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Capítulo 5

DESPERDÍCIO DE ALIMENTOS EM UMA CANTINA ESCOLAR: 
DIAGNÓSTICO E PROPOSTA DE MELHORIAS

Jéssica Moreira Rocha
Graduanda em Engenharia da Produção pelo 

Centro Universitário Metodista Izabela Hendrix 
(CEUNIH); Belo Horizonte; Minas Gerais

Victor Lopes Millard
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RESUMO: O desperdício de alimentos no 
planeta é alarmante. Na sociedade atual tem sido 
tema de discussão, frequentemente, associado 
a implicações econômicas, ambientais, sociais 
e políticas. No gerenciamento de um serviço 
de alimentação é relevante um planejamento 
adequado para evitar perdas e agregar 
benefícios diversos à empresa, entre eles a 
redução dos custos. O objetivo deste trabalho foi 
apurar as causas do desperdício de alimentos 
no Restaurante da cantina de uma Escola 
Privada em Belo Horizonte. O monitoramento 
do funcionamento do restaurante e a coleta 
de dados foram realizados durante 15 dias, 
não consecutivos, entre os meses de março e 
abril de 2017, considerando a quantidade de 
alimentos preparados e servidos no almoço. 

Os resultados encontrados foram de grandes 
desperdícios que poderiam ser evitados. E por 
fim, proposto um Plano de Ação com medidas 
que visem reduzir o desperdício alimentar.
PALAVRAS-CHAVE: Desperdício de alimentos. 
Sobras. Redução.

ABSTRACT: World’s food waste is scary. 
Wasting food is closely related to the socio 
economical, political and environmental 
circumstances. On the food-service, here waste 
does mean loss, an management planning is 
needed to add benefits to the company. This 
quantitative case study is focused on reducing 
food waste in a school canteen, located in Belo 
Horizonte-MG. The research will be done during 
three weeks, in order to stablish a diagnostic 
which can show  the major reasons of this 
problem. The results found were large wastes 
that could be avoided.Following, an Action Plan 
to reduce food waste will be suggested.
KEYWORDS: Food waste. Remains. Reduction.

1 | INTRODUÇÃO

De acordo com a Organização das Nações 
Unidas para Alimentação e Agricultura (FAO, 
2013), produz-se anualmente no mundo cerca 
de quatro bilhões de toneladas de alimentos. 
Desse valor um terço é jogado no lixo, o que 
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seria suficiente para alimentar dois bilhões de pessoas. Tal quantidade seria mais que 
suficiente para acabar com a fome no planeta, que atinge 870 milhões de pessoas.

Segundo Carvalho (2015), devido às diversas implicações éticas, ambientais, 
econômicas e de saúde, tem crescido a preocupação com o desperdício alimentar 
por parte de organizações e governos. O desperdício alimentar representa elevados 
custos econômicos para as empresas. Esse resultado advém do mau aproveitamento 
de recursos energéticos, humanos e de equipamentos implicados em toda a cadeia de 
abastecimento (VAZ, 2011).

Os dados da Statistic Division of Food and Agriculture Organization of the United 
Nations (FAOSTAT, 2012), o Brasil é o quarto maior produtor de alimentos do mundo, 
porém tem milhões de pessoas sem acesso a alimentação. É um paradoxo. A fome 
e o desperdício de alimentos são dois dos maiores problemas que o país enfrenta 
(GONDIM et al., 2005).

Para a Associação Brasileira de Restaurantes e Empresas de Entretenimento 
(Abrasel), são jogados no lixo, 10 milhões de refeições todos os dias. Essa situação é 
agravada por uma legislação que impede a possível doação de alimentos excedentes 
para entidades necessitadas. A lei nº 2.848, de 1940 imputa ao empresário toda 
responsabilidade com qualquer problema que possa surgir, oriundo dessa doação. 
Desse modo os empresários optam por descartar o alimento a sofrer sanções da lei 
(GOULART, 2008).

Diante do exposto, torna-se pertinente a seguinte questão: que medidas podem 
ser tomadas para reduzir o desperdício de alimentos em uma cantina escolar?

O objetivo foi identificar ações que possam promover a redução de desperdício 
dos alimentos em uma cantina escolar. Especificamente, foram mapeados os processos 
de preparo e disponibilização de alimentos em uma instituição escolar privada, em 
Belo Horizonte, Minas Gerais. Em seguida, por meio de ferramentas da qualidade 
foram diagnosticadas as causas desse desperdício e então apresentadas ações para 
minimizá-las.

Segundo estudos da Organização das Nações Unidas para Alimentação 
e Agricultura (FAO, 2013), cerca de 1,3 bilhões de toneladas de alimentos são 
desperdiçados anualmente no mundo. Este fato alarmante traz consigo, a urgência 
de uma revisão dos critérios de uso e descarte de alimentos, tendo em vista que, no 
Brasil, por exemplo, há grande paradoxo entre fome e desperdício. Além disso, são 
raros os estudos sobre o desperdício de alimentos e seu impacto socioeconômico e 
ambiental (PEIXOTO; PINTO, 2016).

O presente trabalho se justifica, pois busca analisar, sob a visão dos pesquisadores, 
a questão do desperdício de alimentos, especificamente em uma cantina escolar, 
permitindo um estudo criterioso de seus impactos sociais e ambientais. Justifica-se, 
ainda, por buscar contribuir com futuros estudos e pesquisas sobre o tema, deixando 
transparente novas perspectivas do assunto, além de agregar conhecimento. Por fim, 
tem seu mérito por realizar um estudo de caso real e análise de dados da empresa 
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referida, permitindo maior visão da realidade do desperdício de alimentos e buscando 
alternativas para redução do mesmo.

2 | REFERENCIAL TEÓRICO

2.1 Desperdício Alimentício

O desperdício é todo e qualquer recurso que se gasta na execução de um produto 
ou serviço além do exatamente necessário desde a matéria-prima, materiais, tempo 
e energia (FERREIRA, 2004). De acordo com Vaz (2011) é o mesmo que extraviar o 
que pode ser aproveitado para beneficio de outrem, de uma empresa ou da própria 
natureza.

Para Bradacz (2003), o desperdício se mostra bastante significativo na produção 
de alimentos, pode ser observado dentro dos lixos, na devolução das bandejas de 
refeição, na ausência de indicadores de qualidade, entre outros. Questões como o 
cardápio do dia e até mesmo a estação climática, devem ser consideradas antes de 
ser definida a quantidade de alimento a ser preparada, a fim de evitar sobras. Além 
de evidenciar o quanto de alimentos é perdido todos os dias é necessário medir essas 
perdas, saber onde elas ocorrem e principalmente quanto custam.

Segundo Teixeira (1990) citado por Carvalho (2005) sob o aspecto conceitual, a 
Unidade de Alimentação e Nutrição (UAN) é considerada como uma unidade de trabalho 
ou órgão de uma empresa que desempenha atividades relacionadas à alimentação 
e à nutrição independentemente da situação que ocupa na escala hierárquica da 
entidade. Em uma UAN, o desperdício deve ser evitado por meio de um planejamento 
adequado, a fim de que não existam excesso de produção e consequentes sobras.

O sucesso da melhoria da redução de desperdícios depende, fundamentalmente, 
de um esforço conjunto da sociedade e, em particular, das instituições na implantação de 
todos os instrumentos e meios para se atingir este premente objetivo social tão almejado. 
Nesse sentido, a redução efetiva das perdas e desperdícios, necessariamente, exige 
que ações e medidas sejam praticadas, em caráter emergencial, dada a magnitude 
das consequências geradas sobre a esfera socioeconômica (VILELA, 2003).

Ainda são necessários muitos estudos sobre o desperdício de alimentos e seu 
impacto socioeconômico e ambiental. Entretanto, particularmente no Brasil, são quase 
inexistentes e requerem um esforço conjunto de diversas organizações públicas e 
privadas, pois são inúmeras as formas de desperdício (PEIXOTO; PINTO, 2016).

2.2 Responsabilidade Civil Pela Doação De Alimentos

O decreto lei nº 2.848, de 1940, imputa ao empresário toda responsabilidade com 
problemas oriundos dessa doação. Desse modo os empresários optam por descartar 
o alimento a sofrer sanções da lei (AUGUSTINI, 2008; GOULART, 2008).

Mais um fator impeditivo à doação de alimentos não comercializáveis, mas ainda 
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próprios ao consumo encontra-se no Capítulo III, Art. 6º, I, da Lei nº 8.078, de 11 de 
setembro de 1990, o Código de Defesa do Consumidor. Pela lei, entre os direitos 
básicos do consumidor, estaria o direito à proteção da vida, saúde e segurança contra 
os riscos provocados por práticas no fornecimento de produtos e serviços considerados 
perigosos ou nocivos (PEREIRA PONZILACQUA; EL FARO, 2013).

Diante das limitações legais supramencionadas, uma iniciativa em tramitação 
na Câmara dos Deputados é o Projeto de Lei nº 4.747, de 1998 (nº 165, de 1997), na 
origem 22, de autoria do Senador Lúcio Alcântara, também conhecido informalmente 
como “Bom Samaritano”, o qual acrescenta artigo ao Código Civil (Lei nº 3.071, de 1º 
de janeiro de 1916) e parágrafo ao art. 129 do Código Penal (Decreto Lei nº 2.848, de 
sete de dezembro de 1940) para que a pessoa natural ou jurídica que doar alimentos, 
industrializados ou não, preparados ou não, a pessoas carentes, diretamente, ou 
por intermédio de entidades, associações ou fundações, sem fins lucrativos, seja 
isenta de responsabilidade civil ou penal, resultante de dano ou morte ocasionado 
ao beneficiário, pelo consumo do bem doado, desde que não se caracterize dolo  ou 
negligência (PEIXOTO; PINTO, 2016).

A prática generosa de doação de alimentos deve ser estimulada, pois, além de 
combater o desperdício, é conduta de solidariedade que contribui para a redução 
das consequências da fome. Todavia, no estado atual, há grandes riscos jurídicos 
de os doadores de alimentos serem responsabilizados por simples culpa no caso de 
eventuais danos causados à saúde do donatário, o que representaria ônus grande ao 
doador que, para evitar responsabilização civil, poderia preferir descartar os alimentos 
do que doá-lo. Por essa razão, é fundamental que a legislação explicitamente restrinja 
a responsabilidade civil do doador a casos de dolo, nos termos do art. 392 do Código 
Civil (PEIXOTO; PINTO, 2016).

2.3  Desperdícios Em Cantinas Escolares

Uma condição fundamental, para o bom desempenho dos Serviços de 
Alimentação, é o planejamento adequado do volume de refeições a ser preparado, 
pois visa entre outros aspectos diminuir ou controlar o desperdício de alimentos (SILVA 
JUNIOR; TEIXEIRA, 2008).

As cantinas escolares desempenham um papel fundamental no dia-a-dia dos 
alunos, dado que, muitos deles passam grande parte do dia na escola, este espaço 
é importante não só na perspectiva nutricional, mas também social. O almoço 
disponibilizado no refeitório escolar é para alguns alunos a única refeição quente 
ingerida ao longo do dia. Assim, cabe à escola a responsabilidade acrescida de oferecer 
uma refeição saudável, equilibrada e segura, de forma a suprir as necessidades 
energéticas dos jovens (CAMPOS, 2010).

De acordo com Martins (2013), os determinantes dos desperdícios alimentares, 
principalmente nas cantinas escolares são múltiplos. No meio escolar, estes 
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determinantes relacionam-se muitas vezes com os constrangimentos inerentes ao 
fornecimento das refeições em horários em que as crianças apresentam menos 
apetite, ao tempo insuficiente para o consumo, à inadequação das porções servidas, à 
disponibilidade de alimentos de fontes competitivas, geralmente mais apelativas para 
as crianças e à não-adequação das refeições servidas em relação às preferências das 
crianças.

O desperdício associado a alguns alimentos é bastante elevado. Os programas 
de alimentação escolar devem ser delineados tendo em consideração os múltiplos 
determinantes dos desperdícios alimentares no almoço escolar por forma a 
possibilitarem a sua minimização. A avaliação dos determinantes do desperdício 
alimentar em um determinado contexto possibilita delinear a estratégia específica 
mais adequada para a sua redução (MARTINS, 2013).

3 | METODOLOGIA

O objetivo dessa pesquisa foi identificar ações que possam promover a redução 
de desperdício, em uma cantina escolar. Foi realizado um Estudo de Caso com 
abordagem quantitativa e qualitativa. De acordo com a caracterização proposta por 
Fonseca (2002, apud GERHARDT; SILVEIRA, 2009), a utilização conjunta da pesquisa 
qualitativa e quantitativa permite recolher mais informações do que se poderia conseguir 
isoladamente.

Por conveniência, realizou-se o estudo na cantina de uma escola privada situada 
na região centro-sul do município de Belo Horizonte - MG, que funciona em três turnos, 
oferece ensino médio, fundamental e Educação para Jovens e Adultos (EJA). Possui 
uma cozinha que serve cerca de 300 pessoas, fornecendo almoço para três unidades 
identificadas como: Cantina, Jardim Azul (J.A.) e Fundamental. Especificamente, a 
coleta de dados aconteceu na cozinha, sempre no horário do almoço, ou seja, não 
foram considerados os desperdícios gerados pelo fornecimento de lanches ao longo 
do dia.

A pesquisa iniciou-se da observação direta não participativa, quando os 
pesquisadores puderam conhecer detalhes das diversas etapas do processo de 
preparo e disponibilização dos alimentos. As variáveis coletadas pelos pesquisadores, 
em folhas de verificação, foram a massa de cada preparação e respectiva sobra, além 
de fatores que geraram desperdícios,   identificadas durante a observação e medição. 
O levantamento de dados ocorreu durante 15 dias, não consecutivos, entre os dias 14 
de março a 24 de abril de 2017.

Os alimentos servidos para cada unidade foram previamente pesados, utilizando-
se uma balança digital, devidamente nivelada e tarada. Para saber a quantidade de 
alimento servido, foram pesadas, individualmente, todas as cubas vazias, em seguida, 
as mesmas cubas com alimentos, descontando-se o peso da própria. A quantidade de 
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alimento consumida foi determinada subtraindo-se o que foi servido nas cubas do que 
restou nelas.

A reposição de alimentos só ocorre na unidade Cantina onde se encontra o self-
service. Nas outras duas unidades o alimento é servido sem que haja reposição. As 
cubas são repostas, com os alimentos trazidos diretamente da cozinha, usando-se 
como recipiente padrão um prato raso da cantina. A medição da reposição foi feita 
da seguinte maneira: tarava-se o prato, onde era colocado o alimento a ser reposto, 
pesava-se o mesmo, onde era encontrado a massa do alimento a ser reposto na cuba 
servida inicialmente. Finalizando o processo de medição foram coletadas as massas 
das sobras, com a balança devidamente tarada, a coleta se deu pesando as cubas 
com os alimentos restantes ao final do horário do almoço e descontando-se a massa 
das cubas.

Todos os dados coletados foram organizados separadamente para cada unidade 
pesquisada: Cantina, J.A. e Fundamental. Basicamente utilizou-se o mesmo modelo 
de folha de verificação para todas as unidades (ver apêndice), na unidade Cantina a 
folha de verificação tem um campo a mais, denominado, reposição. Consideraram-se, 
o cardápio do dia, alimento servido, a reposição, a sobra, o consumo, o tipo de cuba 
grande (G), médio (M), ou recipiente de salada (RS), o índice de perda, classificação de 
grupos. Inseridos os dados coletados de alimentos servidos e das sobras, foi possível 
encontrar a quantidade diária consumida, e a partir desse resultado calculou-se o 
índice de perda para cada alimento.

Os alimentos foram categorizados em grupos: 1) Carnes; 2) Grãos; 3) Legumes; 
4) Massas; 5) Saladas; 6) Sobremesas; 7) Guarnição. Com base nesses grupos, traçou-
se gráficos de linha (ver apêndice), ilustrando-se o que foi servido versus consumido 
versus perdido - por dia, isso possibilitou a identificação dos grupos que mais afetaram 
na perda total de alimentos.

Com relação às causas de perdas observadas durante o período de coleta de 
dados, não foi possível mensurar as respectivas frequências de ocorrência. Assim, 
todas as causas identificadas foram tratadas com a mesma prioridade. Foi então 
ilustrado um diagrama de Ishikawa e realizado um Brainstorming, em que foram 
discutidas possíveis soluções para as causas observadas da perda de alimento, e 
elaborado um plano de ação no modelo 5W1H, a ser apresentado aos proprietários da 
cantina, objeto da pesquisa.

4 | RESULTADOS E DISCUSSÃO

Os dados obtidos foram analisados com ajuda de gráficos de linha (ver apêndice), 
aplicados em cada unidade, separadamente, por grupos. Os resultados dessa análise, 
estão representados no Gráfico 1, das três unidades estudadas.
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Gráfico 1 - Gráficos de barras dos alimentos serv. x cons. x perd. - por dia de cada unidade
Fonte: Elaborado pelos autores (2017)

Observa-se, no Gráfico 1, que as unidades Fundamental e J.A. tiveram maior 
desperdício, apesar de que o desperdício observado na Cantina não deva ser 
considerado desprezível. A cozinha do estabelecimento pesquisado, possui por meio 
de estudos anteriores, cálculos que estimam o valor per capita de alimento consumido 
por adultos e crianças. Como nas unidades Fundamental e J.A. há um número fixo 
de clientes previamente definidos todos os dias, era de se esperar que o desperdício 
dessas duas unidades fosse pequeno, ao contrário da cantina que não tem essa 
previsão.

Na Tabela 1, nota-se que, dos sete grupos categorizados, os grupos de grãos, 
guarnição e sobremesa são os mais desperdiçados. Em apenas dez dias foram jogados 
no lixo 68,11 kg de alimentos desses três grupos. Desses fazem parte: arroz, arroz 
integral, feijão, frutas – que de acordo com o cardápio da cantina, são sobremesas – 
e guarnição (todo tipo de comida que tenha dois ou mais alimentos misturados, por 
exemplo: maionese com legumes cozidos, farofa com milho e cenoura e etc.).

Grupos Servido (kg) Recolhido (kg) Percentual de %perda
CARNES 99,32 20,89 21
GRÃOS 153,45 48,07 31,3

LEGUMES 38,78 11,46 29,6
MASSA 20,62 3,836 18,6

GUARNIÇÃO 22,29 8,05 36,1
SALADA+VEGETAIS 42,14 10,43 24,8

SOBREMESA 38,44 11,99 31,2
Total Geral 415,04 114,726 27,64

 Tabela 1 – Tabela demonstrando o total de alimentos servidos; recolhidos e o percentual de 
perda de cada grupo alimentar.
Fonte: Elaborado pelos autores (2017)
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Com base nessas análises, foi elaborado o Quadro1, onde estão o modo de falha 
e o efeito de cada uma das causas observadas durante a coleta de dados, a partir 
desse quadro foi proposto o plano de ação.

Causa Modo de Falha Efeito
Equipamento 

Inadequado na 
unidade Cantina

As cozinheiras sempre deixam a cuba 
cheia, como forma de atrair o cliente 

(und. Cantina)
Desperdício de comida

Equipamento 
Inadequado nas 
unidades J.A. e 
Fundamental

É servido uma quantidade de alimento 
maior do que o valor de quota 

per capita conhecido já existente 
no estabelecimento (unid. JA e 

Fundamental)

Desperdício de comida 

Falta de 
Padronização da 
Disponibilização 

do Alimento

Apesar de ter o valor da quota per capita, 
o mesmo não foi padronizado

É colocado na cuba um valor maior 
do que deveria ser disponibilizado 

para as unidades, causando o 
desperdício

Falta de 
Treinamento

É desconhecido pelas funcionárias do 
estabelecimento, a quota do valor per 
capita, que deveria ser disponibilizado 

nas unidades JA e Fundamental

Disponibiliza-se nas cubas aquilo 
é achado necessário para o dia, 

ocasionando o desperdício

Produção 
Excessiva

Por não usar a quota per capita para as 
unidades JA e Fundamental, e não ter 
um número fixo de pessoas e alunos 

que almoçam todos os dias na unidade 
Cantina, a quantidade de comida de 
alimento produzido, é por intuição

Desperdício de alimento

 Quadro 1 – Quadro causa e efeito
Fonte: Elaborado pelos autores (2017)

Para ilustrar a relação causa e efeito, foi elaborado um diagrama de Ishikawa 
(Figura 1) relacionando as causas expostas no Quadro1, para facilitar o entendimento 
das relações causa/efeito que levam ao desperdício na cantina.

Figura 1 – Diagrama de causa efeito
Fonte: Elaborado pelos autores (2017)

Em seguida realizou-se um Brainstorming com o objetivo de gerar um plano de 
ação no modelo 5W2H como mostra o Quadro 2.
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Plano de Ação 5W2H

 (What) O que 
será feito?

(When) 
Quando 

será feito?

(Where) 
Onde 
será 

feito?

(Why) Por 
que será 

feito?
(Who) Quem 

o fará?
(How) Como 
será feito?

(How Much) 
Quanto vai 

custar?

Mudança do 
volume das 

cubas

Em até uma 
semana 
após a 

aprovação 
do plano

Na 
cantina

Para 
diminuir o 

desperdício
Nutricionistas;

Trocar o 
tamanho de 
Médio para 
Pequeno as 

cubas médias 
na unidade 

Cantina; nas 
unidades 

Fundamental 
e J.A. usar a 

quota per capita 
para produzir 
a quantidade 

que atenda sem 
desperdício os 

clientes.

Investimento 
de R$ 

3168,00 nas 
cubas (valor 
unitário de 
cada cuba 
R$ 132,00 

multiplicado 
por 24 

cubas, 8 
para cada 
unidade)

Treinamento 
para os 

funcionários

Em até 
quatro 

semanas 
após a 

aprovação 
do plano

Na 
cantina

Para 
diminuir o 

desperdício
Nutricionistas

Treinar os 
funcionários 
para calcular 
e pesar os 

alimentos para 
prepara-los e 

disponibilizados 
de acordo com a 
quota per capita.

R$ 150,00/
hora de 

treinamento 
para os 

funcionários

Padronização da 
Disponibilização 
dos alimentos

Em até 
quatro 

semanas 
após a 

aprovação 
do plano

Na 
cantina

Para 
diminuir o 

desperdício
Nutricionista e 
funcionários

Usar a quota per 
capita para as 
unidades JA e 
Fundamental

R$ 150,00/
hora de 

treinamento 
para os 

funcionários

Diminuição de 
produção

Em até 
quatro 

semanas 
após a 

aprovação 
do plano

Na 
cantina

Para 
diminuir o 

desperdício
Manipulador 
de alimentos

Para 
Fundamental e 
JA utilizar quota 

per capita, já 
o número de 
comensais é 
previsto. Para 

cantina, reduzir 
a produção de 
acordo com o 
volume menor 

da cuba.

-

 Quadro 2 – Plano de ação 5W2H
Fonte: Elaborado pelos autores (2017)

5 | CONSIDERAÇÕES FINAIS

Durante o desenvolvimento dessa pesquisa os donos e funcionários da cantina, 
demonstraram estar dispostos e confiantes na efetivação do objetivo proposto, ou 
seja, a diminuição do desperdício de alimentos.

Na fase de coleta de dados, os proprietários e funcionários tiveram conhecimento 
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da dimensão do desperdício de alimentos no estabelecimento, diante deste fato 
foram adquiridas cubas de menor volume para a unidade Cantina, com 22,3 cm³ mais 
apropriadas para a disponibilização de alimentos, que as cubas anteriormente utilizadas 
que tinham 27,6 cm³. Essa simples mudança resultou em redução, considerável, do 
desperdício que vinha acontecendo.

Os dados foram coletados, as ações foram propostas, contudo o resultado desse 
presente estudo fica destinado a uma futura pesquisa, visto que as ações propostas 
ainda estão em fase de implantação. Espera-se que após a implantação dessas ações, 
o desperdício observado diminua e chegue a um parâmetro satisfatório.

6 | APÊNDICE

Figura 2 – Folha de verificação da cantina
Fonte: Elaborado pelos autores (2017)

Folha de verificação da unidade Cantina onde foram lançados os dados do que 
foi servido, reposto, recolhido, identificado o tipo de grupo de cada alimento, a data do 
cardápio e calculado o percentual de perda de cada alimento. Nota-se que a folha de 
verificação da unidade Cantina é a única que contém o campo de reposição.

Na Figura 3, está ilustrado como os gráficos de linha eram construídos, onde foi 
possível fazer analises para a pesquisa.
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Figura 3 – Disposição dos gráficos de linha
Fonte: Elaborado pelos autores (2017)
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