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RESUMO

O objetivo deste estudo foi investigar os impactos sociais, econémicos e ambientais do desperdicio
de alimentos na rede publica de ensino do DF. Secundariamente, buscou-se identificar qual dessas
trés dimensdes da sustentabilidade tém sofrido maior impacto como consequéncia do inadequado
uso dos alimentos e outros recursos necessarios para o preparo de refeicdes. De natureza quali-
quantitativa, foi analisado, por pesagem direta, o desperdicio de 130 dias de preparacdo e
distribuicéo de refeicdes em 13 escolas e todas as coletas foram somente no turno matutino. Ao
todo, foram desperdicados 1801 kg de alimentos, representando 29% do total produzido. O
desperdicio de alimentos da maioria dos dias avaliados (92%) foi classificado como “ruim” ou
“muito ruim”. Quando olhamos para todos os parametros avaliados pela eco-ineficiéncia, as
classificagdes também foram “ruim” ou “muito ruim”, indicando elevado impacto em todas as
dimensdes da sustentabilidade e inadequado uso dos alimentos e demais recursos. Dessa forma,
entende-se que as escolas publicas do DF estdo eco-ineficientes. Como apontado pela literatura,
héa intervencgdes que se mostraram eficientes para a reducdo do desperdicio de alimentos em outros
servicos de alimentacdo, devendo também serem aplicadas nas escolas para uma utilizacdo mais
sustentavel dos recursos disponiveis. Ademais, dever ser consideradas mudancgas comportamentais
no tratamento do residuo produzido, como a separacdo do lixo organico e inorganico, realizado

em algumas escolas avaliadas, mas ainda de forma minoritéria.

Palavras-chave: desenvolvimento sustentavel; servicos de alimentacdo; alimentacdo escolar;

desperdicio de alimentos; eco-eficiéncia.



ABSTRACT
The aim of this study was to investigate the social, economic, and environmental impacts of food
waste in the public education network of the Federal District (DF). Additionally, we sought to
identify which of these three dimensions of sustainability has been most affected as a consequence
of the improper use of food and other resources necessary for meal preparation. Employing a
qualitative-quantitative approach, we conducted a direct weighing analysis of the waste generated
over 130 days of meal preparation and distribution across 13 schools, with all collections occurring
exclusively during the morning shift. In total, 1801 kg of food were wasted, representing 29% of
the total production. The food waste on the majority of evaluated days (92%) was classified as
"poor" or "very poor." When assessing all parameters using the eco-inefficiency framework, the
classifications were consistently "poor™ or "very poor," indicating a significant impact across all
dimensions of sustainability and improper utilization of food and other resources. Consequently,
it is understood that public schools in the Federal District exhibit eco-inefficiency. As indicated
by the literature, there are interventions proven to be effective in reducing food waste in other food
service settings, and these should be applied in schools for a more sustainable use of available
resources. Furthermore, behavioral changes in waste management, such as the separation of
organic and inorganic waste, need to be considered. While some evaluated schools have

implemented such practices, they remain in the minority.

Keywords: sustainable development; food services; school meals; food waste; eco-efficiency.
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1 INTRODUCAO

Estima-se que anualmente é desperdicado um terco de todos os alimentos produzidos para
consumo humano no mundo. O impacto econémico resultante é na ordem de 750 bilhdes de dolares
(FAO, 2011). Recursos naturais utilizados para a produgéo, transporte e preparo desses alimentos
desprezados, como agua, eletricidade e gas, também sdo desperdicados (Carletto, Ferriani, Silva,
2023). Ademais, como a reducdo do desperdicio afeta a oferta de uma alimentacéo saudavel, ele
esta relacionado com a seguranca alimentar e nutricional da populacdo em geral. Dessa forma, os
impactos sociais devem ser considerados. Por essas razdes, o desperdicio de alimentos é
considerado um indicador de sustentabilidade, com impacto nas suas trés dimensdes: econdmica,
ambiental e social (Belik, 2018) (FAO, 2011).

Em funcdo da importancia do tema, a comunidade académica tem demonstrado interesse
pelo assunto em diferentes locais como China (Jia, Zhang, Qiao, 2022; L1 et al., 2022), Europa
(Scherhaufer, 2018; Tonini, Albizzati, Astrup, 2018) e Estados Unidos (Musicus et al., 2022). Os
trabalhos sdo direcionados para diferentes aspectos do desperdicio como quantidade, impactos e
praticas de gestao.

No Brasil, considerando as trés dimensdes da sustentabilidade, foi desenvolvido o conceito
de Eco-ineficiéncia (Ely). Sua utilizacdo permite definir qudo sustentdvel é um Servico de
Alimentacdo (SA), avaliando varidveis que servem como indicadores das dimensdes ambiental,
econdmica e social relacionadas ao desperdicio de alimentos (Lins et al., 2021). A Ely avalia o0 SA
quanti e qualitativamente, considerando tanto a quantidade de desperdicio de alimentos (em
proporcado ao total produzido) quanto outros 13 aspectos qualitativos (como uso de alimentos de
cadeia sustentavel, destino do resto de alimentos, etc), proporcionando uma visdo mais ampla da
sustentabilidade do local avaliado. SA é o estabelecimento onde o alimento é manipulado,
preparado, armazenado e/ou exposto a venda, podendo ou ndo ser consumido no local, sendo para
muitos a Unica alternativa para obtencdo da alimentacao diaria (Anvisa, 2004; Melo et al., 2020).

Dentre os diferentes SA, o segmento de alimentacdo escolar possui relevancia por atingir
diretamente cerca de 46 milhGes de alunos, apenas no ensino bésico, e, indiretamente, as suas
familias e os colaboradores. No Distrito Federal (DF), por exemplo, a rede publica de ensino
ofertou aproximadamente 97.381.548 refei¢Oes ao longo do ano de 2019 (Brasil, 2019; WFP,
2020). O volume de alimentos para atender a essa demanda pode gerar desperdicio, caso as etapas

durante a producéo e distribuicdo das refeicdes ndo sejam executadas de maneira adequada.
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A partir desse contexto, o presente estudo buscou responder a seguinte questdo de pesquisa:
“Quais 0s impactos ambientais, sociais e econdmicos do desperdicio de alimentos nas escolas
publicas do DF?”. Nesse sentido, a pesquisa teve como principal objetivo investigar a Eco-
ineficiéncia dos cardapios ofertados na rede publica de ensino do DF e qual das trés dimenses da
sustentabilidade tém sofrido maior impacto como consequéncia do inadequado uso dos alimentos

e outros recursos necessarios para o preparo de refeicoes.

2 OBJETIVOS

2.1.  Objetivo Geral

e Investigar os impactos ambientais, sociais e econémicos do desperdicio de alimentos das

escolas publicas do DF.

2.2.  Objetivos Especificos
e Avaliar a quantidade de desperdicio de alimentos nas escolas publicas do DF;
e Determinar a Ely das escolas publicas do DF;
e Identificar preparacdes ofertadas nos cardapios escolares com maior potencial de Ely.
e Analisar o impacto da Covid-19 no desperdicio de alimentos nas escolas publicas do DF;

e Comparar a Ely nos momentos antes e ap0s inicio da pandemia.
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1. Sustentabilidade

3.1.1. Histdrico, conceitos e dimensdes

Em 1962, Rachel Carson publicou o livro “A Primavera Silenciosa que proporcionou um
debate sobre 0 uso de pesticidas quimicos, a responsabilidade da ciéncia e os limites do progresso
tecnoldgico. Apesar de ser alvo de criticas na época, inclusive pela industria quimica, a essa
publicacdo tem sido atribuida a fundagdo do movimento ambientalista moderno (Bonzi, 2013). Foi
o inicio de um didlogo que, anos mais tarde, culminaria na criacdo do conceito de sustentabilidade.

Posteriormente, outros eventos aconteceram também com o intuito de debater sobre
desenvolvimento e seus impactos. Em 1968, ocorreu a Conferéncia sobre a Biosfera, realizada pela
Organizacdo das Na¢6es Unidas para a Educacdo, a Ciéncia e a Cultura (UNESCQO) em Paris. Em
1972, foi langado o livro “Os Limites do Crescimento” pelo Clube de Roma o qual destacou a
preocupacdo com 0 esgotamento dos recursos naturais. Ainda no mesmo ano, ocorreu a
Conferéncia de Estocolmo, promovida pela Organizagdo das Nagdes Unidas (ONU). Este evento
contou com a participacdo de 113 Estados e teve como resultado a criacdo dos documentos:
Declaragdo de Estocolmo, Plano de Acdo para o Meio Ambiente, Programa das NacGes Unidas
sobre o Meio Ambiente (Pnuma). Os documentos tinham como finalidade direcionar os diferentes
paises com medidas a proteger 0 meio ambiente. O Brasil participou da conferéncia com o
posicionamento de defesa a soberania nacional, argumentando que o crescimento econdmico e
populacional dos paises em desenvolvimento ndo deveria ser sacrificado e que 0s paises
desenvolvidos deveriam pagar pelos esforcos para evitar a poluicdo ambiental (Moura, 2016).

Em 1973, o conceito de ecodesenvolvimento foi publicado como ‘“satisfagdo das
necessidades basicas, solidariedade com as geracGes futuras, participacdo da populacao,
preservagao do meio ambiente e criacdo de programas educacionais” (Ruggerio, 2021). Apenas 14
anos mais tarde, em 1987, este termo passou por uma evolucdo para o conceito do
Desenvolvimento Sustentdvel como aquele que ‘“atende as necessidades do presente sem
comprometer a possibilidade das geragdes futuras atenderem a suas proprias necessidades”. Esta
definicdo estd no Relatorio de Brundtland “Nosso Futuro Comum”, lancado pela Comissao

Mundial sobre Meio Ambiente e Desenvolvimento (CMMAD), estabelecida pela ONU. No
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mesmo documento, o Desenvolvimento Sustentavel ¢ descrito como ‘“um processo de
transformacéo no qual a exploracdo dos recursos, a direcdo dos investimentos, a orientacdo do
desenvolvimento tecnoldgico e a mudanca institucional se harmonizam e reforcam o potencial
presente e futuro, a fim de atender as necessidades e aspira¢des humanas” (CMMAD, 1991).

Anos mais tarde, 175 paises se reuniram para discutir a problematica ambiental na
Conferéncia Rio 92, em junho de 1992 no Rio de Janeiro. Sendo a maior reunido sobre essa
tematica até entdo. Dois documentos de carater regulatério foram desenvolvidos nesse encontro:
Convencédo da Diversidade Bioldogica e Convencdo sobre Mudangas Climéticas. O primeiro,
tratando sobre o controle, uso e conservacdo dos recursos naturais. O segundo, trouxe
compromissos com a reducdo dos niveis de emissdo de gases causadores do efeito estufa. Além
destes, foram publicados outros documentos de natureza politica com diretrizes que deveriam ser
implementadas por meio de politicas e programas especificos para cada nacdo: Declaracdo do Rio
(com 27 principios para pautar a necessidade de estreitar as relacdes entre desenvolvimento e meio
ambiente) (Ramid, Ribeiro, 1992) e Agenda 21 (diretrizes e referéncias para a implementacao de
politicas e programas em torno de quatro areas principais: relagdes econémicas e sociais, manejo
e conservagéo dos recursos para o desenvolvimento, fortalecimento do papel dos grupos sociais e
meios de implementacdo das diretrizes propostas) (CNUMAD, 1992).

Outro resultado da Conferéncia Rio 92 foi o entendimento de que as praticas sustentaveis
devem ser feitas com enfoque local, pois cada na¢do, estado ou, muitas vezes, até mesmo cidades,
possuem necessidades especificas. Por isso, a Agenda 21 Global declarou: "Para concretizé-la, sado
cruciais as estratégias, os planos, as politicas e 0s processos nacionais. A cooperacao internacional
devera apoiar e complementar tais esfor¢os nacionais” (CNUMAD, 1992). A partir deste
momento, definiu-se que a sustentabilidade é dividida em trés dimensdes: social, econdémica e
ambiental.

No decorrer do avanco sobre o assunto, houve diferentes perspectivas em relacdo ao
primeiro conceito de desenvolvimento sustentavel. Os contrarios ao conceito justificaram o
posicionamento em que a palavra desenvolvimento remete ao crescimento econdmico e é
incompativel um crescimento infinito em um planeta com recursos finitos (Ruggerio, 2021). Uma

das sugestdes foi ampliar o conceito para:

"Equilibrio dindmico no processo de interagdo entre uma populacao e a capacidade de seu
ambiente de tal forma que a populacdo se desenvolva para expressar todo o seu potencial
sem produzir efeitos adversos irreversiveis sobre a capacidade de transporte do ambiente
do qual depende" (Ben-Eli, 2018).
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Esse debate chegou a dividir a sustentabilidade em duas linhas de pensamento:
sustentabilidade fraca e sustentabilidade forte. Na primeira, o foco é a sustentacdo de sistemas
econdmicos e a natureza tem papel de fornecedora. No segundo, a prioridade é a conservacao da
natureza em seu estado mais primitivo possivel (Ruggerio, 2021). Independentemente do conceito
ou linha de pensamento, ha consenso sobre a necessidade de se repensar atitudes em todas as areas
de conhecimento para alcancar a manutencdo da vida. Para isto, ha uma referéncia mundial
fundamental vigente. A Declaracdo dos Objetivos de Desenvolvimento Sustentaveis para 2030
(ODS) traz 17 objetivos e 169 metas sobre o tema para serem alcancados até 2030. Foi firmada
por 193 paises em 2015, na Assembleia Geral das Nag¢Ges Unidas. Todos os ODS estdo reunidos
na Agenda 2030, que é um plano de acdo universal que mescla as trés dimensbes da
sustentabilidade (ONU, 2016).

O termo sustentabilidade tem gerado especializacdo ao ser estudado e aplicado em
diferentes areas do conhecimento (sustentabilidade na agricultura, na industria, na alimentacao,
etc). Além disso, ha a compreensao de que as suas praticas sé sdo significativas quando aplicadas
a um alcance geografico especifico, por levar em consideracao as singularidades do territorio ao
invés de termos plurais e abstratos (Ruggerio, 2021). Sendo assim, em diversos campos do saber

e diferentes locais, surgem propostas para alcangar medidas mais sustentaveis.

3.1.2. Brasil: Estratégias para promo¢ao da sustentabilidade

Entre 1930 e 1960, o Brasil era isento de uma politica propriamente ambiental ou uma
instituicdo gestora da temética ambiental. Até entdo, o foco era a administracdo ou controle dos
recursos naturais, visando o melhor uso econémico. Com este intuito, as primeiras legislaces
lancadas foram: Codigo de Aguas (Brasil, 1934) e Codigo Florestal (Brasil, 1934). No final da
década de 1960, foi publicada a Lei de Protecdo a Fauna (Brasil, 1967) sendo de fato uma politica
ambiental. Apenas em 1981, foi publicada a Politica Nacional do Meio Ambiente (Brasil, 1981)
tendo como objetivo a preservacao, melhoria e recuperacao da qualidade ambiental propicia a vida.
Visava também assegurar, no Pais, condi¢Bes ao desenvolvimento socioeconémico, aos interesses
da seguranca nacional e a protecdo da dignidade da vida humana.

Ao longo da historia, outras legislacdes e programas foram surgindo. Dentre estes, ha
alguns mais voltados para o adequado uso e descarte dos alimentos: Programa Estadual de
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Tratamento e Reciclagem de Oleos e Gorduras de Origem Vegetal ou Animal e Uso Culinario
(Séo Paulo, 2005); Politica Nacional de Residuos Solidos (Brasil, 2010); Lei Nacional n°
14.016/2020 (Brasil, 2020), dispde sobre o combate ao desperdicio de alimentos e a doacao de
excedentes de alimentos para o0 consumo humano.

Tambeém ¢é possivel ver destaques sobre a sustentabilidade em legislacdes e producdes que
séo, a principio, sobre outros temas. Por exemplo, a Lei Nacional n° 11.346 (Brasil, 2006), que
dispde sobre a criagdo do Sistema Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional (SISAN), com
vistas em assegurar o direito humano & alimentacdo adequada, e traz a promoc¢do da
sustentabilidade no decorrer do texto. Ainda no Guia Alimentar para a Populacao Brasileira, um
importante documento do nosso pais, a tematica também se faz muito presente pela defesa e
valorizacdo de um sistema alimentar que seja adequado, saudavel e sustentavel (Ministério da
Saude, 2014).

Especificamente no setor escolar, hd o Programa Nacional de Alimentagédo Escolar (PNAE)
que oferece alimentacdo escolar e acdes de Educacdo Alimentar e Nutricional (EAN) a estudantes
de todas as etapas da educacdo basica publica. A Lei n°® 11.947/2009 determina que no minimo
30% do recurso financeiro repassado pelo programa deve ser utilizado na compra de géneros
alimenticios diretamente da agricultura familiar e do empreendedor familiar rural ou de suas
organizagOes (Brasil, 2009). Essa conexdo foi estabelecida para cumprir com a diretriz da
Alimentacgao Escolar que trata sobre o apoio ao desenvolvimento sustentavel, com incentivos para
a aquisicdo de géneros alimenticios diversificados, produzidos em @ambito local e
preferencialmente pela agricultura familiar e pelos empreendedores familiares rurais, priorizando

as comunidades tradicionais indigenas e de remanescentes de quilombos (FNDE, 2022).

3.1.3. Sustentabilidade em Servicos de Alimentacdo (SA)

Além do conceito de sustentabilidade, em 2010, durante o simpdésio Biodiversity and
Sustainable Diets United Against Hunger (Biodiversidade e Dietas Sustentaveis Unidas Contra a
Fome) promovido pela FAO, foi criado um conceito mais especifico em relacdo a alimentacao.

Trata-se do termo “Dieta Sustentdvel”, com a seguinte defini¢ao:

"Com baixo impacto ambiental, que contribui para a seguranca alimentar e nutricional e
a vida saudavel para as geragGes presentes e futuras. Dietas sustentaveis devem: proteger
e respeitar a biodiversidade e o0s ecossistemas, serem culturalmente aceitaveis e
acessiveis, economicamente justas e acessiveis; nutricionalmente adequada, segura e

saudavel; além de otimizar os recursos naturais e humanos” (Burlingame, Dernini, 2010).
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Além disso, baseado no conceito de salde planetéria, que se refere a “satde da civilizagdo
humana e ao estado dos sistemas naturais dos quais ela depende”, lancado em 2015 pela
Rockefeller Foundation-Lancet Commission, a comissdo EAT-Lancet langou o termo mais recente
“dieta de saude planetaria”. O novo conceito destaca a importancia que as dietas desempenham na
ligacdo entre a salude humana e a sustentabilidade (Willett et al., 2019).

A American Dietic Association (ADA) publicou orientacbes sobre praticas de
sustentabilidade com o intuito de conservar recursos durante a producdo, processamento e
distribuicdo de alimentos (ADA, 2007). O quadro 1 apresenta as acdes propostas na gestdo de
alimentos e politicas publicas e educagdo, que estdo mais relacionadas ao ambiente de alimentacéao
escolar.

Quadro 1 - Ac¢des sustentaveis propostas pela ADA.

Oferecer uma variedade de opcdes de alimentos;

Comprar variedades exclusivas de produtos;

Adquirir alimentos produzidos com menos insumos agricolas;
Comprar alimentos diretamente de produtores locais e reduzir a dependéncia de alimentos
importados;

Realizar uma auditoria energética, acompanhar o uso de energia;
Escolher aparelhos de economia de agua e energia;

Usar estratégias de cozimento que economizem energia e agua;
Manter conservados os aparelhos e utensilios de cozinha;

Seguir as recomendacfes do WaterWise* e WasteWise**;
Escolher produtos de limpeza e controle de pragas ecologicamente corretos;
Minimizar o descarte de lixo;

Ligar a maquina de lavar louga apenas quando estiver cheia;
Descongelar os alimentos sob refrigeracdo, ndo em agua corrente;
Considerar refrigerantes alternativos;

Evitar aparelhos que liberam hidroclorofluorcarbonos***;
Realizar uma auditoria de residuos s6lidos;

Minimizar o desperdicio de alimentos;

Reciclar o éleo de cozinhg;

Doar sobras para fornecedores de alimentos de emergéncia;

Doar restos de comida para compostagem ou rac¢éo animal;
Reciclar vidro, metal, plastico, papeldo, etc;

Adquirir materiais reciclados;

Manter conservados os equipamentos de ventilacéo e climatizag&o.

Gestdo de alimentos

Educar-se sobre:

Agricultura local e regional;

Onde comprar alimentos locais;

Relacdo entre biodiversidade e seguranca alimentar;

Importancia do solo na producdo de alimentos, nutricdo e seguranca alimentar;
Questdes de uso local da terra;

Consumo de energia;

Fontes locais de agua potavel,

Fontes locais de poluicéo do ar.

Politicas publicas e
educacéo
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Apoiar programas e politicas governamentais que:

Conservem 0s recursos genéticos;

Conservem o solo;

Proteja terras agricolas por meio de zoneamento, servid@es, reforma tributaria, venda de
direitos de desenvolvimento;

Incentivem programas da fazenda para a escola e hortas escolares;
Incentivem o desenvolvimento de fontes alternativas de energia;
Protejam a qualidade da agua doce;

Protejam a qualidade do ar;

Incentivem a reducéo de residuos por meio da reutilizagéo e reciclagem;
Melhorem a acessibilidade a dgua potavel em instituicdes pablicas.

Fonte: adaptado de Harmon; Gerald (2007).

*American Water Works Association (www.awwa.org/waterwiser)

**Environmental Protection Agency (www.epa.gov/wastewise)

***Q Protocolo de Montreal é um tratado internacional que visa proteger a camada de ozdnio por meio da
eliminacdo da producdo e do consumo das substancias responsdveis por sua destruicdo. A reducdo dos
Hidroclorofluorcarbonos faz parte deste protocolo. Foi produzido um cronograma para que isso ocorra no Brasil
(IBAMA, 2022)

Corroborando com a tematica, diferentes estudos, ao redor do mundo, estdo sendo
publicados visando avaliar a sustentabilidade dos SA. Uma revisdo sistematica de 2020, intitulada
“Environmental, Social and Economic Sustainability Indicators Applied to Food Service”
(Indicadores de Sustentabilidade Ambiental, Social e Econémico Aplicados aos Servigos de
Alimentacdo), identificou 31 estudos entre 2009 e 2018 com essa perspectiva, distribuidos por 17
paises (sendo 2 destes realizados no Brasil). Os instrumentos variaram entre entrevistas (77,41%)
e questionarios (22,59%). A revisdo também identificou quais das trés dimensbes da
sustentabilidade (ambiental, social e econémica) foram consideradas pelos estudos. A grande
maioria (77,41%) cobriu os trés indicadores, 12,90% analisaram os indicadores ambientais e
econbmicos e 9,67% consideraram os indicadores ambientais e sociais. Destaca-se que as trés
dimensoes estdo relacionadas entre si, sdo interdependentes, sendo o mais adequado levar os trés
aspectos em consideragdo, como foi feito pela maioria dos estudos. Algumas das principais
atividades desenvolvidas pelos SA foram: uso de produtos locais ou sazonais (55,61%), coleta
seletiva ou reciclagem (51,61%), reducdo do uso de energia ou compra de equipamentos mais
eficientes (38,70%), compra de alimentos organicos (32,25%), reducédo do uso de agua (29,03%)
e compostagem (25,80%) (Maynard et al., 2020).

No Brasil, pesquisadores desenvolveram diferentes instrumentos para avaliar

qualitativamente as préaticas de sustentabilidade nos SA. Dentre estes, foi realizado um estudo em
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restaurantes do DF para classifica-los em verde, amarelo ou vermelho, indo do mais a0 menos
sustentavel, respectivamente. O instrumento utilizado foi o Green Restaurants Assessment
(Avaliacédo de Restaurantes Verdes) (GRASS), um checklist com 76 itens divididos em 3 secOes
(secdo 1: &gua, energia e suprimento de gas; se¢do 2: cardapio e desperdicio de alimento; e se¢do
3: reducdo de desperdicio, materiais de construcdo, produtos quimicos, funcionarios e
sustentabilidade social). As respostas dos itens poderiam ser sim/néo/nédo aplicavel, e cada resposta
positiva correspondia a um ponto. Para ser classificado como restaurante verde, era necessario ter
respostas afirmativas > 75% em cada se¢do. Entretanto, nenhuma unidade apresentou este
resultado (do total de 97 restaurantes participantes da pesquisa), demonstrando que ainda é uma
realidade a falta de atividades sustentaveis nos restaurantes do DF (Maynard et al., 2021).

Mota et al. (2017) aplicaram um questionario com 35 questdes que avaliava 0s aspectos:
adquirir alimentos organicos; priorizar fornecedores locais; oferecer variedade de escolhas
alimentares; demonstrar preocupacao e cuidado com o0s aspectos sensoriais e culturais da refeicéo;
execucdo adequada das técnicas de preparo; cumprir a Lei Nacional de Residuos Sélidos; adquirir
produtos quimicos biodegradaveis; uso de alimentos transgénicos; utilizacdo segura de cascas e
talos de vegetais como ingredientes; origem comprovada dos produtos utilizados em SA, nédo
sendo produzido por menores de idade ou trabalho escravo; controle de ruido; consumo suficiente
de energia e agua; controle de perdas e sobras de alimentos; uso de alguma fonte de energia
renovavel; cursos ou capacitacfes sobre sustentabilidade; escolher equipamentos com melhor
eficiéncia energética e hidrica; manutencdo preventiva dos equipamentos da unidade; ha janelas
que facilitem a utilizacdo de luz natural. A aplicacdo do questionario se deu em apenas um
restaurante e a analise dos dados ocorreu de forma subjetiva pela interpretacédo do autor que aplicou
0 questionario, visto que ndo foram apontados valores de referéncia. Além disso, 0s itens nao
foram classificados segundo as trés dimensdes da sustentabilidade (Mota et al., 2017).

Outro estudo brasileiro estudou a sustentabilidade em SA, dessa vez sendo respondido
pelas proprias nutricionistas responsaveis pelos locais. Martins (2015) utilizou um questionario
on-line com 62 questdes abertas e fechadas, divididas em blocos abordando as seguintes teméticas:
agua, energia, alimentos, gerenciamento de residuos, capacitacao e programas de gestdo ambiental.
Novamente uma analise qualitativa sobre o assunto e o foco do estudo foi somente na dimenséo
ambiental. Principais resultados: 95% das unidades utilizavam lampadas fluorescentes; 88%

realizavam coleta seletiva de residuos; 78% destinavam o Oleo de fritura para empresas de
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conversao de outros materiais; 30% dos SA destinavam os residuos reciclaveis para empresas
coletoras; 97% faziam uso de alimentos considerados regionais, 94% atentavam a sazonalidade
dos alimentos; 58% realizavam compras de alimentos provenientes da agricultura familiar; 88%
afirmaram que realizavam o descongelamento de alimentos sob refrigeragéo; 64% monitoravam
os fatores de correcdo e quantidade per capita dos alimentos e 68% realizavam o controle de resto-
ingestdo da unidade (Martins, 2015). Apesar da elevada percentagem em alguns dos itens
avaliados, € importante ressaltar que os dados foram coletados de forma on-line sem nenhuma
avaliacdo local da pesquisadora, o que pode superestimar a realidade.

E possivel verificar que ha divergéncia entre os instrumentos pela quantidade de questdes
levadas em consideracdo (variando entre 8 a 76 questdes) e a forma de aplicacdo, dificultando a
comparagdo entre os resultados. Apenas algumas questdes estiveram presentes em todos 0s
estudos, por exemplo a coleta seletiva, descongelamento sob refrigeracdo e utilizagdo de FTP.
Apesar dos instrumentos considerarem aspectos fundamentais, mesmo com a grande variacao
entre os itens, € muito importante avaliar quantitativamente a questdo da sustentabilidade em SA,
principalmente a quantidade de comida desperdicada, por ser um dos principais problemas
advindos deste setor (Maynard et al., 2020).

Para tanto, a fim de investigar os impactos sociais, ambientais e econémicos decorrentes
do desperdicio de alimentos em SA, foi desenvolvido o conceito de Eco-ineficiéncia (Ely) (Lins
et al., 2021). Sua utilizacdo permite definir quao sustentavel é um SA, quanti e qualitativamente,
considerando tanto a quantidade de desperdicio de alimentos (em propor¢do ao total produzido)
quanto outros 13 aspectos qualitativos (como uso de alimentos de cadeia sustentavel, destino do
resto de alimentos, etc), proporcionando uma visdo mais ampla da sustentabilidade do local
avaliado.

De uma forma geral, as populacdes devem agir para evitar prejuizos irreversiveis a
natureza, que sdo cada vez mais comuns. Para isso, além de esforcos individuais, as politicas
publicas devem nortear os diferentes setores para que as ac¢bes sejam coletivas e os efeitos
ampliados. No proximo item, sera entdo relatado como o Brasil, enquanto nagédo, se posiciona

sobre o tema.
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3.2.  Combate ao Desperdicio de Alimentos: Ac¢do estratégica para um desenvolvimento
sustentavel

H& uma relacdo importante entre a alimentacdo e o desenvolvimento sustentavel, sendo
considerado um foco critico globalmente (Willett et al., 2019). Estas areas sdo dependentes porque
tanto a qualidade da dieta pode provocar maiores ou menores impactos ao meio ambiente, quanto
a auséncia de praticas sustentaveis pode levar a méa distribuicdo dos alimentos ou até a falta de
insumos alimenticios, prejudicando diretamente a alimentacdo e salde dos individuos (Fischer,
Garnett, 2016; Ruini et al., 2015; Nelson et al., 2016; Behrens et al., 2017). Ainda nesta
perspectiva, o desperdicio de alimentos merece destaque porque tanto envolve a propria comida
que é descartada, gerando residuos ao meio ambiente, quanto os diferentes recursos utilizados para
produzir estes alimentos que ndo foram consumidos, como &gua, produtos quimicos, terra
cultivada, energia e outros. Desta forma, o desperdicio de alimentos é um indicador de
sustentabilidade (Conrad et al., 2018).

Destaca-se a diferenca conceitual entre desperdicio de alimentos e perda de alimentos. O
primeiro conceito esta relacionado ao ato proposital, ou voluntario, decorrente dos habitos
culturais e sociais de uma populagéo, geralmente ocorrendo nas etapas finais da cadeia produtiva,
relacionado a compra, armazenamento, producdo, consumo e descarte dos alimentos. Em
contrapartida, o segundo trata acerca de um ato involuntario dos agentes econdémicos, é quando o
produto ndo chega ao mercado, e a compreensdo sobre as perdas pode ser diferente para
produtores, transportadores e comerciantes (Zaro, 2018). De maneira simplificada, os dois termos
podem ser usados juntos na sigla PDA (Perda e Desperdicio dos Alimentos) e seus impactos se
dividem em trés niveis de atividade: sociedade (macro); cadeia produtiva (meso); familias e
individuos (micro) (Zaro, 2018). Limita¢Bes de infraestrutura, clima, fatores ambientais, qualidade
e aparéncia dos alimentos, erros de transporte e embalagem e producdo em excesso sdo alguns
exemplos de causas de PDA (Moraes, Lermen, Echeveste, 2021).

A FAO chamou a atencédo para a tematica de PDA ao publicar o relatorio “Global Food
Losses and Food Waste - Extent, Causes and Prevention” (Perdas de Alimentos e Desperdicio de
Alimentos Globais - Extensdo, Causas e Prevencéo). Este documento foi um marco por divulgar
0 numero de que 1/3 dos alimentos produzidos anualmente eram perdidos ou desperdicados. O
montante representa aproximadamente 1,3 milhdes de toneladas de alimentos que representa um

custo da ordem de 750 bilhdes de dolares por ano (FAO, 2011), 1,4 bilhdo de hectares cultivados
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e 250 km? de &gua limpa. Dessa forma, ha a compreensao de que os impactos da PDA sdo sociais,
econémicos e ambientais, as mesmas dimensdes da sustentabilidade (Zaro, 2018). Estima-se que
essa quantidade de alimentos perdidos e desperdigados seria suficiente para manter uma dieta de
2.100 kcal/dia para aproximadamente 2 bilhGes de pessoas (Kummu, 2012), correspondendo a
mais de 1/4 da populacdo mundial atual (Sadigov, 2022). Em contrapartida, a fome atinge
aproximadamente 735 milhdes de pessoas (122 milhdes de pessoas a mais que 2019, momento
pré-pandémico) (FAO, 2023).

O Brasil, apesar de ser o quarto maior produtor de alimentos do mundo, ocupa o ranking
dos 10 paises que mais desperdicam alimentos. Estima-se que seja em torno de 39 mil toneladas
por dia, uma média de 128,8 kg por pessoa ao longo de um ano (Rodrigues et al., 2021). E uma
situacdo conflitante com a fome do pais, visto que esta é realidade na vida de mais de 33,1 milhGes
de pessoas (PENSSAN, 2021). Esse fator se agrava ao considerar o gerenciamento de residuos
solidos do Brasil. Em 2010, foi instituida a Politica Nacional de Residuos Solidos, que definiu os
padrdes para a construcdo de aterros sanitarios e a extin¢do de lixdes (Brasil, 2010). Os paises
desenvolvidos majoritariamente usam 0s processos térmicos, a compostagem microbiolégica e
eficiente coleta seletiva com reciclagem, mas os aterros sanitarios também causam menor impacto
ambiental (em relacdo aos lixdes) e sdo mais vantajosos economicamente, por isso sdo adotado
principalmente por paises em desenvolvimento (Paulino, Santos, 2018). Ainda assim, os lixdes e
aterros controlados representam 49% do destino dos residuos so6lidos do Brasil (Franco, Steiner,
2022).

Considerando todos estes aspectos, é fundamental a implementacédo de praticas que levem
a reducédo de PDA, principalmente do desperdicio de alimentos, por se tratar das ultimas etapas da
cadeia produtiva e, por isso, envolver toda a populacdo. A diminuicdo do desperdicio é um dos
ODS (nimero 12 “assegurar padrfes de producdo e de consumo sustentaveis”), e esta
especificamente destacado nas metas: até 2030, alcancar a gestéo sustentavel e o uso eficiente dos
recursos naturais; até 2030, reduzir pela metade o desperdicio de alimentos per capita mundial,
nos niveis de varejo e do consumidor, e reduzir as perdas de alimentos ao longo das cadeias de
producdo e abastecimento, incluindo as perdas pds-colheita; até 2030, reduzir substancialmente a
geracdo de residuos por meio da prevencao, reducdo, reciclagem e reuso (ONU, 2016).

Possiveis resultados dessas mudangas podem ser: a diminuicdo da demanda global da

producdo de alimentos e da pressdo sobre 0s ecossistemas e recursos naturais como agua e terra,
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levando a maior disponibilidade de alimentos ao longo da cadeia alimentar; redugédo do preco dos
alimentos, o que também poderia influenciar positivamente com o menor nimero de pessoas em
situacdo de fome (Moraes, Lermen, Echeveste, 2021).

Uma acdo que impacta na reducéo do desperdicio de alimento é mensurar e monitorar a
PDA (Alexander et al., 2023), que pode ser feita de forma direta ou indireta. O primeiro trata sobre
a andlise de um ponto especifico da cadeia de producdo de alimentos. O segundo refere-se a analise
de estimativas globais (como a fornecida pela FAO em 2011) (Pontes et al., 2022).

O Padrdo para Contabilizar e Relatar a Perda e Desperdicio de Alimentos (Padrdo PDA),
lancado pelo Food Loss & Waste Protocol (2016), uma organizagdo global que trabalha para
combater o desperdicio, estabeleceu uma série de problemas que deve ser considerada para uma
conduta adequada de um inventério sobre desperdicio de alimentos. O processo de contabilizacao
e relato deve seguir a cinco principios basicos: relevancia, completude, consisténcia, transparéncia
e precisdo. Além disso, deve fornecer informacGes sobre as limitacGes (espaco e localizacdo),
prazos (inicial e final), escopo (tipos de desperdicio inclusos), e destino final (Food Loss & Waste
Protocol, 2016).

Hé& ainda uma diviséo do desperdicio de alimentos em trés categorias: sobra, resto e resto-
ingestdo. Sobras sdo consideradas alimentos preparados, mas ndo distribuidos. Podem ser
utilizados novamente para 0 consumo a ndo ser que percam essa caracteristica devido a restricdes
de qualidade, higiene e/ou regras e requisitos de consumo (Betz et al., 2015). Os restos sao 0s
alimentos que foram distribuidos em balcdes de servico de buffet e ndo consumidos, ndo podendo
ser reaproveitados. O resto-ingestdo refere-se aos alimentos que foram devolvidos nos pratos ou
bandejas dos consumidores e sdo descartados nas cestas de lixo (proporcdo do total de alimento
descartado dos pratos em relacdo ao total produzido) (Rabelo, Alves, 2016).

Hé ainda o entendimento de que o desperdicio pode ser evitavel ou inevitavel. Fragmentos
da comida que geralmente ndo sdo consumidos, pelos habitos e preferéncias alimentares da
populacdo, podem ser classificados como desperdicio inevitavel (Betz et al., 2015). Geralmente
este ocorre no momento de pre-preparo dos alimentos e o descarte pode ser de cascas, sementes,
sujidades, folhas murchas, folhas queimadas, 0ssos, aparas, gorduras, entre outras. O indicador
Fator de Correcdo (FC) faz a razdo do peso bruto do alimento (antes do pré-preparo) e peso liquido
(o que sobrou ap6s o pré-preparo e seguira para 0 consumo), sendo, por isso, também um indicador

de desperdicio de alimentos (de Oliveira, Santos, Oliveira, 2023). Desperdicio evitavel
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corresponde ao alimento que era destinado para o consumo, mas foi descartado devido a problemas
técnicos ou habitos de consumo (i.e. sobras e resto) (Betz et al., 2015).

Uma das maiores contribui¢Bes para o desperdicio de alimento em SA ¢ a dificuldade em
estimar a correta quantidade de comida a ser preparada, como um resultado da complexidade da
previsdo da demanda e expectativa do consumidor (Pontes et al., 2022). Os hotéis, restaurantes e
varejistas sdo 0s subsetores com maior probabilidade de gerar excedentes de alimentos
comestiveis. Ao analisar o desperdicio de alimentos nas inddstrias alimentares do Canada, um
estudo estimou o quantitativo de 3,2 milhdes de toneladas de alimentos e que 96% destes ndo séo
recuperados para consumo humano. Apesar disso, 0 estudo apresentou que muitas dessas empresas
ndo acreditam que geram excedentes alimentares porque ndo o medem ou monitoram (Alexander
et al., 2023), reforcando a importancia dessa pratica para conscientiza¢do e transformacdo de
habitos para a reducdo do desperdicio de alimentos globalmente.



23

4 METODOLOGIA

A presente pesquisa faz parte do projeto maior intitulado “Alimentacao saudavel e a cadeia
produtiva da alimentagdo escolar: o que acontece nas escolas publicas do Distrito Federal (DF)”
aprovado pelo Comité de Etica da Faculdade de Ciéncias da Saude da Universidade de Brasilia -
CEP/FS UnB (CAAE n° 02033218.0.0000.0030) em 05 de fevereiro de 2019.

Estudo do tipo transversal exploratério quali-quantitativo tendo os cardapios ofertados nas
escolas publicas do DF como objeto-alvo. O estudo esta inserido no grupo de pesquisa com o tema
central “Alimentacdo saudavel e a cadeia produtiva da alimentacdo escolar: 0 que acontece nas
escolas publicas do Distrito Federal (DF)”. Trata-se de uma continuidade do estudo iniciado em
2019 por Lins (2021) e utiliza o mesmo grupo amostral. Para serem selecionadas, as escolas
atenderam aos seguintes critérios: i) serem escolas publicas de ensino fundamental do DF; ii)
serem abastecidas pela agricultura familiar com adeséo ao Programa Salde na Escola (PSE); iii)
adesdo ao programa “Crescer saudavel - Programa de prevencdo, controle e tratamento da
Obesidade Infantil”; e, iv) atenderem estudantes que recebam apenas uma refeigdo por dia. Pelo
critério de adesdo aos programas PSE e Crescer Saudavel, esperava-se que a tematica “alimentagdo
saudavel” fosse uma abordagem comum nas escolas, sendo mais fécil aderir as sugestes de

melhorias, servindo de exemplo para as demais escolas.

No DF ha 827 escolas publicas, das quais 142 foram identificadas atendendo a todos 0s
critérios, conforme listagem divulgada pela Secretaria de Educacdo. Destas, 13 escolas foram
selecionadas por amostragem aleatéria simples e estdo distribuidas pelas cidades: Planaltina,
Paranod, Taguatinga, Candangolandia, Samambaia e Santa Maria. As coletas aconteceram de

segunda-feira a sexta-feira, somente pelo turno matutino.

O tamanho da amostra (n) foi definido como 129 dias de coleta, sendo realizada a coleta
de 130 dias distribuidos pelas 13 escolas. Este numero (n=129) foi encontrado de forma a estimar
a proporcao de desperdicio nas escolas, considerando uma margem de erro de 5%. Devido a falta
de informacdo da realidade de cada escola, a variancia da propor¢éo de desperdicio foi considerada
igual a sigma=1/12 (variancia da distribui¢do uniforme unitaria). A férmula utilizada para essa

finalidade foi:
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n = sigma*(Z/E)?
Onde:
Sigma - desvio padréo (raiz quadrada da variancia)
Z - quantil da distribuicdo normal padrdo (1.96 para 95% de confianga)

E - margem de erro

Para determinar o impacto social, ambiental e econémico do desperdicio gerado nas escolas,
como proposto, foi utilizada a formula de eco-ineficiéncia (Ely). A Ely calcula o impacto social,
ambiental e econdmico do desperdicio de alimentos de um SA, considerando a proporcdo do
desperdicio de alimentos e a classificacdo de 13 variaveis relacionadas ao desperdicio. Ao final, €
preciso fazer uma media entre os 13 valores encontrados. A férmula foi aplicada para cada variavel
em cada dia e, ao final, foi feita uma média de todas as pontuac@es. O resultado de Ely pode ser
classificado como bom (< 0,1), médio (0,1 a 0,3), ruim (0,3 a 0,45) e muito ruim (> 0,45). A

férmula da Ely é:

Onde:

Ely — Eco-ineficiéncia

d - total do desperdicio de alimentos (g)
R - rendimento da preparacao (g)

F — fator severidade

Os resultados das variaveis foram classificados como 1, 2 ou 3, conforme parametros
estipulados por Lins (2021), sendo 1 o resultado mais sustentavel e 3 o resultado mais eco-
ineficiente. Ou seja, quanto maior a pontuacdo do dia, mais eco-ineficiente o0 SA e maior o impacto

do desperdicio de alimentos.
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Variaveis Quantitativas

No quadro a seguir, estdo listadas as 10 variaveis quantitativas consideradas na formula de
Ely e as formulas para estima-las.

Quadro 1 — Variaveis da Eco-ineficiéncia e suas respectivas formulas.

Dimenséo Variavel Férmula
1. g =tk
Pegada hidrica 1000
2. . HL
Porcentagem das aparas de alimentos em relacéo € 100
ao peso bruto dos alimentos P
Dimenséo Ambiental
Porcentagem do resto em relagéo ao rendimento a 100
R
Porcentagem do resto-ingestdo em relagéo ao b -100
rendimento R
DE do resto* KcalR
R
Dimenséo Social
DE do resto-ingestéo* KcalR
R
Custo proporcional de matéria-prima desperdicada 1.¢,=2.p
em relacdo ao custo do total produzido ¢
2. Y1 G
3. D=2-100
R
Dimensao Econémica
Consumo médio de GLP em m3/dia 9
h
Gasto energético médio (em kWh) por aluno 2 M,
matriculado na escola 12 1
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Valor da hora trabalhada dos manipuladores de 28
alimentos 12

Legenda: a = resto (g); b = resto-ingestéo (g); ¢ = custo do alimento (R$); C = custo total do alimento usado; d = total
do desperdicio de alimentos (g); D = % do desperdicio de alimentos em relagdo ao rendimento; e = aparas dos
alimentos (g); g = m3 em uma unidade de botijdo de gas; h = dias necessarios para usar um botijdo de gas; i = comega
em 1 e vai até n; j = horas de trabalho por més; k = constante de PH (litros de 4gua potavel usada para produzir 1 kg
de alimento) do alimento; M = consumo energético (kWh) do més; p = peso do alimento (g); P = peso bruto (g) do
alimento; R = rendimento da preparacdo (g); S = salario mensal do colaborador. *quando resto (da producédo ou

ingestdo) for igual a zero, a densidade energética também seréa zero.

Variaveis Qualitativas

Ha trés variaveis qualitativas que sdo: uso do material de limpeza (1 - uso adequado,
conforme orientagdo do rétulo do produto ou padrdo operacional padronizado quando disponivel;
3 - uso inadequado), alimentos de producédo sustentavel (1 - pelo menos 50% do hortifruti séo
organicos ou de agricultura familiar; 3 — abaixo de 50% do hortifruti sdo organicos ou de
agricultura familiar), destino do resto/resto-ingestdo de alimentos (1 — os alimentos excedentes em
condicdes adequadas sdo doados para consumo humano ou 0s restos sdo doados como ragdo
animal; 2 — as sobras e restos de alimentos sdo destinados a compostagem ou outra alternativa

sustentavel; 3 — todo alimento é descartado no sistema convencional de coleta de residuos).

Coleta dos Dados

A coleta de dados ocorreu em dois periodos. O primeiro iniciou-se no ano de 2019, sendo
interrompida nos anos de 2020 e 2021, durante o periodo de isolamento exigido pela pandemia
pela Covid-19 (Periodo pré-pandemia). O segundo periodo ocorreu nos anos de 2022 e 2023
(Periodo apds o inicio da pandemia). Em ambos os periodos, 13 escolas foram visitadas e
revisitadas sendo coletado ao total 130 cardéapios.

Os dados foram coletados de acordo com estratégia planejada previamente que viabilizou
a obtencdo das informagfes necessarias para o calculo da Ely. A coleta foi entdo dividida em seis

etapas:
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Informacdes da escola: dados sobre agua e luz foram obtidos por meio das contas
recebidas por e-mail pela Secretaria de Educacao. Para as informacdes sobre o gasto
do Gés Liquefeito de Petrdleo (GLP), foram solicitadas as notas fiscais referentes
ao periodo desejado a diretoria da escola. A informacdo sobre o tratamento dos
residuos foi adquirida por pergunta para os colaboradores e observacdo. Sobre a
aquisicao de alimentos por agricultura familiar, foi solicitado para a diretoria da
escola o nome de todos os fornecedores de hortifruti, para posterior confirmacgéo se
eram de agricultura familiar. O dado sobre o uso de produtos de limpeza foi feito
por observacdo direta, comparando o0 modo de uso dos produtos pelos
colaboradores com as respectivas instrucdes presentes nos rotulos ou Procedimento
Operacional Padrdo (POP) quando disponivel. O registro era feito em formulario
préprio de coleta de dados (Apéndice 2).

Informacdes sobre o servico: foram consideradas as despesas relativas a mao-de-
obra dos manipuladores de alimentos, informacdes fornecidas pela diretoria das
escolas e pela Secretaria de Educacdo. Para tal, foi considerado o valor médio.
Informagbes sobre os insumos: foi solicitado a Diretoria de Servigos
Administrativos da SEE/DF, o custo dos alimentos. As informacdes foram
encaminhadas via correio eletronico.

Elaboracdo das Fichas Técnicas de Preparacdo (FTP): as escolas foram visitadas
por 10 dias para obtencdo dos dados necessarios para preenchimento da FTP. Para
obtencdo do peso bruto e peso liquido dos alimentos e quantidade do rendimento
da preparacao, usou-se uma balanca digital Digipeso DP-15 Plus, com capacidade
méaxima de 15 kg e precisdo de 5 g e balancas com capacidade maior de 15 kg
quando disponiveis nas escolas. A coleta foi realizada por pesagem direta, método
considerado padrdo ouro (Hanks, 2014), pela pesquisadora desde o pré-preparo. Os
dados foram inseridos no software CookGo® e foram calculados os dados
nutricionais da preparacéo, incluindo a DE.

Pesagem das sobras, restos e resto-ingestao: o desperdicio do estudo é resultado da
soma do resto (i.e. refeicdo preparada, que ndo chegou a ser distribuida para os
alunos e foi descartada) e resto-ingestdo (i.e. alimento distribuido nos pratos dos

alunos que ndo foi consumido e foi descartado em recipiente especifico para ser
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pesado posteriormente) em relacdo ao peso total produzido. Ocorreu desta forma

porque nas escolas os alimentos que nao foram distribuidos (que seriam

considerados sobras) ndo sdo reaproveitados, sendo misturados com o resto-
ingestdo e descartados no mesmo recipiente. Por essa razéo, sao considerados resto.

Vi) Classificacdo das preparacOes: as preparacdes foram agrupadas de acordo com
componentes presentes, conforme detalhado a seguir:

a. Carne bovina/suina: refeicdo com caracteristicas de “almog¢o” que possuia em
sua composi¢cdo um item de carboidrato (arroz, massa, tubérculo ou farinha),
uma hortalica e carne bovina ou suina, podendo ou nao ter alguma leguminosa
também (como o feijdo preto e feijdo carioca). O agrupamento da carne bovina
e suina foi em funcdo da similaridade da composicdo e nimero de itens
avaliados.

b. Carne de frango: refeigdo com caracteristicas de “almo¢o” que possuia em sua
composicao um item de carboidrato (arroz, massa, tubérculo ou farinha), uma
hortalica e carne de frango, podendo ou ndo ter alguma leguminosa também
(como o feijdo preto e feijdo carioca).

c. Peixe e ovo: refei¢do com caracteristicas de “almogo” que possuia em sua
composicao um item de carboidrato (arroz, massa, tubérculo ou farinha), uma
hortalica, podendo ou néo ter alguma leguminosa também (como o feijdo preto
e feijdo carioca) e carne de peixe ou ovo. O agrupamento se deu pela pequena
quantidade de dias de cada um, insuficiente para uma analise individual.

d. Lanche: refeicdo constituida por frutas, paes, biscoitos, sucos, vitaminas.

4.1 ANALISE ESTATISTICA

Os escores de Ely foram descritos por meio da média e desvio-padrdo (DP) dos 130 dias.
O teste T de Student independente foi adotado para comparar a Ely nos periodos antes e apds inicio
da pandemia. A comparagéo da Ely entre os diferentes tipos de cardapios foi realizada por meio
de uma anélise de variancia (ANOVA) de uma via, seguido do post-hoc de Tukey. Todos os testes
foram realizados considerando hipoteses bicaudais e um nivel de significancia de 5%. As analises
foram realizadas por meio do IBM SPSS (IBM SPSS Statistics for Windows, IBM Corp, Armonk,
NY, USA) versdo 22.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados serdo apresentados em duas etapas. A primeira € um artigo enviado para
publicacdo na revista “Demetra — Alimentagao, Nutri¢ao e Satide” intitulado “O impacto da covid-
19 no desperdicio de alimentos em escolas publicas do Distrito Federal”. A segunda sera

apresentada de forma tradicional.

5.1 RESULTADOS E DISCUSSAO ETAPA 1

O impacto da covid-19 no desperdicio de alimentos em escolas publicas do

Distrito Federal
The impact of covid-19 on food waste in public schools in the Federal District
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RESUMO

Diante do aumento da fome e inseguranca alimentar em ambito mundial durante a
pandemia da COVID-19, a presente pesquisa tem como objetivo analisar os impactos da pandemia
de Covid-19 no desperdicio de alimentos em escolas publicas do Distrito Federal. Os dados foram
primeiramente coletados em 2019, periodo pré-pandémico, e posteriormente em 2022 e 2023,
periodo de retorno as aulas presenciais. De natureza quantitativa, este estudo analisou, por
pesagem direta, o desperdicio de 120 dias de preparacao e distribuicdo de refeicbes em 12 escolas,
sendo 60 dias em 2019 e 60 dias ao longo de 2022 e 2023, todas as coletas foram somente no turno
matutino. Ao todo, foi desperdicado 829kg (30,9% em relacdo ao total produzido) em 2019 e
870kg (27,8% em relacéo ao total produzido) em 2022 e 2023. Quando comparado os resultados,
no entanto, ndo foi encontrada diferenca estatisticamente significativa, ou seja, ao contrario do que
era esperado, a Covid-19 ndo influenciou positivamente no combate ao desperdicio de alimentos
nas escolas publicas do DF. Apesar disso, como apontado pela literatura, ha intervencdes que se
mostraram eficientes para essa reducao em outros servicgos de alimentacdo, devendo também serem

aplicadas nas escolas para uma utilizagdo mais sustentavel dos recursos disponiveis, visto que, nos
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dois periodos, o desperdicio de alimentos estd acima do considerado adequado, sendo responsavel

por impactos sociais, ambientais e econémicos.

Palavras-chave: desenvolvimento sustentavel; desperdicio de alimentos; servicos de alimentacéo;

alimentacgéo escolar.
ABSTRACT

Given the increase in global hunger and food insecurity during the COVID-19 pandemic,
the present study aims to analyze the impacts of the COVID-19 pandemic on food waste in public
schools in the Federal District. Data was first collected in 2019, the pre-pandemic period, and
subsequently in 2022 and 2023, the period of returning to in-person classes. A quantitative
approach was used, analyzing the food waste over 120 days of meal preparation and distribution
in 12 schools, with 60 days in 2019 and 60 days during 2022 and 2023, all data collected during
the morning session. In total, 829kg of food (30.9% of the total produced) was wasted in 2019,
and 870kg (27.8% of the total produced) in 2022 and 2023. However, when comparing the results,
no statistically significant difference was found. Contrary to expectations, the COVID-19 did not
have a positive influence on combating food waste in public schools in the Federal District. Despite
this, as indicated by the literature, there are interventions that have proven effective in reducing
food waste in other food service establishments, and these should also be applied in schools for a
more sustainable use of available resources, as food waste in both periods exceeds what is

considered appropriate, resulting in social, environmental, and economic impacts.
Keywords: sustainable development; food waste; food services; school feeding.
RESUMEN

Frente al aumento del hambre y la inseguridad alimentaria a nivel mundial durante la
pandemia de COVID-19, el presente estudio tiene como objetivo analizar los impactos de la
pandemia de Covid-19 en el desperdicio de alimentos en las escuelas publicas del Distrito Federal.
Los datos fueron recopilados en primer lugar en 2019, el periodo prepandemia, y posteriormente
en 2022 y 2023, el periodo de regreso a las clases presenciales. Con un enfoque cuantitativo, este
estudio analizo, mediante pesaje directo, el desperdicio de 120 dias de preparacion y distribucion
de comidas en 12 escuelas, 60 dias en 2019 y 60 dias a lo largo de 2022 y 2023, todas las
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recolecciones se realizaron solo durante el turno matutino. En total, se desperdiciaron 829 kg de
alimentos (30.9% del total producido) en 2019 y 870 kg (27.8% del total producido) en 2022 y
2023. Sin embargo, al comparar los resultados, no se encontré ninguna diferencia estadisticamente
significativa. Contrario a lo esperado, la COVID-19 no ha tenido una influencia positiva en la
lucha contra el desperdicio de alimentos en las escuelas publicas del Distrito Federal. A pesar de
ello, como indica la literatura, existen intervenciones que han demostrado ser efectivas para reducir
este desperdicio en otros servicios de alimentacion, y estas también deberian aplicarse en las
escuelas para un uso mas sostenible de los recursos disponibles, ya que el desperdicio de alimentos
en ambos periodos supera lo considerado adecuado, lo que genera impactos sociales, ambientales

y econdmicos

Palabras clave: desenvolvimiento sustentable; desechos alimentarios; servicios de comida;

alimentacion escolar.
INTRODUCAO

De acordo com o relatdrio “The State of Food Security and Nutrition in the World”, em
um ano, houve um incremento mundial de 90 milhdes de pessoas em situacdo de fome, em funcéo
da Pandemia da COVID-19 e da guerra na Ucrania. A recuperacdo observada revela-se lenta e
modesta, com uma prevaléncia de desnutricdo de 9,2%, em 2022, ainda maior do que antes do
primeiro caso da COVID-19, que era de 7,9%. O cenario brasileiro acompanhou essa tendéncia
negativa e, no periodo de 2020 a 2022, 70,3 milhdes de pessoas sofriam de inseguranca alimentar
severa ou moderada, no pais. As dificuldades na captacdo de renda oriunda da falta de emprego e
reducdo do comércio impuseram novos habitos alimentares a populacdo. Além da falta de recurso
para a compra do alimento, a impossibilidade de aquisicdo de alimentos em feiras locais elevou o
preco de géneros in natura e impulsionou 0 mercado de alimentos processados. Os acontecimentos
revelaram a fragilidade dos sistemas alimentares existentes e engendraram reflexdes importantes

sobre o uso adequado dos alimentos em todas as etapas da cadeia produtiva (1-3).

O combate a fome e a inseguranca alimentar deve ser, portanto, um proposito comum para
todos os setores e principalmente para aqueles que estdo envolvidos diretamente com a producéo
e distribuicdo de alimentos. No Brasil, a crise gerada pelo evento da COVID-19 exp0s problemas

sociais e econdmicos mais profundos, incluindo a sensivel estrutura do sistema alimentar adotado,
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destacando-se, 0s pequenos produtores e consumidores de baixo poder aquisitivo. A precariedade
da gestdo publica em diferentes setores foi evidenciada, ndo s6 pelo elevado nimero de pessoas
afetadas diretamente pela doenca, com 704.488 ébitos acumulados até o final de julho de 2023,
mas, por exemplo, na incapacidade de manter o fornecimento de uma alimentagdo saudavel para

criancas e adolescentes em fase escolar ((3,4).

A pandemia causou um retrocesso na vida de criancas e adolescentes, que vinham
progredindo em relacdo a habitacdo e renda familiar. Em funcéo do isolamento social, além de se
verem impedidas de frequentar escolas onde poderiam usufruir de uma refeicdo, entre 2020 e 2021,
0 numero de individuos nessa fase da vida que ndo tinha acesso a domicilio e renda familiar
suficiente para usufruir de uma alimentacdo saudavel atingiu 13,7 milhdes, o que representa 3,9
milhdes a mais do que antes da pandemia. As inequidades se destacaram e negros e indigenas
foram as maiores vitimas desses acontecimentos, apesar de todos terem sofrido. De uma forma
geral, as escolas interromperam um ciclo importante, que dobrou o percentual de criancas privadas
do direito de alfabetizacdo, comparando-se 2020 (1,9%) com 2022 (3,8%), e ampliou a exposi¢do

a caréncias nutricionais do grupo (2).

Sendo assim, o retorno as atividades escolares presenciais possuiu, minimamente, duas
expectativas cruciais: a de retomar o processo educacional e a de elevar o nivel de seguranca
alimentar desses individuos. No ultimo caso, especificamente, o desperdicio de alimentos possui
intima relacdo e é um problema que ao longo dos anos ganha destaque progressivo como questao
de interesse publico e cientifico com diferentes abordagens. A compreensdo de que o grande
volume de alimento desperdicado, que chega a 1/3 de tudo o que é produzido para consumo
humano ao longo da cadeia de produc¢do, impacta diferentes dimensdes, exige uma reflexdo mais
abrangente sobre o tema. Nesse sentido, observa-se que questfes sociais, econdmicas e ambientais
integram intimamente a problematica e exigem que temas como sustentabilidade, seguranca
alimentar, comportamento do consumidor e economia circular, entre outros, sejam pensados como

forma de prevencdo a partir de acoes e politicas aplicadas em toda a cadeia (5)

O desperdicio de alimentos se tornou, assim, um problema comum a ser combatido em
diferentes realidades. Sua relacdo com o desenvolvimento sustentavel é estreita por envolver a

prépria comida descartada, gerando residuos ao meio ambiente, e os diferentes recursos utilizados
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para a sua producdo, como agua, produtos quimicos, terra cultivada, energia, forca de trabalho e
outros. Desta forma, o desperdicio de alimentos permeia varios Objetivos de Desenvolvimento
Sustentavel (ODS) proposto pela Organizacdo das Nagbes Unidas (6) com destaque para o 12°
(Assegurar padrdes de producdo e de consumo sustentaveis), e consiste no 13° principio de uma
alimentacdo saudavel e sustentavel determinado pela FAO (2019). Nesse ultimo caso, a
alimentacdo saudavel e sustentavel compreende ndo somente aspectos nutricionais da dieta, mas
esta relacionada aos inimeros fatores que influenciam a salde e bem-estar das pessoas, como 0
ambiente, considerando também a seguranca, 0 acesso e a aceitacdo cultural do alimento

consumido (1,6,7).

Pensando nos ambientes onde o desperdicio de alimentos se destaca, Lins et al. (2021)
realizaram uma revisao narrativa e discutiram as diversas causas para o desperdicio e perdas ao
longo da cadeia de alimentos. As autoras enfatizaram que as etapas finais sdo as mais preocupantes,
por contribuirem com 46% do desperdicio de alimentos. Os servicos de alimentacdo (SA), onde
alimentos sdo manipulados, preparados, armazenados e/ou expostos a venda, possuem um papel
importante nesse cenario. Os SA incluem as escolas, além de restaurantes em geral, hotéis, e
hospitais, entre outros. Como a producéo, nesses locais, pode atingir uma escala elevada, o impacto
gerado pode ser ainda mais alarmante quando o combate ao desperdicio ndo integra os principios
do estabelecimento, considerando também o investimento feito ao longo da cadeia, que foi

desprezado junto com o alimento (8-10)

Em SA, o planejamento equivocado é uma das causas mais evidentes para o desperdicio.
Nesses casos, é resultado de uma producdo excessiva, ou porcionamento além das necessidades
do consumidor, armazenamento inadequado, gerando deteriora¢do prematura, entre outros. A fase
do consumo também pode impactar no desperdicio. O consumidor ndo informado sobre o seu
papel na cadeia de producéo de alimentos, pode contribuir para o descarte de alimentos, seja pela
manipulagéo indevida ou por se servir em quantidades superiores a sua capacidade de ingestao.
Mas de uma forma geral, o desperdicio de alimentos em SA esta relacionado principalmente a
producdo excedente que ndo foi monitorada corretamente e, portanto, ndo pode ser aproveitada e
é considerada como resto; e, alimentos servidos e ndo consumidos (resto-ingestdo) (11). Como
resultado, dados sobre o desperdicio de alimentos em SA em todo o mundo indicam que, em 2019,

0 setor representou 26% (242 Mt) do desperdicio total de alimentos. Na Europa o valor representou
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9,4% do que é ofertado em SA e é equivalente a 12Kg por habitante (5). Investimentos para a
reducdo desse desperdicio podem gerar: a diminui¢do da demanda global da producéo de alimentos
e da pressdo sobre os ecossistemas e recursos naturais como gua e terra, levando a maior
disponibilidade de alimentos ao longo da cadeia alimentar; e redugdo do preco dos alimentos, o
que também poderia influenciar positivamente na reducdo do numero de pessoas em situacdo de
fome (12).

No contexto das escolas, ndo existem estudos que comparem o desperdicio de alimentos
nos periodos antes e ap6s inicio da pandemia. Espera-se que os fatos experimentados tenham
criado uma nova consciéncia em relacéo ao uso adequado dos alimentos. Contudo, investigagdes
devem ser realizadas para entender como 0s usuarios do sistema da alimentagéo escolar reagiram
na pratica em relacdo a problemaética. Os registros dessas quantidades podem servir como subsidio
para implantar medidas de racionalizacao, reducdo de desperdicio e otimizacao da produtividade
(13). Nas escolas da rede publica de ensino no Brasil, considerando o contexto apos inicio da
pandemia descrito, esse dado pode nortear a implementacdo de préaticas que levem a reducdo do
desperdicio de alimentos. Sendo assim, tendo em vista que o Distrito Federal (DF), como capital
do Brasil, deve ser modelo para as demais Unidades Federativas (UF) brasileiras e que sua rede
publica de ensino atende em média 400.680 estudantes, essa pesquisa pretende analisar o impacto

da Covid-19 no desperdicio de alimentos em escolas publicas do DF.
METODOLOGIA

Trata-se de um estudo do tipo longitudinal, exploratério e quantitativo, realizado no
contexto das escolas publicas do DF. Para serem selecionadas, as escolas atenderam aos seguintes
critérios: i) serem escolas publicas de ensino fundamental do DF; ii) serem abastecidas pela
agricultura familiar com adesdo ao Programa Salde na Escola (PSE); iii) adesdo ao programa
“Crescer saudavel - Programa de prevengao, controle e tratamento da Obesidade Infantil”; e, 1v)
atenderem estudantes que recebam apenas uma refei¢do por dia. Tendo em vista todos os critérios,
foram identificadas 142 escolas, conforme listagem divulgada pela Secretaria de Estado de
Educacdo do DF (SES/DF). Destas, 13 foram selecionadas por amostragem aleatoria simples e
estdo distribuidas pelas cidades: Planaltina, Paranoa, Taguatinga, Candangolandia, Samambaia e

Santa Maria.
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Os cardapios ofertados nas escolas foram a amostra analisada. Considerou-se para o calculo
amostral o estudo previamente realizado, que definiu o tamanho da amostra em n=129 cardapios
a serem acompanhados, estimando uma propor¢do de desperdicio nas escolas, com uma margem
de erro de 5%. Devido a falta de informacéo da realidade de cada escola, a variancia da proporcéao
de desperdicio foi considerada igual a sigma=1/12 (variancia da distribuicdo uniforme unitaria). A

férmula utilizada para essa finalidade foi:
n = sigma*(Z/E)>.
Onde:
Sigma - desvio padréo (raiz quadrada da variancia);
Z - quantil da distribuicdo normal padrdo (1.96 para 95% de confianga);
E - margem de erro.

As escolas foram visitadas durante dez dias, sendo 5 dias no ano de 2019, pré-pandemia da
Covid-19, e os outros 5 dias ao longo dos anos de 2022 e 2023. Uma das escolas ndo permitiu o
retorno apds a pandemia, impossibilitando a comparacédo, totalizando, assim, 125 cardapios
(n=125). Como para esse estudo interessavam somente cardapios em unidades que fossem
visitadas nos dois momentos, foram utilizados 120 cardapios. A coleta foi realizada apenas no
turno matutino em todas as escolas, e o cardapio acompanhado correspondia ao lanche da manha.
Durante a visita, 0s seguintes procedimentos eram realizados: i) registro do cardapio que seria
ofertado no dia; ii) pesagem de todos os ingredientes que seriam utilizados (Peso Bruto — PB); iii)
pesagem dos ingredientes apos serem manipulados (retirada de cascas, aparas, etc.) para obtencéo
do peso liquido (PL); iv) acompanhamento da producdo para observacdo das perdas geradas
durante a producdo; v) pesagem do rendimento da preparacao pronta; vi) pesagem do resto e do

resto-ingestao.

Para obtencdo do PB e PL dos alimentos, rendimento, quantidade do resto e do resto-
ingestdo, usou-se uma balanca digital Digipeso DP-15 Plus, com capacidade méaxima de 15 kg e
precisdo de 5 g e balancas com capacidade maior de 15 kg quando disponiveis nas escolas. A

coleta foi realizada por pesagem direta, método considerado padrdo ouro (Hanks, 2014), desde o
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pré-preparo a poés-distribuicdo das refeicdes. O desperdicio do estudo é resultado da soma do resto
(i.e. refeicdo preparada, que ndo chegou a ser distribuida para os estudantes, e seria descartada em
seguida) e resto-ingestdo (i.e. alimento distribuido nos pratos dos estudantes que ndo foi
consumido e foi descartado em recipiente especifico para ser pesado posteriormente) em relagao

ao peso total produzido.
Analise estatistica

Medidas estatisticas descritivas foram usadas para caracterizar e comparar os resultados
principais (alimento desperdicado em kg/turno e porcentagem de alimento desperdicado). O nivel
de significancia foi estabelecido como p < 0,05. As analises estatisticas foram realizadas utilizando

0 programa Jamovi versdo 2.3.21 (14).

Foi aplicado o Teste de Wilcoxon para verificacdo da existéncia de diferenca estatistica do
desperdicio de alimentos em kg entre os dois periodos, antes e ap0s inicio da pandemia. Por se
tratar de uma distribuicdo anormal, de acordo com o Teste Shapiro-Wilk, fez-se necessario utilizar

a mediana e o desvio interquartilico para analise.

Para comparacao do desperdicio de alimentos em % entre os dois momentos, para verificar
se houve diferenca estatistica antes e apés inicio da pandemia, foi aplicado o Teste t de Student.
Por se tratar de uma distribuicdo normal, de acordo com o Teste Shapiro-Wilk, média e desvio-

padrdo foram as medidas estatisticas utilizadas.
RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 apresenta as medidas descritivas dos dados de desperdicio em kg/turno nos dois
momentos de pesquisa. Apesar de uma reducdo da mediana do desperdicio de alimentos no periodo
apos inicio da pandemia, de 13.370 kg/turno matutino para 13.220 kg/turno, os resultados apontam
que essa diferenca ndo é estatisticamente significativa (p>0,005). Dessa forma, a Covid-19 nédo
causou impacto no desperdicio de alimentos nas escolas da rede publica de ensino do DF.

Tabela 1 — Medidas descritivas do desperdicio de alimentos em kg/turno nos periodos antes e apos
0 inicio da pandemia da Covid-19 em escolas publicas do Distrito Federal (DF) - Brasil.
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Antes (kg/turno) Ap6s (kg/turno) Teste W de Wilcoxon

()
Mediana 13370 13220
25° percentil 8096 6476 0.956
50° percentil 13370 13220 '
75° percentil 18041 22088

Apesar de ser importante a analise bruta do desperdicio em kg/turno, para melhor
comparacdo entre os dois periodos, faz-se necessario olhar para o resultado de porcentagem de
desperdicio em relacdo ao total de refeicdo produzida (rendimento), conforme resultados
apontados na Tabela 2. Conforme apresentado, houve uma redugdo da média de desperdicio de
32,4% para 28% ap6s a pandemia. Contudo, os resultados apontam, mais uma vez, para uma

diferenca ndo estatisticamente significativa (p>0,005).

Tabela 2 - Medidas descritivas do desperdicio de alimentos em % em relacdo ao total produzido
nos periodos antes e apos inicio da pandemia da Covid-19 em escolas publicas do Distrito Federal
(DF) - Brasil.

Antes (%) Apos (%) Teste t de Student (p)
Média 324 28,0
Desvio-padrdo 14,7 15,7 0,061

Muito fatores podem afetar a quantidade de alimentos desperdicada em um SA, tais como:
falta de qualidade, planejamento e variedade no cardapio; falta de uso de ferramentas de qualidade;
falta de treinamento dos funcionarios; falta de conscientizacdo dos colaboradores (15). Acreditava-
se, pelas informacdes divulgadas sobre os impactos sociais e econémicos da COVID-19 e a maior
vulnerabilidade do publico atendido pelas escolas publicas durante o periodo de isolamento, com
consequente auséncia das aulas presenciais e ndo oferta das refeicdes escolares, que o desperdicio

de alimentos seria menor apos o retorno das aulas presenciais.

O desperdicio de alimentos em SA pode ser representado, principalmente, pelo resto-
ingestdo (RI) e resto (i.e. alimento que foi produzido, mas ndo exposto, que pode ser reaproveitado)
(16). Nas escolas analisadas, ndo ha sobra para ser reaproveitada, pois todo alimento produzido é

exposto e/ou descartado. Por isso, o desperdicio de alimentos foi representado pela soma do Rl e
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resto, em relacdo ao total produzido. Ao todo, levando em consideracdo os 120 dias de coleta, de
2019, 2022 e 2023, foi desperdicado 1.699 kg de alimentos apenas no turno matutino, 29,26% de
toda refeicdo produzida. Em contrapartida ao desperdicio existente nas escolas avaliadas, no
mesmo periodo em que acontecia a coleta de dados para o estudo, especificamente no ano de 2022,
algumas escolas do Distrito Federal estavam sofrendo com a escassez da alimentacdo escolar,
colocando os alunos em situacdo de inseguranca alimentar (17). Revela-se, dessa forma, os
impactos sociais decorrentes desse desperdicio, além do impacto financeiro com a ma utilizagdo

dos recursos publicos destinados para a alimentacao escolar.

O desperdicio de alimentos pode ser classificado como “6timo” quando menor que 3% do
total produzido, “bom” quando entre 5% e 10%, “ruim” quando entre 10% e 15% e “muito ruim”
quando acima de 15% (18). Outra classificacdo seria de que, em populacdes saudaveis (como a
amostra do estudo), somente € aceitavel uma taxa de resto-ingestdo de até 10% (19). Sendo assim,
as escolas publicas do Distrito Federal continuam desperdicando um nivel elevado e inadequado,
apontando para possiveis falhas que podem estar ocorrendo na elaboracdo dos cardapios, selecéo
e preparacdo dos alimentos, e definicdo das necessidades nutricionais (levando ao erro do célculo
per capta e porcionamento) (19). Além disso, o resto-ingestdao também € uma forma indireta de
avaliar a aceitacdo da preparacdo (20). Devido ao investimento milionario com recursos publicos
para garantir a alimentacdo nas escolas, acima de 3 milhdes de reais em 2022 (21), medidas devem
ser tomadas para a reducdo desse dano, visto que o desperdicio viola ndo apenas questdes
econémicas, mas também sociais e ambientais, e apenas o conhecimento geral sobre os impactos

da Covid-19 ndo foi suficiente.

Um artigo de revisao (15), publicado em 2022, identificou que os SA no Brasil geram
grande quantidade de desperdicio de alimentos, sendo majoritariamente classificado como ruim
ou muito ruim. Henz (2017) também abordou que cozinhar mais que 0 necessario e servir grandes
por¢des € uma pratica comum a cultura de paises latinos, o que foi reforcado pelo presente estudo
(22). No entanto, o resultado das escolas foi ainda mais grave. Enquanto os artigos avaliados na
revisdo (25 estudos realizados no Brasil entre 2011 e 2021) apontaram um desperdicio entre 2,81%
e, N0 maximo, 28,36%. Nas escolas avaliadas, o desperdicio foi maior que 50% em alguns dias
(15).
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Para enfrentar os desafios da inseguranca alimentar e reduzir o desperdicio de alimentos, é
necessaria uma abordagem holistica e colaborativa. Isso inclui o envolvimento de governos,
organizacbes ndo governamentais, setor privado e a conscientizagdo e acdo de cada individuo.
Iniciativas para melhorar a gestdo da cadeia de suprimentos de alimentos, aprimorar a educagéo
alimentar, estabelecer politicas de redistribuicdo de alimentos excedentes e incentivar praticas
sustentaveis de producdo e consumo sao essenciais para enfrentar essas questdes interligadas. A
superacao desses desafios ndo apenas reduzira o desperdicio de alimentos, mas também promovera

uma sociedade mais justa, ambientalmente consciente e economicamente prospera.

Para reducdo do desperdicio de alimentos em SA, medidas como melhor planejamento,
acompanhamento e treinamento dos colaboradores em todas as etapas (desde o recebimento a
distribuicdo) sdo necessérias. Principalmente, observa-se a necessidade de uma maior
sensibilizagdo dos manipuladores e consumidores sobre a reducgdo dos niveis de desperdicio por
meio de palestras, cartazes, materiais impressos e atividades educativas que utilizem metodologias
ativas e possibilitem a conscientizacdo sobre o problema (23). As campanhas de conscientizacdo
sobre o desperdicio de alimentos para os consumidores sdao umas das a¢cdes mais eficazes e, por
serem capazes de modificar a pratica dos individuos. Dessa forma, devem ser feitas de forma
recorrente e continua (15). O impacto dessas medidas esta presente na literatura, como em um
estudo feito em uma escola na Suécia que teve reducdo de 35% no desperdicio de alimentos ap6s
campanha (24). No mesmo artigo de revisdo sobre estudos brasileiros citado acima, a
implementacdo de acfes corretivas nos diferentes SA também mostrou uma reducdo

estatisticamente significativa do desperdicio (15).

Como apontado ainda em 2013, por Longo-Silva, em um estudo sobre desperdicio de
alimentos em creches de Sdo Paulo, é muito importante ter um nutricionista presente nas escolas.
Esse profissional tem habilidades e conhecimentos especificos para atuar na reducdo do
desperdicio de alimentos, como desenvolvimentos de projetos de educacao alimentar e nutricional,
supervisdo periddica da quantidade de sobra de alimentos e resto-ingestdo, podendo regular o

tamanho das porgdes servidas, dentre outros (19).

Uma limitacdo do estudo é que alguns alimentos podem ter sido descartados em outras

lixeiras espalhadas pelas escolas por alguns estudantes, ao invés das lixeiras da cantina que foram
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pesadas para o estudo, subestimando o real valor de desperdicio. Além disso, ndo foi possivel

estimar a quantidade de refei¢Ges servidas a cada dia.
CONCLUSAO

Ao contréario do que era esperado, a Covid-19 ndo influenciou no desperdicio de alimentos
nas escolas publicas do Distrito Federal. Apesar disso, como apontado pela literatura, ha
intervencdes que se mostraram eficientes para essa reducdo em outros SA, devendo também serem
aplicadas nas escolas para uma utilizagdo mais sustentavel dos recursos disponiveis, visto que, nos
dois periodos, o desperdicio de alimentos esta acima do considerado adequado. Inclusive, a
presenca, de forma mais frequente, de um nutricionista nesses ambientes poderia trazer efeitos
positivos.

O desperdicio de alimentos nas escolas publicas do Distrito Federal ndo pode ser
negligenciado, pois além de representar um problema de ordem econémica, social e ambiental,
também afeta diretamente a seguranca alimentar das populagdes vulneraveis. Medidas concretas e
estratégias eficazes devem ser adotadas para reduzi-lo, garantindo que os alimentos sejam

consumidos e contribuindo para um sistema alimentar mais sustentavel e justo.
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5.2 RESULTADOS E DISCUSSAO ETAPA 2

Lei As escolas analisadas se caracterizaram por serem eco-ineficientes, com classificacao
“muito ruim” (Ely = 0,462; DP = 0,165) e inadequagdes quantitativas e qualitativas do desperdicio
de alimentos. Foram constatados impactos nas trés dimensdes analisadas (ambiental, social e
econébmica), com destaque para a dimensdo ambiental (Ely = 0,531; DP = 0,177), seguida das
dimens6es econdmica (Ely = 0,472; DP = 0,167) e social (Ely = 0,366; DP = 0,164). Os itens que
mais contribuiram para a Ely foram: 1) Custo proporcional de matéria-prima desperdicada (Ely =
0,629; DP =0,173); 2) Porcentagem do resto-ingestao em relacéo ao rendimento (Ely = 0,585; DP
= 0,207); e, 3) Porcentagem do resto em relagdo ao rendimento (Ely = 0,531; DP = 0,243). Na
comparacdo entre 0s periodos antes e apés inicio da pandemia, ndo houve diferenca estatistica

entre o total da Ely (Tabela 1). Contudo, considerando as dimensdes isoladamente, percebe-se uma
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diferenca na dimens@o econdmica, com maior Ely antes da pandemia. Os itens que apresentaram
diferenca entre os periodos foram o “custo proporcional de matéria-prima desperdicada” e o
“consumo médio de GLP (m?/dia). Apesar da dimensdo ambiental ndo ter apresentado diferenca
entre os dois periodos, a variavel da dimensdo “porcentagem do resto em relacdo ao rendimento”

foi diferente, com maior Ely antes da pandemia (Tabela 1).

Tabela 1 — Eco-ineficiéncia (Ely) dos cardapios ofertados em Escolas Publicas do Distrito Federal
nos anos de 2019, 2022 e 2023 e comparag¢do entre 0s periodos antes e apds o inicio da pandemia

da covid-19.

PANDEMIA COVID-19

DIMENSOES DA Ely E RESPECTIVOS TOTAL p =
ITENS (n=130) Antes Apos P
n =62 n =68
Ely TOTAL 0,462 (0,165) 0,489 (0,152)A 0,438 (0,174~ 0,074
ECONOMICA 0,472 (0,167) 0,504 (0,148)® 0,444 (0,179 0,041
Custo proporcional de matéria-prima
desperdicada 0.629(0.173) (665 (0,130)8 05595 (0,200)* 0,021
Consumo médio de GLP (m3/dia) 0,429 (0,189) 0,465 (0,176)» 0,396 (0,195)® 0,035
Gasto energético médio (kwh) por aluno
matriculado na escola 0,532 (0,208) 0,558 (0,190)¢ 0,510 (0,221)A 0,188
Valor da hora trabalhada dos manipuladores de
alimentos 0,300 (0,156) 0,327 (0,155 0,275 (0,154* 0,059
AMBIENTAL 0,531 (0,177) 0,558 (0,161)4 0,507 (0,189 0,097
Pegada hidrica 0,486 (0,235) 0,500 (0,236)* 0,473 (0,235 0,523
Uso do material de limpeza 0,509 (0,207) 0,534 (0,203 0,487 (0,210)¢ 0,192
Porcentagem das aparas de alimentos em relacdo 0,544 (0,176)
ao peso bruto dos alimentos ' ’ 0,549 (0,169) 0,539 (0,183)* 0,762
Porcentagem do resto-ingestdo em relagéo ao
rendimento 0.585(0.207) (615 (0181)2 0558 (0226) 0,122
Porcentagem do resto em relacdo ao rendimento 0,531 (0,243) 0,593 (0,209)8 0,475 (0,259 0,005
SOCIAL 0,366 (0,164) 0,389 (0,161)*  0,345(0,166)* 0,130
Densidade energética do resto 0,325 (0,170)  0,335(0,163)* 0,316 (0,177)* 0,540
Densidade energética do resto-ingestao 0,328 (0,183) 0,350 (0,183 0,308 (0,183)* 0,190
Uso de alimentos de producdo sustentavel 0,300 (0,156) 0,327 (0,155 0,275 (0,154)» 0,059
Destino do resto/resto-ingestdo de alimentos 0,512 (0,190) 0,544 (0,177) 0,482 (0,197)* 0,060

* Independent Student t test.

O desperdicio de alimentos pode provocar maior ou menor impacto, a depender das outras
atitudes relacionadas aos alimentos preparados, exemplo: o desperdicio de um alimento de origem
de agricultura familiar causa menor impacto do que se for desperdi¢cada a mesma quantidade de
um alimento de producdo convencional, porque o primeiro é mais sustentavel. Dessa forma, a Ely
proporciona uma avaliag¢do tanto quanti quanto qualitativa sobre o desperdicio, por considerar em

sua formula 13 variaveis além do desperdicio de alimentos (Lins et al., 2021).
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A Ely se propde a avaliar ndo somente o desperdicio eventualmente gerado em SA, mas
também o impacto nas trés dimensdes da sustentabilidade (econdmica, social e ambiental) (Lins
et al., 2021). Com base na Ely, os resultados obtidos revelam um prejuizo maior em relagdo a
dimensdo ambiental, apesar de alguma confusdo poder ser gerada na andlise individual das
variaveis, uma vez que o item “Custo proporcional de matéria-prima desperdigada” (Ely = 0,629;
DP =0,173) apresentou maior pontuacdo de Ely, um gasto estimado de R$ 14.194,68 (do total de
49.601,92 gasto para produzir todas as refei¢des). No entanto, as trés variaveis de maior pontuagao,
apos este item, fazem parte da dimensao ambiental da Ely, os itens “Porcentagem do resto-ingestao
em relacao ao rendimento” (Ely = 0,585; DP = 0,207), “Porcentagem das aparas de alimentos em
relacdo ao peso bruto dos alimentos” (Ely = 0,544; DP = 0,176) e “Porcentagem do resto em
relagdo ao rendimento” (Ely = 0,531; DP = 0,243). Sendo assim, justifica-se 0 maior impacto na
dimenséo.

Ressalta-se que a variavel “Uso de alimentos de producao sustentavel” foi classificada com
fator severidade 1 em 100% dos dias avaliados, mas, em decorréncia do elevado desperdicio de
alimentos, ainda assim essa variavel foi classificada como “ruim” (Ely = 0,300; DP = 0,156).
Dessa forma, nenhuma variavel poderia ser classificada como “boa” ou “média” na avaliagdo da
Ely, pelo montante do desperdicio.

Para 0 meio ambiente, a producdo de alimentos € o principal impulsionador da perda de
biodiversidade, uso da agua e mudanca da terra (Lopes, Lacerda, 2022). Estima-se que a
quantidade de alimento desperdicado mundialmente representa de 8 a 10% das emissdes globais
antropogénicas de gases de efeito estufa (PNUMA, 2021) e uma perda de 25% de toda a agua
utilizada na agricultura (em relacdo a PH) (Strasburg et al., 2022). Uma das principais
consequéncias é a mudanca climética vivenciada na atualidade (Lopes, Lacerda, 2022).

A Tabela 2 apresenta a frequéncia de cada varidvel da Ely conforme sua analise para os
130 cardapios ofertados nas escolas publicas do DF. Os dados indicam que os cardapios foram
majoritariamente classificados como sustentavel (fator de severidade 1) (43,9%; n = 742),
considerando o total de 1.690 avalia¢des (130 cardapios avaliados em 13 itens). Contudo, a soma
de avaliagdes com resultados 2 e 3 (médio e eco-ineficiente) foi superior (56,1%; n = 948).

Tabela 2 — Frequéncia da classificagdo dos cardapios ofertados nas escolas publicas do Distrito

Federal (2019, 2022 e 2023) em relacdo as variaveis de Eco-ineficiéncia (Ely).
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Classificacdo

Dimenséao Variavel 1 2 3
Pegada hidrica 40 56 34
Uso do material de limpeza 50 0 80
Dimenséao Porcentagem das aparas de alimentos em relacdo ao peso 28 33 69
Ambiental bruto dos alimentos
Porcentagem do resto em relagdo ao rendimento 27 41 62
Porcentagem do resto-ingestdo em relacdo ao rendimento 10 33 87
Densidade energética do resto 113 17 0
Dimensso Social Densidadc_a energética do resto-ingestao 115 15 0
Uso de alimentos de producéo sustentavel 130 0 0
Destino do resto/resto-ingestdo de alimentos 20 90 20
Custo proporcional de matéria-prima desperdicada 4 7 119
Dimensio Consumo médjo de GL_P (m?/dia) _ 55 75 0
Econdmi Gasto energético médio (kwh) por aluno matriculado na 20 60 50
condmica escola
Valor da hora trabalhada dos manipuladores de alimentos 130 0 0
TOTAL 742 427 521

A Tabela 2 apresenta o numero de avalia¢fes sustentaveis em detrimento das classificadas
como 2 e 3 (eco-ineficientes). Nesse caso, mesmo mediante 0 maior numero de itens avaliados
como sustentaveis (43,9 %; n = 743), a Ely elevada dos cardapios foi atribuida ao percentual de
desperdicio obtido. Como o célculo da Ely se baseia no valor do desperdicio em relacao ao total
produzido e a esse valor € atribuido o fator severidade, o elevado percentual de desperdicio
observado justifica a Ely dos cardapios ser classificada como muito ruim. Nesse sentido,
compreende-se que a Ely esta relacionada diretamente com o volume do que é descartado, mas
consegue diferenciar os problemas que agravam ou ndo esse desperdicio, entendendo quais
aspectos devem ser corrigidos além de reduzir a producdo ou elevar a aceitacdo do que é ofertado.

Ao longo da coleta de dados, apenas pela observacao, percebeu-se uma aparente diferenca
do desperdicio entre as diferentes prepara¢des, principalmente no dia que eram servidos lanches
(como frutas, biscoitos, pées, suco, etc). Por isso, foi realizada a comparacao estatistica entre as
refeicOes para identificar se ha preparacdes com maior potencial de Ely.

Separando-se a analise da Ely de acordo com os tipos de preparacdes ofertadas nos
cardapios (carne bovina/suina, frango, lanche, peixe/ovo), observou-se uma maior e menor Ely
isoladamente, o0 mesmo comportamento foi identificado para quase todos os itens (p<0,005)
(Tabela 3). A excegao foi para os itens: 1) “Gasto energético médio (kWh) por aluno matriculado
na escola” que ndo apresentou diferenca estatistica entre 0 grupo lanche e os grupos carne
bovina/suina e frango; ii) para o “Valor da hora trabalhada dos manipuladores de alimentos” e

“Uso de alimentos de produgao sustentavel” semelhantes para os grupos frango e lanche; iii) “PH”
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semelhante para carne bovina/suina ¢ peixe/ovo; iv) “Densidade energética do resto” e “Destino

do resto/resto-ingestdo de alimentos” equivalente para todos os itens; v) “Densidade energética do

resto-ingestao similar entre frango e lanche (Tabela 3).

Tabela 3 — Média, desvio-padrao e valor p da comparagdo dos escores de Ely segundo tipo de

preparacao.
bov(i:naar/;]liina Frango Lanche Peixe/Ovo o
(n=20) (n=50) (n=48) (n=12)
Ely TOTAL 0,497 (0,137)"® 0,467 (0,151)*® 0,412 (0,181)* 0,585 (0,129)® 0,006
ECONOMICA 0,493 (0,144)"8 0,484 (0,155)"® 0,420 (0,178) 0,602 (0,130)® 0,005
Custo proporcional de matéria- 66y (9 104508 0,644 (0,148)"® 0571 (0,210)* 0,740 (0,092)® 0,008
prima desperdicada
by medio de GLP 0,436 (0,175)"® 0450 (0,176)"® 0,369 (0,191)* 0,570 (0,178)® 0,006
Gasto energético médio (kWh) AB AB 0,483 B
por aluno matriculado na escola 0,552 (0,201) 0,538 (0,209) (0,211)"8 0,673 (0,135) 0,035
Valor da hora trabalhada dos 4 555 ( 141y88 (303 (0,140)° 0,257 (0,165)* 0,423 (0,150)8 0,008
manipuladores de alimentos
AMBIENTAL 0,578 (0,131)"® 0,539 (0,167)"® 0,471 (0,193) 0,662 (0,132)®8 0,003
Pegada hidrica 0,608 (0,161)8 0,488 (0,225)* 0,400 (0,245)* 0,620 (0,206)® 0,001
Uso do material de limpeza 0,538 (0,191)*® 0,504 (0,199)"® 0,466 (0,213)* 0,658 (0,191)® 0,031
Porcentagem das aparas de
alimentos em relagdo ao peso 0,541 (0,145)» 0,566 (0,173) 0,502 (0,195)* 0,625 (0,107) 0,105
bruto dos alimentos
Porcentagem do resto-ingestao 6>q (0 17g)28 0,605 (0,191)® 0,511 (0,227) 0,730 (0,108)® 0,003
em relacéo ao rendimento
Porcentagem do resto em 0,576 (0,200/"® 0,530 (0,229)*8 0,478 (0,270) 0,678 (0,189)® 0,059
relacdo ao rendimento
SOCIAL 0,399 (0,151)"8 0,360 (0,142)"® 0,332 (0,184) 0,473 (0,150)® 0,042
Densidade energética do resto 0,343 (0,170)» 0,313 (0,141 0,305 (0,196)* 0,423 (0,150)* 0,162
3322;%% energetica do resto- g 355 0,185y 0313 (0,141 0,296 (0210)* 0,475 (0,170)° 0,018
Uso de alimentos de produgdo 4 35 (9 147)8 0303 (0,140)* 0,257 (0.165)° 0,423 (0,150)® 0,008
sustentavel
Destino do resto/resto-ingestdo  5a1 (0 136)2 0510 (0,183)* 0,469 (0.210)° 0573 (0,178) 0,095

de alimentos

* One-way ANOVA with Tukey post-hoc tests. Groups with same letter do not differ significantly (p>0.05).

Os dados analisados, que apontam uma maior Ely para cardapios com peixe/ovo,

demonstram que a escolha dos itens atende a critérios de sustentabilidade, como possuir uma PH

menor, mas que outros aspectos devem ser observados. Oliveira et al. (2021) destacam que a

variedade e apresentacdo dos pratos, incluindo atencdo para a temperatura em que os alimentos

sdo ofertados, interferem diretamente na aceitacdo e, consequentemente, no desperdicio de

alimentos. Considerando o publico-alvo das escolas, atividades de EAN devem ser prioridade para
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que a aceitacdo dessas opcOes se eleve. Estudos demonstram melhoras significativas no
conhecimento sobre alimentacdo e aceitacdo das refei¢cGes para escolares com a préatica de oficinas
culinérias e jogos sobre alimentacdo saudavel (da Silva et al., 2017; Rodrigues et al., 2020).

Separando-se os indicadores que foram utilizados para o calculo da Ely, destaca-se o
calculo do resto e do resto-ingestao, que consiste no item limitante da férmula. Para esses itens,
calculou-se um desperdicio de 29%, o que equivale a um total de 1801 kg de alimentos. Esse
montante é resultado da soma do resto (771 kg) e do resto-ingestdo (1030 kg). Dessa forma, o
desperdicio é majoritariamente vindo do resto-ingestdo, ao contrario do encontrado por Pontes et
al. (2022), em um estudo realizado em 14 restaurantes do Rio de Janeiro, onde 17,41% do
desperdicio foi decorrente do resto e 6,67% do resto-ingestdo. A diferenca entre os valores
encontrados pode ser devido ao tipo de estabelecimento e servico, além de outros aspectos como
tamanho da porcao, qualidade, preco, emocéo, palatabilidade, preparagdo/cozimento, composicéo
do cardéapio, tempo, saciedade, armazenamento, compras em excesso, e seguranca (Deliberador et
al., 2021).

O desperdicio de alimentos pode ser classificado como “6timo” quando menor que 3% do
total produzido, “bom” quando entre 5% e 10%, “ruim” quando entre 10 e 15% e “muito ruim”
quando acima de 15% (Vaz, 2006). Sendo assim, o percentual alcancado classifica-se como “muito
ruim”, de acordo com a literatura (Vaz, 2006). A Tabela 4 apresenta a classificacdo por dia. Ao

todo, 119 dias (92%) tiveram desperdicio classificado como “ruim” ou “muito ruim” (Tabela 4).

Tabela 4 — Classificacdo do desperdicio de alimentos em escolas publicas do Distrito Federal por
dia.
Classificacdo Otimo Bom Ruim Muito ruim
Quantidade de dias (%) 4 (3%) 7 (5%) 17 (13%) 102 (79%)

A mesma analise foi feita de acordo com os tipos de preparac6es ofertadas nos cardapios
(carne bovina/suina, frango, lanche, peixe/ovo) (Tabela 5). Dos 48 dias em que foi servido lanche,
8 dias (16%) tiveram desperdicio classificado como “6timo” ou “bom”, sendo, portanto, melhor
que as demais preparagdes. No entanto, ndo sendo suficiente para diminuir, de forma
estatisticamente significativa, a Ely, quando comparada com as preparacdes de carne bovina/suina

e frango. Os dias com peixe ou ovo apontaram o pior resultado, onde 100% dos dias tiveram
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desperdicio classificado como “muito ruim”, ¢ o percentual de desperdicio por dia foi de 23% a
68%. Um limite desse dado é que, nos dias de lanche, é mais facil os alunos descartarem o resto-
ingestdo em algum outro recipiente espalhado pela escola, ao invés do recipiente especifico para
ser pesado pela pesquisa. Dessa forma, o quantitativo de desperdicio desse tipo de preparacdo pode

estar subestimado.

Tabela 5 — Classificacdo do desperdicio de alimentos em escolas publicas do Distrito Federal

segundo tipo de preparacéo.

Classificacao

Otimo Bom Ruim Muito ruim
Carne bovina/suina (n=20) 0 (0%) 0 (0%) 3 (15%) 17 (85%)
Frango (n=50) 1 (2%) 1 (2%) 6 (12%) 42 (84%)
Peixe/ovo (n=12) 0 (0%) 0 (0%) 0 (0%) 12 (100%)
Lanche (n=48) 3 (6%) 5 (10%) 8 (17%) 32 (67%)

O desperdicio pode ser, ainda, entendido como uma das consequéncias da baixa
aceitabilidade do cardapio. Observa-se uma tendéncia em estudos de utilizar o resto-ingestdo como
indicador da satisfacdo atribuida a cardapios (Aires et al., 2021). Nesse sentido, preparacdes como
hortalicas e pescados, apesar de uma PH ambientalmente interessante, podem ter um percentual
de desperdicio maior, ocasionando um impacto negativo para a dimensdo econdmica, como
demonstra o estudo realizado em cantinas universitarias. De acordo com os autores, as hortalicas
apresentam os maiores indices de desperdicio (Aires et al., 2021). Esse resultado corrobora com o
encontrado pelo presente estudo, visto que as refeicdes com carne bovina/suina, frango e peixe/ovo
geralmente sdo acompanhadas por hortalicas, diferentemente dos lanches.

Apesar do maior impacto econdmico, devido a baixa aceitacdo dessas preparacfes, 0S
cardapios com alimentos de origem vegetal devem ser incentivados pelos beneficios a satde dos
individuos, além do menor impacto ambiental (quando comparados com os alimentos de origem
animal) (Strasburg et al., 2022). Da mesma forma, a manutencéo da oferta do peixe e ovo contribui
para que os alunos recebam uma alimentacdo saudavel e adequada, utilizando alimentos variados
e seguros, que respeitem a cultura, as tradicdes e os habitos alimentares saudaveis, como € o
objetivo do PNAE. Uma das formas de aumentar a aceitacdo dessas preparacoes é pelos projetos
de Educagéo Alimentar e Nutricional, conforme as diretrizes do programa (BRASIL, 2020).
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Este ¢ um exemplo de como o trabalho para reducdo do impacto do desperdicio de
alimentos pode ser complexo porque uma ac¢ao visando diminuir o impacto de uma das dimensdes,
pode afetar negativamente outra. Dessa forma, faz-se necessario um trabalho equilibrado e
sinérgico entre elas.

Esses e os demais dados apresentados no estudo podem contribuir para o desenvolvimento
de politicas, programas, regulamentos e sistemas de gestao de residuos para diminuir o desperdicio
de alimentos e seus impactos. Intervengdes e medidas corretivas séo essenciais para 0 uso correto
de recursos, exigindo uma revisdo das praticas de preparo, distribuicao e descarte de alimentos nas
escolas. Destaca-se a importancia de profissionais qualificados acompanhando o planejamento,
producdo, descarte e atividades de EAN para melhores resultados.

Em resumo, é importante reconhecer algumas limitacbes em nosso estudo sobre o
desperdicio de alimentos em ambientes escolares. Os resultados podem estar subestimados, ja que
alguns alunos podem ter descartado comida em recipientes posicionados em lugares diferentes da
escola, fora do nosso alcance de observacdo e impossibilitando a pesagem. Além disso, ndo
conseguimos calcular com preciséo o desperdicio per capita, pois ndo foi possivel obter o nimero
total de refeicdes servidas. Essas limitagdes destacam a complexidade do problema e a necessidade
de mais pesquisas e estratégias para entender e lidar efetivamente com o desperdicio de alimentos

nas escolas, promovendo praticas sustentaveis e reduzindo o desperdicio.

6 CONCLUSAO

Os cardéapios ofertados em escolas publicas do Distrito Federal apresentam impacto ambiental,
social e econdmico, com destaque para o primeiro. Os resultados revelaram um desperdicio total
de alimentos de 1801 kg, representando 29% do total produzido (6222 kg). A classificacdo do
desperdicio de alimentos indicou que 92% dos dias avaliados foram categorizados como "ruim"
ou "muito ruim". Isso sugere uma inadequagdo na gestdo de cardapios, selecdo de alimentos,
preparacdo, porcionamento e determinacdo das necessidades nutricionais dos alunos.
Considerando o substancial investimento publico para garantir as refei¢cdes escolares, medidas séo
necessarias para mitigar esse problema.

A aplicacdo do conceito de eco-ineficiéncia, utilizando 13 varidveis além do desperdicio de

alimentos, forneceu uma avaliacéo abrangente da sustentabilidade. Os resultados consistentemente
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demonstraram uma classificacao "ruim" ou "muito ruim" em todas as dimensdes - ambiental, social
e econdmica. Dessa forma, conclui-se que as escolas do DF estdo eco-ineficientes.

A comparacdo dos periodos antes e ap0s inicio da pandemia ndo apresentou diferencas
estatisticamente significativas nos escores de eco-ineficiéncia, indicando a necessidade de medidas
e orientacOes mais diretas dentro da comunidade escolar para aprimorar os esforcos de reducéo do

desperdicio de alimentos, promovendo um futuro mais sustentavel.
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8 APENDICE

Apéndice 1 - Formulario de Ficha Técnica de Preparacéo.

FICHA TECNICA DE PREPARO

Local: Data: Pesquisador:

Nome da Preparacéo: Quantidade de alunos que comeram:

Rendimento: Resto: Resto-ingestao: Porcdo/Medida caseira:
Ingredientes: PB: PL:

MODO DE PREPARO
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Apéndice 2 — Formulario com questbes qualitativas da Ely.

Escola:

Data da coleta quantitativa:

Cadigo da escola:

N° de alunos matriculados por turno (matutino/vespertino):

Quantidade de manipuladores de alimentos:

Horérios/local(is) de distribuicdo da refeicdo:

Ha contagem do nimero de alunos presentes: ( ) sim ( ) ndo
Se sim, contagem é feita antes do inicio da producdo: ( ) sim ( ) ndo
H& registro da contagem: ( ) sim ( ) ndo

H& um colaborador responséavel pelo calculo de per capita: ( ) sim ( ) ndo

Quem porciona a refei¢do: ( ) manipuladores de alimentos ( ) professores ( ) alunos

H& separacéo do lixo orgénico: ( ) sim ( ) ndo

Destino do resto e sobra suja dos alimentos:

H& doacdo da sobra limpa dos alimentos: ( ) sim ( ) ndo

Uso do material de limpeza conforme rétulo do produto: ()

adequado ( ) inadequado

Volume do botijdo de gas:

Frequéncia de troca:

Empresas fornecedoras de hortifruti:

Destas quantos produzem de forma sustentdvel (agricultura
familiar, organico ou outro):
() acima de 50% ( ) entre 30 e 50% ( ) abaixo de 30%
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