realização deste trabalho foi feita inicialmente uma revisão da literatura sobre o desperdício 

alimentar em geral e, particularmente, sobre outros estudos já efetuados em cantinas ou 

estabelecimentos de restauração sobre o desperdício escolar no âmbito escolar. Não obstante os diversos 

estudos encontrados em cantinas escolares, existe escassa informação sistematizada acerca da análise 

em simultâneo das perdas alimentares decorrentes aos processos de preparação/confeção na produção 

de refeições e do desperdício de alimentos sob a forma de restos inerentes aos pratos das crianças 

durante o almoço escolar. 

 

3.1 Recolha de Dados 

A recolha de dados sucedeu-se numa unidade de confeção escolar no município de Esposende 

durante dez dias, entre 04 e 15 de julho de 2022, onde foi acompanhado toda a preparação e confeção 

da refeição que iria ser distribuída no refeitório durante o almoço.  

 A população-alvo deste trabalho englobou as crianças do pré-escolar, as crianças que frequentam 

as atividades de tempos livres (ATL), assim como os jovens que fazem parte dos Ateliers Juvenis.  

A avaliação foi feita em dois momentos diferentes: preparação/confeção e prato. 

Preparação/confeção: considera-se como desperdício alimentar as perdas de alimentos na 

produção de refeições, denominadas ao longo da dissertação, por perdas alimentares ou perdas que 

resultam de processos como o descasque, o corte e a desossagem. Estes processos envolvem a retirada 

de cascas, peles, gorduras e ossos das peças de alimentos e corte em porções. Para a avaliação das 

perdas decorrentes dos processos de produção das refeições, todos os alimentos, passíveis de ocorrerem 

perdas, foram pesados em bruto, sendo posteriormente pesadas as perdas decorrentes de cada um dos 

processos de descasque ou corte e desossagem. O valor das perdas foi obtido através da diferença entre 

o peso do recipiente com os alimentos descartados e o peso do recipiente vazio. Posteriormente foi 

calculada a percentagem de perdas, de acordo com Augustini et al (2008), utilizando a seguinte equação:  

1)

 

𝑷𝒆𝒓𝒅𝒂𝒔  % =
𝑷𝒆𝒔𝒐 𝒅𝒐 𝒅𝒆𝒔𝒑𝒆𝒓𝒅í𝒄𝒊𝒐 𝒅𝒐 𝒂𝒍𝒊𝒎𝒆𝒏𝒕𝒐  𝒌𝒈  𝐱  𝟏𝟎𝟎

𝑷𝒆𝒔𝒐 𝒃𝒓𝒖𝒕𝒐 𝒅𝒐 𝒂𝒍𝒊𝒎𝒆𝒏𝒕𝒐  𝒌𝒈 
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Perdas (%) - Percentagem de Perda. Esta variável é obtida através da relação de percentagem 

entre o peso de desperdício do alimento e o peso bruto do alimento. Este valor dá-nos a conhecer a 

quantidade de partes de alimentos que são perdidas durante o processo de preparação das refeições. 

O valor de Perdas Totais foi calculado, aplicando a mesma fórmula:  

1.1)

 

 

PT (%) - Percentagem de Perdas Totais. Obtém-se através da relação percentual entre o peso do 

desperdício de todos os alimentos e o peso bruto de todos os alimentos utilizados. O valor obtido revela 

a quantidade total de partes de alimentos descartados durante a preparação decorrentes do processo de 

corte, desossagem e descasque.  

Prato: considera-se como desperdício alimentar todos os restos de alimentos que sobram nos 

pratos, incluindo os ossos, espinhas e peles, visto que o seu peso também foi contabilizado inicialmente. 

Para avaliar o desperdício dos alimentos sob a forma de restos, foi utilizado como procedimento a 

quantificação do desperdício pelo método de pesagem agregada seletiva. Assim, no início de cada 

refeição foi realizada a pesagem de todos os alimentos preparados nos seus recipientes antes de serem 

empratados e distribuídos, sendo registados previamente os pesos dos recipientes vazios. 

Posteriormente, após o término do almoço, os recipientes das refeições servidas foram pesados 

novamente de modo a registar o peso das sobras limpas. Para a obtenção do valor dos restos, foram 

separados os desperdícios dos pratos dos alunos em diferentes sacos (o seu peso será naturalmente 

desprezado) para a sopa, hortícolas e componente proteica (carne e pescado).  

A percentagem de desperdício alimentar foi contabilizada através das sobras e restos, de acordo 

com Buzby & Guthrie (2002), utilizando a seguinte fórmula:  

2)

 

 

Desperdício (%) - Percentagem de Desperdício. Obtido através da relação de percentagem entre 

o peso dos restos e sobras e o peso da refeição produzida. Este valor é indicador da quantidade de 

alimentos confecionados que são desperdiçados devido aos restos dos pratos, tal como as refeições que 

não foram servidas e consumidas (sobras limpas). 

𝑷𝑻  % =
𝑷𝒆𝒔𝒐 𝒅𝒐 𝒅𝒆𝒔𝒑𝒆𝒓𝒅í𝒄𝒊𝒐 𝒅𝒆 𝒕𝒐𝒅𝒐𝒔 𝒐𝒔 𝒂𝒍𝒊𝒎𝒆𝒏𝒕𝒐𝒔  𝒌𝒈  𝐱  𝟏𝟎𝟎

𝑷𝒆𝒔𝒐 𝒃𝒓𝒖𝒕𝒐 𝒅𝒐𝒔 𝒂𝒍𝒊𝒎𝒆𝒏𝒕𝒐𝒔 𝒖𝒕𝒊𝒍𝒊𝒛𝒂𝒅𝒐𝒔  𝒌𝒈 
 

𝑫𝒆𝒔𝒑𝒆𝒓𝒅í𝒄𝒊𝒐 (%) =
𝑷𝒆𝒔𝒐 𝒅𝒐𝒔 𝒓𝒆𝒔𝒕𝒐𝒔 𝒆 𝒔𝒐𝒃𝒓𝒂𝒔  𝐱  𝟏𝟎𝟎

𝐏𝐞𝐬𝐨 𝐝𝐚 𝐫𝐞𝐟𝐞𝐢çã𝐨 𝐩𝐫𝐨𝐝𝐮𝐳𝐢𝐝𝐚
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 A quantificação dos restos foi feita através do indicador de restos (IR), de acordo com Teixeira et 

al., (1990), utilizando a seguinte expressão: 

2.1)

 

IR (%) - valor obtido a partir da relação de percentagem entre o peso dos restos e o peso da 

refeição produzida, este valor revela-nos a quantidade efetiva de refeições que foram rejeitadas, sob 

forma de restos, por parte das crianças. Esta variável permite-nos comparar a quantidade de refeições 

servidas e refeições descartadas dos pratos. 

Para quantificar as sobras irá ser calculada a sua percentagem conforme Augustini et al., (2008), 

utilizando a seguinte equação: 

2.2)

 

IS (%) - valor obtido através da relação de percentagem entre o peso das sobras e o peso da 

refeição produzida, permitindo-nos aferir a quantidade de refeições que sobraram, uma vez que não 

foram servidas. 

Para o processamento e tratamento estatístico dos dados foi utilizado o programa Excel (Microsoft 

Office 365 Plus). Foi calculado a média, o desvio padrão, assim como as variáveis cardinais (máximo e 

mínimo) para a análise estatística. 

Em relação aos materiais e equipamentos, foram utilizados para a avaliação por pesagem sacos 

de lixo, luvas descartáveis, toucas e batas. Também foram utilizadas tabelas para a recolha de dados, 

assim como uma balança digital da marca SIMÃOVAZ, com pesagem precisa de 200 g até 30 kg. 

  

𝑰𝑹 (%) =
𝑷𝒆𝒔𝒐 𝒅𝒐𝒔 𝒓𝒆𝒔𝒕𝒐𝒔 𝐱  𝟏𝟎𝟎

𝐏𝐞𝐬𝐨 𝐝𝐚 𝐫𝐞𝐟𝐞𝐢çã𝐨 𝐩𝐫𝐨𝐝𝐮𝐳𝐢𝐝𝐚
 

𝑰𝑺 (%) =
𝑷𝒆𝒔𝒐 𝒅𝒂𝒔 𝒔𝒐𝒃𝒓𝒂𝒔  𝐱  𝟏𝟎𝟎

𝐏𝐞𝐬𝐨 𝐝𝐚 𝐫𝐞𝐟𝐞𝐢çã𝐨 𝐩𝐫𝐨𝐝𝐮𝐳𝐢𝐝𝐚
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4. RESULTADOS 

 

Ao longo de dez dias de recolha de dados, foram distribuídos ao almoço, um total de 681 refeições 

aos utentes da instituição em análise. O número, acima referido, de refeições distribuídas corresponde 

a cerca de 141,47 kg de refeições produzidas, das quais apenas 70,5% foram consumidos. 

 

4.1 Resultados por cada dia analisado 

A avaliação das perdas de acordo com cada dia foi analisada em função dos produtos alimentares 

preparados, passíveis de sofrer perdas. Para os produtos de 4ª gama que não têm perdas associadas 

ao processo de preparação, não foram considerados e listados nas tabelas.  

Na instituição em que foi realizado o estudo, a refeição servida era essencialmente composta por 

sopa, prato principal e sobremesa, no entanto só foram considerados para a análise apenas a sopa e o 

prato principal (composto por componente proteica, acompanhamento fornecedor de hidratos de 

carbono e acompanhamento de produtos hortícolas). As ementas avaliadas encontram-se sintetizadas 

na tabela 4. 

 

Tabela 4: Ementas Avaliadas. 
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Avaliação Dia 1 

Ementa 

• Sopa de couve-flor, brócolos e couve-coração; 

• Arroz de carnes (frango e peru); salada:  brócolos salteados; 

 

De acordo com a avaliação feita no Dia 1, os alimentos que foram preparados para a refeição são 

o couve-coração para a sopa, a cebola e o frango para o prato principal. A batata foi descascada na 

máquina e, por isso, não foi considerada para a análise. Neste dia foi preparado no total de 15,7 kg de 

alimentos, dos quais originaram-se 8% em perdas. De sublinhar que o alimento com menor percentagem 

de perda foi o frango (7,6%), seguido de cebola (8,3%) enquanto o couve-coração (10,5%) foi o alimento 

com a maior percentagem de desaproveitamento. (Tabela 5). 

 

Tabela 5: Dia 1 - avaliação de perdas na preparação. 

 

 

Em relação à refeição do Dia 1, conforme se pode verificar na tabela 6, o IS foi de 14%. Quando 

verificamos o IS das duas componentes da ementa este corresponde a 9,2% para a sopa e 21,9% para 

o prato. No que se refere ao IR no geral foi de 13,8% e, no que diz respeito a cada um dos itens este é 

de 7,8% para a sopa e 23,5% para o prato, sendo notório a diferença de perda entre as duas 

componentes. Salienta-se que nesta refeição havia poucas componentes não edíveis (ossos). Destaca-se 

ainda que de uma forma geral, neste dia foram produzidas num total de 39,6 kg de refeições, das quais 

originaram-se 27,8% de desperdício.  

 

   Tabela 6: Dia 1 - avaliação de desperdício no consumo. 

 

  

Alimentos  Massa (kg) Perdas  (kg) %  Perdas
C ouve -co ração 1,9 0,2 10,5

F rang o 13,2 1 7,6

C e bo la 0,6 0,05 8,3

To ta l 15,7 1,25 8

Dia 1  R P (kg)  S  (kg)  R  (kg) IS  % IR  % %  D

S opa 24,5 2,25 1,9 9,2 7,8 16,9

Prato 15,1 3,3 3,55 21,9 23,5 45,4

Total 39,6 5,55 5,45 14 13,8 27,8
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Avaliação Dia 2 

Ementa 

• Sopa de couve-coração; 

• Bolonhesa de atum; salada:  alface e cebola; 

 

Segundo a avaliação feita do Dia 2, os alimentos sujeitos a preparação foram apenas o couve-

coração para a sopa e alface e a cebola para a salada do prato principal. 

A percentagem de perda total de alimentos foi de 16,7% correspondendo a um total de 8,25 kg de 

alimentos preparados neste dia. De realçar que a cebola (8,9%) foi o alimento com menor percentagem 

de desaproveitamento, seguido de couve-coração (16,5%) contrastando com a alface (21,2%) cuja 

percentagem de perda foi a maior deste dia. (Tabela 7). 

 

Tabela 7: Dia 2 - avaliação de perdas na preparação. 

 

 

No que se refere ao consumo do Dia 2, conforme podemos aferir na tabela 8, o IS foi de 11,4%. 

Quanto à análise do IS das duas componentes da refeição este corresponde a 6,4% para a sopa e 19% 

para o prato. Relativamente ao IR no geral foi de 12,3% e, no que diz respeito a cada um dos itens este 

é de 9,8% para a sopa e 16% para o prato. Salienta-se que nesta refeição não havia componentes não 

edíveis do atum. De uma forma geral, neste dia evidencia-se que num total de 31,5 kg de refeições 

produzidas o desaproveitamento foi de 23,7%. 

 

Tabela 8: Dia 2 - avaliação de desperdício no consumo. 

 

  

Alimentos  Massa (kg) Perdas  (kg) %  Perdas
C ouve -co ração 4,25 0,7 16,5

A lfa ce 2,6 0,55 21,2

C e bo la 1,4 0,125 8,9

To ta l 8,25 1,375 16,7

Dia 2  R P (kg)  S  (kg)  R  (kg) IS  % IR  % %  D

S opa 18,85 1,2 1,85 6,4 9,8 16,2

Prato 12,65 2,4 2,02 19 16 34,9

Total 31,5 3,6 3,87 11,4 12,3 23,7
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Avaliação Dia 3 

Ementa 

• Sopa de nabiças 

• Peru assado com arroz branco; salada:  tomate 

 

Conforme a avaliação feita no Dia 3, os alimentos que foram preparados para a refeição são as 

nabiças para a sopa, a cebola, o peru e o tomate para o prato principal. 

A percentagem de perda total de alimentos foi de 5,2% correspondendo a um total de 35,6kg de 

alimentos preparados neste dia. De referir que o tomate (1,4%) foi o alimento com menor percentagem 

de desaproveitamento, seguido de peru (4,2%), enquanto a nabiça (19,3%), seguida de cebola (25%) 

foram os ingredientes com maior percentagem de perda. (Tabela 9). 

 

Tabela 9: Dia 3 -avaliação de perdas na preparação. 

 

 

No que concerne ao consumo do Dia 3, conforme se pode conferir na tabela 10, o IS foi de 5,2%. 

Quanto à análise do IS das duas componentes da refeição este corresponde a 4,7% para a sopa e 5,7% 

para o prato. Em relação ao IR no geral foi de 11,6%, sendo que para cada um dos itens este é de 3% 

para a sopa e 21,5% para o prato, havendo uma diferença significativa entre os dois componentes. 

Salienta-se que nesta refeição havia componentes não edíveis (ossos). De uma forma geral, neste dia 

verifica-se que num total de 43,99 kg de refeições houve um desaproveitamento 16,7% de alimentos. 

 

Tabela 10: Dia 3 - avaliação de desperdício no consumo. 

 

  

A limentos  Massa (kg) Perdas  (kg) %  Perdas

Nabiça 2,85 0,55 19,3

P e ru 25 1,05 4,2

C e bo la 0,6 0,15 25

Toma te 7,15 0,1 1,4

To ta l 35,6 1,85 5,2

Dia 3  R P (kg)  S  (kg)  R  (kg) IS  % IR  % %  D

S opa 23,54 1,1 0,7 4,7 3 7,6

Prato 20,45 1,17 4,39 5,7 21,5 27,2

Total 43,99 2,27 5,09 5,2 11,6 16,7
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Avaliação Dia 4  

Ementa 

• Sopa de alho-francês 

• Solha no forno com salada russa (batata, ervilha, feijão verde e cenoura) 

 

Considerando a avaliação feita no Dia 4, os ingredientes preparados para o almoço do dia foram 

o couve-coração e alho-francês para a sopa e a cebola para o prato principal. Neste dia foi preparado no 

total de 5,2 kg de alimentos, dos quais originaram-se 9% em perda total de alimentos. De realçar que o 

alho-francês (7,5%) foi alimento com menor percentagem de perda, seguido de couve-coração (9,6%), 

em contrapartida a cebola (11,5%) foi o alimento com maior percentagem de perda. (Tabela 11). 

 

Tabela 11: Dia 4 - avaliação de perdas na preparação. 

 

 

No que toca ao consumo do Dia 4, conforme se pode constatar na tabela 12, o IS foi de 5,1%. 

Quanto à verificação do IS das duas componentes da refeição este corresponde a 1% para a sopa e 9,7% 

para o prato, sendo que existe uma diferença significativa entre as duas componentes. Relativamente ao 

IR no geral, este foi de 19,1%, sendo que para os dois constituintes este varia significativamente, uma 

vez que a menor percentagem vai para a sopa (8%) e a maior para o prato (31,7%) estando incluídos 

neste último as partes não edíveis da solha. De uma forma geral, realça-se que neste dia que num total 

de 36,45 kg de refeições produzidas foram desperdiçadas 24,1% de alimentos. 

 

Tabela 12: Dia 4 - avaliação de desperdício no consumo. 

 

  

Alimentos  Massa (kg) Perdas  (kg) %  Perdas
C ouve -co ração 1,25 0,12 9,6

A lho - francê s 2,65 0,2 7,5

C e bo la 1,3 0,15 11,5

To ta l 5,2 0,47 9

Dia 4  R P (kg)  S  (kg)  R  (kg) IS  % IR  % %  D

S opa 19,4 0,2 1,55 1 8 9

Prato 17,05 1,65 5,4 9,7 31,7 41,3

Total 36,45 1,85 6,95 5,1 19,1 24,1
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Avaliação Dia 5 

Ementa 

• Sopa de couve-lombarda 

• Omelete de fiambre e alho-francês com massa esparguete 

 

Tendo em consideração a avaliação feita no Dia 5, os alimentos que foram preparados para o almoço 

foram couve-lombarda para a sopa e alho-francês e a cebola para o prato principal. Neste dia foi 

preparado no total de 5,25 kg de alimentos, dos quais originaram-se 20,4% em perda total de alimentos. 

De salientar que o couve-lombarda (14%) foi alimento com menor percentagem de perda, enquanto a 

cebola (24,7%) e o alho-francês (28%) foram os ingredientes com maior percentagem de perda. (Tabela 

13). 

 

Tabela 13: Dia 5 - avaliação de perdas na preparação. 

 

Quanto ao consumo do Dia 4, conforme se pode constatar na tabela 14, o IS foi de 4,9%. Quando 

verificamos o IS das duas componentes da refeição este corresponde a 7,5% para a sopa, sendo que 

para o prato não foi registado qualquer tipo de sobra. Relativamente ao IR no geral, este foi de 10,4%, 

sendo que a menor percentagem vai para a sopa (6,6%) e a maior para o prato (17,5%). Nesta refeição 

não havia partes não edíveis. De uma forma geral, salienta-se que neste dia que num total de 24,45 kg 

de refeições produzidas foram desaproveitadas 15,3% de alimentos. 

 

Tabela 14: Dia 5 - avaliação de desperdício no consumo. 

 

  

Alimentos  Massa (kg) Perdas  (kg) %  Perdas
C ouve - lomba rda 2,5 0,35 14

A lho - francê s 1,25 0,35 28

C e bo la 1,5 0,37 24,7

To ta l 5,25 1,07 20,4

Dia 5  R P (kg)  S  (kg)  R  (kg) IS  % IR  % %  D

S opa 15,9 1,2 1,05 7,5 6,6 14,2

Prato 8,55 0 1,5 0 17,5 17,5

Total 24,45 1,2 2,55 4,9 10,4 15,3
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Avaliação Dia 6 

Ementa 

• Sopa de couve-coração 

• Raia frita com arroz de feijão vermelho; salada: tomate 

 

Tendo em conta a avaliação feita no Dia 6, os alimentos que foram preparados para o almoço 

foram couve-coração para a sopa e cebola e tomate para o prato principal. Neste dia foi preparado no 

total de 7,3 kg de alimentos, dos quais originaram-se 4,8% em perda total de alimentos. De evidenciar 

que o tomate (1,6%) foi alimento com menor percentagem de perda, enquanto o couve-coração (13,3%) 

e a cebola (10%) foram os ingredientes com maior percentagem de perda. (Tabela 15). 

 

Tabela 15: Dia 6 – avaliação de perdas na preparação. 

 

 

No que corresponde ao consumo do Dia 6, conforme podemos verificar na tabela 16, o IS foi de 

1,1%. Em relação à análise do IS das duas componentes da refeição este corresponde a 0,5% para a 

sopa e 1,9% para o prato. Em referência ao IR no geral foi de 9,5% e, no que diz respeito a cada uma 

das componentes este é de 3,3% para a sopa e 17,3% para o prato. Salienta-se que nesta refeição havia 

componentes não edíveis da raia. De uma forma geral, neste dia verifica-se que num total de 35,01 kg 

de refeições produzidas foram desperdiçadas 10,7% de alimentos.  

 

Tabela 16: Dia 6 – avaliação de desperdício no consumo. 

 

  

Alimentos  Massa (kg) Perdas  (kg) %  Perdas
C ouve -co ração 1,5 0,2 13,3

C e bo la 0,7 0,07 10

Toma te 5,1 0,08 1,6

To ta l 7,3 0,35 4,8

Dia 6  R P (kg)  S  (kg)  R  (kg) IS  % IR  % %  D

S opa 19,56 0,1 0,65 0,5 3,3 3,8

Prato 15,45 0,3 2,68 1,9 17,3 19,3

Total 35,01 0,4 3,33 1,1 9,5 10,7
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Avaliação Dia 7 

Ementa 

• Sopa de abóbora 

• Jardineira (carne de vaca, pá de porco, batata, cenoura, ervilha e milho) 

 

De acordo com a avaliação feita no Dia 7, os alimentos que foram preparados para a refeição são 

a abóbora para a sopa, a cebola e a pá de porco para o prato principal. Neste dia foi preparado no total 

de 8,87 kg de alimentos, dos quais originaram-se 11,3% em perdas. De referir que o alimento com menor 

percentagem de perda foi a pá de porco (4,7%) enquanto a cebola (15%) e a abóbora (23,1%) foram os 

alimentos com a maior percentagem de desaproveitamento (Tabela 17). 

 

Tabela 17: Dia 7 - avaliação de perdas na preparação. 

 

 

No que diz respeito à refeição do Dia 7, conforme se pode verificar na tabela 18, o IS foi de 4,5%. 

Quando comparamos o IS das duas componentes da ementa este corresponde a 3,1% para a sopa e 6,7 

para o prato. Relativamente ao IR no geral foi de 14% e no que se refere a cada uma das componentes 

este é de 4,2% para a sopa e 29,7% para o prato, havendo uma diferença significativa entre as duas 

componentes. Salienta-se que nesta refeição havia poucas partes não edíveis (ossos). Destaca-se ainda 

que de uma forma geral, neste dia foram produzidas num total de 31,1 kg de refeições, entre as quais 

originaram-se 18,5% de desperdício.  

 

Tabela 18: Dia 7 - avaliação de desperdício no consumo. 

 

  

Alimentos  Massa (kg) Perdas  (kg) %  Perdas
A bóbo ra 2,6 0,6 23,1

C e bo la 1 0,15 15

P á  de  po rco 5,27 0,25 4,7

To ta l 8,87 1 11,3

Dia 7  R P (kg)  S  (kg)  R  (kg) IS  % IR  % %  D

S opa 19,15 0,6 0,8 3,1 4,2 7,3

Prato 11,95 0,8 3,55 6,7 29,7 36,4

Total 31,1 1,4 4,35 4,5 14 18,5



 

42 

Avaliação Dia 8  

Ementa 

• Sopa de couve-coração 

• Massa de atum; salada: legumes salteados 

 

Segundo a avaliação feita do Dia 8, os alimentos sujeitos a preparação foram o couve-coração e a 

cenoura para a sopa e a cebola para o prato principal. 

A percentagem de perda total de alimentos foi de 11,4% correspondendo a um total de 10,1 kg de 

alimentos preparados neste dia. De realçar que o couve-coração (8,8%) foi o alimento com menor 

percentagem de desaproveitamento, contrastando com a cebola (15%) e a cenoura (3,8%), sendo estes 

os ingredientes com a maior percentagem de perda neste dia. (tabela 19). 

 

Tabela 19: Dia 8 - avaliação de perdas na preparação. 

 

 

No que concerne ao consumo do Dia 8, conforme se pode verificar na tabela 20, o IS foi de 2,3%. 

Quanto à análise do IS das duas componentes da refeição este corresponde a 0,7% para a sopa e 5,2% 

para o prato. Em relação ao IR no geral foi de 5,6%, sendo que para cada um dos itens este é de 3,7% 

para a sopa e 8,7% para o prato. Salienta-se que nesta refeição não havia componentes não edíveis 

(espinhas). De uma forma geral, neste dia verifica-se que num total de 31,5 kg de refeições produzidas 

foram desaproveitadas 7,9% de alimentos.  

 

Tabela 20: Dia 8 - avaliação de perdas no consumo. 

 

  

Alimentos  Massa (kg) Perdas  (kg) %  Perdas
C ouve -co ração 5,1 0,45 8,8

C e noura 4 0,55 13,8

C e bo la 1 0,15 15

To ta l 10,1 1,15 11,4

Dia 8  R P (kg)  S  (kg)  R  (kg) IS  % IR  % %  D

S opa 20,05 0,15 0,75 0,7 3,7 4,5

Prato 11,45 0,59 1 5,2 8,7 13,9

Total 31,5 0,74 1,75 2,3 5,6 7,9



 

43 

Avaliação Dia 9  

Ementa 

• Sopa de feijão verde 

• Hambúrguer de frango grelhado com arroz (ervilhas e milho)   

 

Considerando a avaliação feita no Dia 9, os ingredientes preparados manualmente para o almoço 

do dia foram apenas a cebola. No entanto, foi possível avaliar a batata e a cenoura através da pesagem 

individual antes e depois da sua preparação (através de descascador mecânico), cuja diferença entre os 

dois valores a corresponder a perda. Quanto à análise da cebola, cuja preparação foi feita manualmente, 

verifica-se que em 0,5 kg de cebola utilizada foram perdidas 18%. (Tabela 21). Quanto aos ingredientes 

descascados na máquina verifica-se a percentagem de perda total de alimentos foi de 11,7% 

correspondendo a um total de 2,7 kg de alimentos preparados neste dia. Ainda pode-se destacar que a 

batata (9,3%) foi o ingrediente com a menor percentagem de perda contrariamente da cenoura (19,4%) 

cuja percentagem de perda foi maior. (Tabela 22). 

Tabela 21: Dia 9 - avaliação de perdas na preparação (manual). 

 

 

Tabela 22: Dia 9 - avaliação de perdas na preparação (mecânico). 

 

Quanto ao consumo do Dia 9, conforme se pode constatar na tabela 23, o IS foi de 3,2%. Quando 

verificamos o IS das duas componentes da refeição este corresponde a 1,7% para a sopa e 5,7% para o 

prato principal. Relativamente ao IR no geral, este foi de 9,6%, sendo que a menor percentagem vai para 

a sopa (5,2%) e a maior para o prato (16,7%). Nesta refeição não havia partes não edíveis. De uma forma 

geral, é de realçar que neste dia que num total de 46,25 kg de refeições produzidas foram 

desaproveitadas 12,9% de alimentos. 

Tabela 23: Dia 9 - avaliação de desperdício no consumo. 

  

Alimentos  Massa (kg) Perdas  (kg) %  Perdas
C ebo la 0,5 0,09 18

Alimentos Massa inicial (kg) Massa final (kg)  Perdas  (kg) %  Perdas  
B a ta ta 17,7 16,05 1,65 9,3

C e noura 5,4 4,35 1,05 19,4

To ta l 23,1 20,4 2,7 11,7

Dia 9  R P (kg)  S  (kg)  R  (kg) IS  % IR  % %  D

S opa 28,6 0,5 1,5 1,7 5,2 7

Prato 17,65 1 2,95 5,7 16,7 22,4

Total 46,25 1,5 4,45 3,2 9,6 12,9
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Avaliação Dia 10  

Ementa 

• Sopa de feijão vermelho e brócolos 

• Bacalhau à espanhola; salada: alface  

 

Tendo em consideração a avaliação feita no Dia 5, os alimentos que foram preparados para o 

almoço foram couve-coração e a cenoura para a sopa e alface, cebola, salsa, pimento e o tomate para o 

prato principal. Neste dia foi preparado no total de 9,79 kg de alimentos, dos quais originaram-se 10,8% 

em perda total de alimentos. De salientar que o tomate (1,3%) seguido do couve-coração (1,4%) e da 

cenoura (11,5%) foram os alimentos com menor percentagem de perda enquanto a cebola (15%), a salsa 

e o pimento (16,7%) e a alface (27%) foram os ingredientes com maior percentagem de perda. (Tabela 

24). No entanto, foi feita a avaliação da batata, cuja preparação foi através da máquina descascadora, 

sendo que em 20,5 kg de batata foram perdidas 15,6%.  (tabela 25). 

 

Tabela 24: Dia 10 – avaliação de perdas na preparação (manual). 

 

 

Tabela 25: Dia 10 - avaliação de perdas na preparação (mecânico). 

 

  

A limentos  Massa (kg) Perdas  (kg) %  Perdas
C ouve - co ra ção 1,45 0,02 1,4

C e noura 4,8 0,55 11,5

A lfa ce 0,5 0,135 27

C e bo la 2 0,3 15

S a lsa 0,12 0,02 16,7

P ime nto 0,12 0,02 16,7

Toma te 0,8 0,01 1,3

To ta l 9,79 1,055 10,8

Alimentos Massa inicial (kg) Massa final (kg)  Perdas  (kg) %  Perdas  
B a ta ta 20,5 17,3 3,2 15,6
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Quanto ao consumo do Dia 10, de acordo com a tabela 26, o IS foi de 0,9%. Quando verificamos o 

IS das duas componentes da refeição este corresponde a 0,5% para a sopa e 1,3% para o prato. Em 

relação ao IR no geral, este foi de 16,7%, sendo que a menor percentagem vai para a sopa (7,1%) e a 

maior para o prato (30%), havendo uma diferença muito significativa entre os dois itens. Nesta refeição 

havia partes não edíveis do bacalhau. De uma forma geral, salienta-se que neste dia que num total de 

26,57 kg de refeições produzidas foram desaproveitadas 17,6% de alimentos. 

 

Tabela 26: Dia 10 - avaliação de desperdício no consumo. 

 

 

4.2  Resultados de perda por ingredientes 

Quando se analisa os vários ingredientes (passíveis de ocorrer perdas) utilizados para a confeção 

das diferentes refeições ao longo dos 10 dias, verifica-se que no total foram perdidas 10,4% de acordo 

com a figura 3. 

 
Figura 3: Distribuição em percentagem de perdas de todos os ingredientes. 

 

O estudo de perdas de todos os ingredientes preparados foi feito com base nos dados que podem 

ser vistos na tabela 27. É possível constatar que os alimentos mais usados foram a batata (38,2 kg), 

seguido de peru (25 kg), e couve-coração (15,45 kg) enquanto o pimento e a salsa (0,12 kg) foram os 

menos usados. No entanto, quando analisamos a percentagem de perda observamos que a perda foi 

maior na abóbora (23,1%), seguida de alface (22,1%) e nabiça (19,3%) ao passo que o tomate (1,5%), 

seguido de peru (4,2%) e pá de porco (4,7%) foram os alimentos com menor percentagem de perda.   

Dia 10  R P (kg)  S  (kg)  R  (kg) IS  % IR  % %  D

S opa 15,4 0,08 1,1 0,5 7,1 7,7

Prato 11,17 0,15 3,35 1,3 30 31,3

Total 26,57 0,23 4,45 0,9 16,7 17,6
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Tabela 27: Percentagem de perdas totais dos ingredientes preparados. 

 

 

4.2.1 Resultados de perda por ingredientes mais vezes utilizados  

Analisando os ingredientes que são mais frequentemente utilizados (três ou mais vezes), verifica-

se que destes fazem parte: a cenoura que apresenta uma média de 4,7 kg por refeição com desvio 

padrão (DP) de 0,7; o tomate que apresenta uma média de 4,35 kg por refeição com desvio padrão de 

3,2; o couve-coração que apresenta uma média de 2,575 kg por refeição com desvio padrão de 1,7;  a 

cebola que apresenta uma média de 1,06 kg por refeição com desvio padrão de 0,5 conforme se pode 

observar na figura 4.  

 
Figura 4: Média de ingredientes mais utilizados com o respetivo desvio padrão. 

 

A análise de perda de ingredientes mais utilizados com o respetivo desvio padrão foi feita de acordo 

com a tabela 28.  

  

A limento Massa to tal por unidade (kg) Perdas  to tal por unidade (kg) %  perda por unidade

C ouve - co ra ção 15,45 1,69 10,9

F rang o 13,2 1 7,6

C e bo la 10,6 1,605 15,1

A lfa ce 3,1 0,685 22,1

Nab iça 2,85 0,55 19,3

P e ru 25 1,05 4,2

Toma te 13,05 0,19 1,5

A lho - francê s 3,9 0,55 14,1

C ouve - lomba rda 2,5 0,35 14

A bóbo ra 2,6 0,6 23,1

P á  de  P o rco 5,27 0,25 4,7

C e noura 14,2 2,15 15,1

S a lsa 0,12 0,02 16,7

P ime nto s 0,12 0,02 16,7

B a ta ta 38,2 4,85 12,7

Total 150,16 15,56 10,4

Máx 38,2 4,85 23,1

Mín 0,12 0,02 1,5
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Tabela 28: Média (kg) dos ingredientes mais vezes utilizados. 

 

 

4.3 Resultados de desperdício por componente de refeição 

A avaliação dos desperdícios de acordo com a ementa, sendo esta composta por sopa, prato 

principal, salada e sobremesa, foi analisada tendo em consideração apenas duas componentes, a sopa 

e o prato principal. Desta forma, os dados que de seguida se apresentam dizem respeito ao desperdício 

da sopa e do prato principal por ementa. 

 

4.3.1 Sopa 

De acordo com a avaliação sobre o consumo da sopa ao longo dos 10 dias, verifica-se que num 

total de 204,95 kg de sopa produzida foram consumidas 90,6% sendo que 5,8% corresponde ao índice 

de restos e 3,6% ao índice de sobra conforme se pode observar na figura 5.  

 
Figura 5: Distribuição da quantidade total de sopa produzida em percentagem. 

 

O estudo do desperdício da sopa foi feito com base nos dados que podem ser vistos na tabela 29.  

Assim sendo, verifica-se que foram produzidas em média 20,495 kg de sopa por refeição, onde foi obtido 

uma média de peso das sobras (0,738 kg) inferior à média de peso dos restos (1,185 kg). 

Tendo em consideração os dados obtidos relativamente à percentagem do desperdício da sopa, é 

também possível constatar que o dia 2 (9,8%) é o que teve maior percentagem de desaproveitamento e, 

por outro lado, o dia 3 (3%) foi o que teve menor percentagem de desperdício. No entanto, não é possível 

Ingredientes Quantitade total (kg) Perda total (kg) Média (kg) DP Min. Max.
C ouve -co ração 15,45 1,69 2,575 1,7 1,25 5,1

C ebo la 10,6 1,605 1,06 0,5 0,5 2

C enoura 14,2 2,15 4,7 0,7 4 5,4

Toma te 13,05 0,19 4,35 3,2 0,8 7,15

5,8% 3,6%

90,6%

% IR % IS % Componente Consumida
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aferir o grau de aceitabilidade das sopas, visto que algumas sopas são repetidas durante os 10 dias, 

como por exemplo a sopa de couve-coração, cuja utilização foi repetida três vezes durante os 10 dias. 

 

Tabela 29: Percentagem de desperdício total das sopas produzidas. 

 
 

4.3.2 Prato 

No que tange ao prato principal contabilizou-se 10 tipos de pratos diferentes, sendo composto por 

componente proteico, acompanhamento fornecedor de hidratos de carbono e acompanhamento de 

produtos hortícolas. No global foram confecionados 141,47 kg, entre as quais 70,5% corresponde a 

quantidade de alimentos consumidos, 21,5% ao índice de restos e 8% ao IS conforme se pode notar na 

figura 6.  

 
Figura 6: Distribuição da quantidade total de alimentos produzidos para o prato principal em percentagem. 

 

A avaliação do desperdício no consumo relacionado com o prato principal foi feita considerando a 

tabela 30. Desta forma, a média do peso das sobras foi de 1,136 kg e do peso de restos 3,039 kg. É de 

frisar que média do IS foi menor do que IR, respetivamente 7,7% e 21,3%. 

Dia de recolha R S  R P (kg)  S  (kg)  R  (kg) IS  % IR  % %  D
1 68 24,5 2,25 1,9 9,2 7,8 16,9

2 65 18,85 1,2 1,85 6,4 9,8 16,2

3 90 23,54 1,1 0,7 4,7 3,0 7,6

4 60 19,4 0,2 1,55 1,0 8,0 9,0

5 43 15,9 1,2 1,05 7,5 6,6 14,2

6 67 19,56 0,1 0,65 0,5 3,3 3,8

7 64 19,15 0,6 0,8 3,1 4,2 7,3

8 63 20,05 0,15 0,75 0,7 3,7 4,5

9 92 28,6 0,5 1,5 1,7 5,2 7,0

10 69 15,4 0,08 1,1 0,5 7,1 7,7

Total 681 204,95 7,38 11,85 3,6 5,8 9,4

Média 68,1 20,495 0,738 1,185 3,5 5,9 9,4

Máx 92 28,6 2,25 1,9 9,2 9,8 16,9

Mín 43 15,4 0,08 0,65 0,5 3,0 3,8

21,5%

8,0%

70,5%

% IR % IS % Componente Consumida
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Tendo em conta os dados que foram obtidos em relação à percentagem do IR é possível identificar 

o grau de aceitabilidade dos pratos uma vez que foram produzidos 10 tipos pratos principais diferentes 

ao longo dos 10 dias. Assim sendo, verifica-se que o prato cuja aceitabilidade é superior é massa de 

atum (dia 8; 8,7% de IR) e, por outro lado, o prato onde a aceitabilidade é inferior é solha no forno com 

salada russa (dia 4; 31,7%). Contudo, isto pode ser explicado pelo facto de a solha no forno ser um prato 

que possui parte não edível (espinhas), contribuindo assim para que o IR seja elevado.  

 

Tabela 30: Percentagem de desperdício total de pratos principais produzidos. 

 
  

Dia de recolha R S  R P (kg)  S  (kg)  R  (kg) IS  % IR  % %  D
1 68 15,1 3,3 3,55 21,9 23,5 45,4

2 65 12,65 2,4 2,02 19,0 16,0 34,9

3 90 20,45 1,17 4,39 5,7 21,5 27,2

4 60 17,05 1,65 5,4 9,7 31,7 41,3

5 43 8,55 0 1,5 0 17,5 17,5

6 67 15,45 0,3 2,68 1,9 17,3 19,3

7 64 11,95 0,8 3,55 6,7 29,7 36,4

8 63 11,45 0,59 1 5,2 8,7 13,9

9 92 17,65 1 2,95 5,7 16,7 22,4

10 69 11,17 0,15 3,35 1,3 30,0 31,3

Total 681 141,47 11,36 30,39 8,0 21,5 29,5

Média 68,1 14,147 1,136 3,039 7,7 21,3 29,0

Máx 92 20,45 3,3 5,4 21,9 31,7 45,4

Mín 43 8,55 0 1 0 8,7 13,9
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5. DISCUSSÃO 

 

A apresentação dos resultados obtidos baseou-se numa pequena avaliação que possibilitou 

distinguir entre os mais variados níveis de desperdício e perda, isto é, na preparação/confeção e no prato 

envolvendo os ingredientes usados na produção de refeições, assim como algumas das componentes da 

refeição.   

O presente estudo conduzido numa cantina escolar no Município de Esposende, revelou que a 

percentagem de perda global nos ingredientes preparados foi de 10,4%. No entanto verifica-se uma 

diferença considerável entre o valor mínimo e máximo, respetivamente 1,5% e 23,1%. Esta variabilidade 

pode ser explicada pelo facto de a perda ser maior em determinados ingredientes ou, então, pelas 

diferentes formas de preparação. Desta forma, os ingredientes cuja percentagem de perda foi maior 

foram a abóbora (23,1%), a alface (22,1%) e a nabiça (19,3%), sendo que o modo de preparação destes 

ingredientes se baseou no descasque evidenciando a necessidade de formação por parte dos 

manipuladores. Importa destacar ainda que os alimentos mais desperdiçados, acima referidos, não 

foram os mais utilizados ao contrário daquilo que se esperava. Assim, os alimentos mais utlizados foram 

a batata (12,7%), peru (4,2%) e couve-coração (10,9%) e, neste caso, a baixa percentagem de perda 

destes alimentos está relacionada com o modo de preparação. No caso da batata foi devido à sua 

preparação através de descascador mecânico gerando assim pouco desperdício enquanto o peru foi 

rececionado já preparado. Relativamente à baixa percentagem da perda do couve-coração está associada 

ao facto de poder ser utilizado na sua totalidade uma vez que não necessita de ser descascado. Em 

relação aos ingredientes onde a percentagem de perda foi menor, destacam-se o tomate (1,5%), o peru 

(4,2%) e a pá de porco (4,7), no entanto importa referir que no caso do tomate deve-se à facilidade de 

limpeza do mesmo e a possibilidade de consumo de forma integral, não havendo necessidade de ser 

descascado.  Em relação ao peru e a pá de porco pode ser explicado pelo facto de estes já terem sido 

previamente preparados aquando da sua receção no refeitório de confeção.  

Comparando o valor de perdas (10,4%) alcançado no presente estudo, com outros estudos 

descritos na literatura, verifica-se a existência de valores de perdas mais elevados (14,4%), sendo este 

elaborado numa escola portuguesa (Ribeiro & Martins, 2020). Também foi possível comparar com um 

estudo feito numa escola finlandesa, cujo valor de perda foi inferior (3,6%) (Silvennoinen et al., 2015). 

Importa salientar que na unidade de confeção em questão, foram utilizados poucos ingredientes passíveis 

de ocorrer perdas, visto que se recorre em grande parte ao uso de produtos alimentares de 4ª gama de 

forma a minimizar perdas na unidade de confeção.  
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Quanto à análise de desperdício de refeições, o item que registou maior IS foi o prato principal 

(8%), enquanto que o menor foi a sopa (3,6%). Em relação ao IR, o item que apresentou o valor mais 

elevado foi o prato principal (21,5%) enquanto que a sopa (5,8%) obteve igualmente um valor mais baixo.  

No entanto, todos os valores de IS assim como o de IR do prato principal, acima referidos, são muito 

superiores   aos valores considerados adequados. De acordo com diferentes autores, são considerados 

aceitáveis os valores de IS inferiores a 3% e valores de IR não superiores a 10 % (Campos et al., 2011; 

Müller, 2008). Segundo um estudo realizado numa cantina da Escola de Hotelaria e Turismo de Coimbra 

(Salomé, 2019) o valor de IS foi de 36% para a sopa, ou seja muito superior ao valor encontrado neste 

trabalho, enquanto que o valor obtido para o prato principal foi de 21,5%, sendo também superior ao 

valor obtido neste trabalho . Este mesmo estudo obteve valores superiores de IR tanto para o prato 

principal (22,7%) como para a sopa (12,2%) em comparação com os valores de IR estimados.  

Analisando o valor de IR do prato principal do presente trabalho, é possível evidenciar uma certa 

variação do mesmo e a razão que pode estar subjacente a esse facto é que em algumas refeições não 

existirem partes não edíveis contrariamente a outras refeições onde essa quantidade é considerável, 

como por exemplo no caso da solha cujo valor de IR é de 31,7% e o bacalhau à espanhola (30%) sendo 

os pratos com maior IR. Contudo, poderá juntar a isso o facto destas refeições serem menos apetecíveis 

pelos utentes da cantina em estudo. Assim, alguns autores consideram que o indicador de restos é 

também conhecido como indicador de rejeição (Campos et al., 2011; Martins et al., 2004).  

Relativamente ao valor de IS do prato principal, verifica-se uma certa discrepância sendo que o 

arroz de carnes (21,9%) e a bolonhesa de atum (19%) foram os pratos que apresentaram maior IS 

contrariamente dos restantes pratos cujo valor é inferior aos 10%. A falta de treino dos colaboradores, o 

cálculo das capitações, o número de refeições assim como a preparação inadequada de alimentos 

(aparência e textura) são alguns fatores que podem ser considerados para este efeito (Augustini et al., 

2008; Campos et al., 2011).  

Não obstante os resultados apresentados e algumas das suas conclusões, este presente trabalho 

dispõe de algumas limitações. Assim sendo, a amostragem embora apresente ementas muito variadas 

foi relativamente pequena, e por isso pode não corresponder a realidade global. Acrescenta a isso, o 

facto de não ser quantificado a parte não edível, não permitindo assim a obtenção do real valor dos 

restos evitáveis. Ainda foi possível observar que alguns alimentos eram preparados no dia anterior (por 

exemplo a batata e a cenoura) condicionou a análise por dia. 

É importante num trabalho futuro alongar o tempo de observação de forma que a recolha de dados 

seja feita de forma uniforme, particularmente a pesagem de itens edíveis e não edíveis, bem como a 
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pesagem dos diferentes componentes do prato principal (só é possível quando se analisa pratos não 

compostos) de forma que seja possível estabelecer estudos comparativos, como por exemplo, estudo de 

desperdício por componente proteica. Contudo, o presente trabalho serve como um contributo para a 

diminuição do desperdício e perda uma vez que facultou dados reais sobre o desaproveitamento em toda 

a cadeia da cantina em estudo, desde a preparação e confeção das refeições, até ao prato.  
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6. CONCLUSÃO 

 

O presente trabalho avaliou o desperdício e perda de alimentos em todo o processo de 

preparação, confeção e consumo de uma cantina, possibilitando deste modo entender melhor a 

realidade desta problemática na cantina em questão. Este estudo possibilitou ainda contrariar a 

insuficiência de trabalhos publicados no que se refere a avaliação de desperdício alimentar ao longo de 

produção de refeições escolares. 

No que diz respeito ao valor encontrado para a perda global nos ingredientes preparados, 

podemos afirmar que este se encontrava acima dos limites máximos recomendados pela literatura, 

evidenciando uma elevada percentagem de perda de alimentos na preparação e confeção de refeições. 

O valor encontrado para a perda global revelou uma oportunidade de melhoria no que concerne às 

técnicas de preparação aplicadas, particularmente a falta de treino dos manipuladores assim como a 

falta de sensibilização acerca desta problemática. De forma a reduzir a perda de ingredientes nesta fase 

do processo será importante promover a formação sobre a manipulação e técnicas de preparação para 

os colaboradores. 

Relativamente à análise de desperdício de refeições, os valores obtidos para as sobras foram 

considerados elevados, tanto para o prato principal como para a sopa, uma vez que estes valores estão 

acima dos limites máximos considerados pela bibliografia. A falta de treino dos colaboradores, o cálculo 

das capitações, o número de refeições assim como a preparação inadequada de alimentos (aparência 

e textura) são alguns fatores que podem ser considerados para este efeito. Os valores encontrados para 

os restos, foi inferior para a sopa contrariamente do prato principal que obteve um valor considerado 

elevado dado que está acima dos limites recomendados pela literatura. Isso pode ser explicado pelo 

facto de algumas refeições apresentarem grandes quantidades de partes não edíveis, bem como o 

reflexo de algumas refeições serem menos apetecíveis pelos utentes. De forma a diminuir o IR e o IS é 

necessário implementar novas estratégias sobretudo na sensibilização junto dos utentes e 

colaboradores sobre esta temática assim como a aplicação de fichas técnicas com as capitações 

adequadas por pessoa, permitindo desta forma confecionar a quantidade necessária. De igual forma, 

será importante alterar as confeções de alimentos ou ementas aquando da observação da pouca 

aceitabilidade pelos utentes, e proceder à eliminação deste caso seja necessário. 

É importante num futuro trabalho alongar o tempo de observação de modo que a recolha de 

dados seja feita de forma uniforme, particularmente a pesagem de itens edíveis e não edíveis, assim 

como a pesagem dos diferentes componentes do prato principal, permitindo estabelecer estudos 
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comparativos, como por exemplo, estudo de desperdício por componente proteico.  O combate ao 

desperdício alimentar é muito importante, visto que além de redução da produção de resíduos, contribui 

para a diminuição de custos, assim como no aumento da satisfação dos utentes inerente a um serviço 

de refeição de qualidade. 
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7. FUTURAS RECOMENDAÇÕES 

 

De modo a facilitar a comunicação dos resultados previstos pelos objetivos deste estudo, elabora-

se numa tabela com um conjunto de futuras recomendações com vista à redução de alimentos 

desperdiçados. Estas recomendações baseiam-se na análise e interpretação dos dados recolhidos, 

afirmando-se como sugestões de melhoria direcionadas à cantina em estudo, mas generalizáveis para 

outras cantinas similares que enfrentem os mesmos problemas. 

Da mesma forma que a recolha dos dados se dividiu em fases, também as sugestões se 

encontram direcionadas para diferentes fases do processo, nomeadamente as fases de preparação, 

confeção e de consumo (Tabela 31). 

 

Tabela 31: Lista de recomendações. 

Etapa 
Identificação de pontos de 
intervenção 

Recomendações 

Preparação/confeção: 
planeamento de 
ementa 

Algumas refeições evidenciaram 
elevado índice de sobra (e.g. arroz 
de carnes e bolonhesa de atum) 

Aplicação de fichas técnicas com as 
capitações adequadas por pessoa, 
permitindo desta forma confecionar a 
quantidade necessária; 

Algumas refeições revelaram elevado grau 
de rejeição por consequência de um elevado 
índice de restos (e.g. bacalhau à espanhola e 
solha) 

Alterar as confeções de alimentos ou 
ementas aquando da observação da 
pouca aceitabilidade pelos utentes, e 
proceder à eliminação deste, caso 
seja necessário; 

Percentagem de perda global de ingredientes 
durante processos de corte/descasque acima 
do valor de referência 

Sensibilizar os colaboradores da cozinha 
sobre a importância do tema assim 
como promover formação sobre a 
manipulação e técnicas de preparação 
que visam à redução de perdas 
alimentares; 
reaproveitamento de cascas de legumes, 
introduzindo-os nas confeções (e.g. 
confeção da batata com casca, confeção 
de cascas de abóbora para fazer 
sobremesas); 

Consumo 
Percentagem de índice de restos do prato 
principal acima do valor de referência 

Sensibilizar os utentes sobre a 
pertinência do tema assim como a 
realização de atividades pedagógicas 
(e.g. desenvolvimento de novas receitas, 
compostagem); 
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