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INTRODUCAO

Segundo dados da Organizacao das Nacbes Unidas (ONU) de 2013, sobre a questdo do problema do desperdicio de alimentos, diz que 842 milhdes de pessoas
passam fome, iSso corresponde a cerca de um terco dos alimentos produzidos no planeta atualmente vai direto para o lixo, o que equivale a 1,3 bilhao de toneladas
por ano.

Mesmo reduzindo pela metade o desperdicio de alimentos, seria necessario elevar em 32% a producao mundial de comida para alimentar a populacdo mundial até
2050. Na situacao atual, o aumento da producao de alimentos deve ser de 60% para atingir esse objetivo. Cerca de dois bilh6es de pessoas no mundo vive com
iInsuficiéncia de vitaminas e minerais essenciais para uma boa saude.

No entanto o Brasil joga na lata do lixo o equivalente a R$ 12 bilhdes em alimentos por ano. Essa montanha de comida daria para alimentar cerca de 30 milhdes de
pessoas, ou 8 milhdes de familias durante um ano inteiro. Do total de desperdicio no pais, segundo a EMBRAPA, 10% ocorrem na colheita, 50% no manuseio e
transporte, 30% nas centrais de abastecimento, e os ultimos 10% ficam diluidos entre supermercados e consumidores. Nao ha estudos conclusivos que determinem
0 desperdicio em restaurantes, mas estima-se que as perdas nos setores de refeicbes coletivas chegue a 15%. Ja em Porto Alegre, RS, segundo dados da CEASA,
no ano passado, 2% das 585 mil toneladas de hortigranjeiros que chegaram a central de abastecimento foram descartadas por nao ter condicbes de venda ou
consumo.

OBJETIVOS

Este trabalho teve como objetivo, apresentar atraves de uma amostragem de campo com um roteiro de questdes que foi aplicado em proprietarios de
estabelecimentos que comercializam alimentos na cidade de Canoas- RS, a importancia da conscientizacdo a respeito do problema do desperdicio de alimentos,
bem como seu antagonismo a fome.

METODOLOGIA

O trabalho foi realizado atraves de uma pesquisa de campo aplicada em quatro restaurantes, incluindo o da escola e uma casa de festas em diferentes zonas do
municipio de Canoas.

O roteiro incluia as seguintes proposicoes:

1. Em seu estabelecimento existe desperdicio de alimentos?

2. Quantas pessoas em média seu estabelecimento atende por dia?

3. Em sua cozinha, vocé realiza algum tipo de conscientizacao a respeito do desperdicio de alimentos?
4. Em sua cozinha, qual maior desperdicio de alimentos?

Hortifrutigranjeiros Alimentos ja processados Sobremesas
5. Em seu buffet, qual maior desperdicio de alimentos?
Hortifrutigranjeiros Alimentos ja processados Sobremesas

6. O que vocé faz com as sobras gue tiveram contato com os clientes (sobras de prato)?
7. O que vocé faz com os produtos que sobraram do dia, mas nao tiveram contato com os clientes?
8. Quanto em kg, em media, vocé acredita ir para o lixo por dia em seu estabelecimento?

RESULTADOS / DISCUSSAO
Com base nos dados obtidos da amostragem, foram encontradas as seguintes respostas:

P. |Restaurante da Escola Restaurante (T) Churrascaria (V) Pizzaria (DC - a la carte) Casa de Festas (R)
1 |Sim Sim Sim Sim Sim
2 1400 300 300 70 100
3 [Nao Sim Sim Nao Sim
4 |Alimentos processados Hortifrutigranjeiros Alimentos processados Alimentos processados Alimentos processados
5 | Alimentos processados Hortifrutigranjeiros Alimentos processados Alimentos processados
6 |Lixo Lixo Lixo Lixo. Clientes levam pra casa Lixo
7 |Salgados s&o doados para|Procuram reaproveitar os alimentos|Procuram reaproveitar os alimentos|Procuram reaproveitar os alimentos|Doacéo
instituicoes carentes processados ou lixo processados ou lixo processados ou lixo
8 |6kg 30kg 10kg 1kg 5kg

Os dados da tabela acima foram convertidos para porcentagem, como mostra o grafico.
Assim, os dados mostraram gue o desperdicio de alimentos € um fator presente em
todos os estabelecimentos comerciais. Percebemos que o niumero de clientes atendidos
por dia nao tem relacao direta com a quantidade de alimentos desperdicados (kg/dia).
Ainda falta conscientizacao tambéem por parte dos proprietarios, pois a minoria realiza
algum tipo de atividade de conscientizacdo ao desperdicio. Tanto no buffet, quanto na
cozinha, o maior desperdicio estdo nos alimentos ja processados, seguidos dos
hortifrutigranjeiros. Nao ha desperdicio de sobremesas segundo 0os comerciantes. As
sobras de prato em 100% dos locais entrevistados vao para o lixo, ou seja, ndo ha
nenhum tipo de pratica de horta ou compostagem, nem mesmo dos vegetais. Ja 0s
alimentos que nao tiveram contato com o publico, a maioria realiza o reaproveitamento,
gque até certo ponto € guestionavel, pois serd que esses alimentos ainda continuam
proprios para o consumo? Também fol observada a pratica de doacao de produtos a
InstituicOes carentes.

Atraveés da analise da pesquisa surgiu 0 questionamento sobre alguns aspectos, pois em
todos os estabelecimentos entrevistados nao tinhamos alimentos a quilo. Sera que esse
fator de pagar em peso pela comida alteraria a quantidade de alimentos desperdicados?

E mais, segundo nossas pesquisas, existe legislacao a respeito da doacao de alimentos pereciveis onde alguns critérios devem ser respeitados.
O certo € que o problema do desperdicio de alimentos tem relacdo direta com a falta consciéncia da populacao, pois segundo os dados teoricos obtidos
para realizacao da pesquisa, esses produtos poderiam minimizar o problema da fome.
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