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NOTA PREVIA

Nos ultimos anos tem-se falado muito sobre a problematica das perdas e do desperdicio de
alimentos. A propdsito deste assunto, varios documentos produzidos pela Organizacdo das
Nac¢Ges Unidas tém divulgado amplamente numerosos factos, de entre estes destacam-se os
seguintes: “A temperatura média no planeta Terra tem vindo a aumentar nos ultimos anos”;
“Mais de 1/3 dos alimentos produzidos no mundo sdo perdidos ou desperdicados”; “As perdas
e o desperdicio de alimentos geram problemas econémicos, sociais e ambientais”. “Se a perda
e o desperdicio alimentares fossem um pais, seriam a terceira maior fonte de emissGes de gases
com efeito de estufa do mundo”; “As medidas postas em pratica para responder a estes
problemas de dimensdo mundial sdo insuficientes”; e esta ultima afirmacdo é tdo ou mais
assustadora do que as restantes. Ela deve alertar-nos, deve preocupar-nos, e deve despertar-
nos para, a escala do nosso pequeno mundo, a escala de cada pessoa, darmos um contributo
para mitigar aquele problema. Por exemplo, entre muitos outros contributos, sermos

consumidores mais responsaveis.

Esta proposta de unidade curricular (UC) pretende dar formagdo superior sobre o tema da
reducdo e valorizacdo das perdas e do desperdicio alimentares. Espera-se que haja uma
mudanca de comportamento em todos os alunos que vierem a frequentar a unidade curricular
e em muitas outras pessoas que por eles serdo influenciadas. E espectavel que alguns dos alunos
venham a trabalhar sobre assuntos que serdao desenvolvidos na unidade curricular, contribuindo
de forma activa para a resolugdo, ou mitigacdo, dos grandes problemas associados as perdas e

ao desperdicio de alimentos.

A interpretacdo do significado dos termos “perda de alimentos” e “desperdicio de alimentos”
tem gerado alguma confusdo. No ambito desta unidade curricular é adoptada a interpretacdo
assumida pela FAO (2019). Esta organizacdo afirma que a perda e o desperdicio de alimentos
representam a diminuicdo, em quantidade e em qualidade, dos alimentos ao longo da cadeia
alimentar. Considera que a perda ocorre na cadeia alimentar, desde a colheita até a venda a
retalho, excluindo esta ultima; por sua vez, o desperdicio alimentar ocorre na venda a retalho e

no decurso do uso do alimento pelo consumidor.



1.INTRODUCAO

O Homem é absolutamente dependente da alimentagdo e a expressdo das suas capacidades é€,
entre muitos outros factores, condicionada pela qualidade e seguranca dos alimentos que

ingere e pela frequéncia com que o faz.

Ao longo da histdria tem variado muito a nossa relagdo com os alimentos e o tempo despendido
com a alimentagdo. Nos primérdios da vida humana, grande parte do tempo era consumido na
procura de alimentos, como ocorre com os animais selvagens. Em meados do século XIX, cerca
de um quarto da populacgdo da Irlanda morreu de fome ou imigrou porque uma praga de um
oomiceto (Phytophthora infestans) dizimou a cultura da batata, base da alimentacdo dos
irlandeses naquele tempo. Ainda na Europa, apds a segunda Guerra Mundial foi feito um esforco
grande para incrementar a producdo de alimentos, havia muitas pessoas para serem
alimentadas e muitos dos terrenos agricolas e fabricas de producdo de alimentos estavam
improdutivos devido aos efeitos da guerra. Actualmente, o mercado europeu esta globalizado e
de um modo geral ha mais alimentos disponiveis do que os necessarios as pessoas que vivem
acima do limiar de pobreza, o que resulta em perdas e desperdicios, e, no entanto, uma parte
da populagdo tem fome. De acordo com o Eurostat, o gabinete de estatistica da Unido Europeia,
em 2020 cerca de 7 % da populagdo europeia ndo tinha o suficiente para comer. Por
conseguinte, no mundo actual ha popula¢Ges que tém alimentos em excesso, o que resulta em
desperdicios, e populacbes que vao sobrevivendo, consumindo alimentos, em termos
guantitativos e qualitativos, aquém das suas necessidades. Esta é a realidade quando se pensa
em termos globais, a escala mundial, é o que se observa quando, por exemplo, se estabelecem
comparacoes entre os paises da América do Norte, ou os da Europa, e grande parte dos paises
africanos. Contudo, esta realidade persiste quando a observamos mais de perto. De facto, num
pais, ou numa regido de um pais, ha populacdes que tém a sua disposicdo alimentos em excesso

e outras que ndo tém o bastante para se alimentarem.

A seriedade e a importancia deste assunto levaram a que a Organizacdo das Nac¢des Unidas
(ONU), de entre os 17 Objectivos de Desenvolvimento Sustentavel (ODS) que estabeleceu, tenha
considerado um deles para dar resposta a problematica da producdo e consumo sustentaveis, o
gue esta intimamente associado a reducdo e a valorizacdo do desperdicio alimentar. Com efeito,
o Objectivo 12 tem por titulo “Produc¢do e Consumo Sustentdveis” e pretende garantir padrées
de consumo e de producdo sustentaveis. No ambito do ODS 12, a Meta 12.3 estabelece que até

2030 seja reduzido para metade o desperdicio de alimentos per capita a nivel mundial, no



mercado de retalho e na manipulagao e uso pelo consumidor. Aquela meta também pretende
reduzir as perdas de alimentos ao longo das cadeias de producdo e abastecimento, incluindo as
que ocorrem na pos-colheita, isto é, incluindo as perdas no transporte e no armazenamento da
producdo primaria. O Objectivo 12, em articulacdo com outros objectivos, com destaque para o
objectivo 17 (“Parcerias para a Implementacdo de Objectivos”), é fundamental para que seja
alcancado o objectivo 2: “Fome Zero e Agricultura Sustentavel”, que em linhas sumarias
pretende acabar com a fome, alcancar a seguranca alimentar, garantindo o consumo de

alimentos com valor nutricional adequado, e promover a agricultura sustentavel.

Este assunto, tal como todos os relacionados com os 17 ODS, desdobrados em 169 metas,
devem ser encarados por todos com grande seriedade. Estes ODS, e as suas metas, foram
aprovados por 193 Estados-Membros, numa Assembleia Geral da ONU, ocorrida em Nova
lorque, no dia 25 de Setembro de 2015. Os 17 ODS foram pensados para criar um novo modelo
global para acabar com a pobreza, promover a prosperidade e o bem-estar de todos, proteger
o ambiente e combater as alteragGes climaticas. Segundo o Secretario-Geral da ONU de entdo,
Ban Ki-moon, trata-se de “uma lista das coisas a fazer em nome dos povos e do planeta”.
Transformar esta visdo em realidade é, essencialmente, da responsabilidade dos governos dos
paises, no entanto, todos temos um papel a desempenhar para que aqueles objectivos sejam

alcancados.

Com efeito, o combate a perda e ao desperdicio alimentares sdo um desafio enorme,
envolvendo aspectos sociais, econdmicos e ambientais. Uma gestdo racional, justa e humana é
fundamental no mundo de hoje, onde o nimero de pessoas afectadas pela fome aumenta de
forma significativa, ao mesmo tempo que, diariamente, perdem-se ou desperdicam-se

toneladas de alimentos (FAO, 2022).

Cerca de um terco de todos os alimentos produzidos no mundo sao perdidos ou desperdicados
entre o local de producgdo e o consumo (Gustavsson et al., 2011). As perdas e o desperdicio
agravam a inseguranca alimentar, a malnutricdo e a utilizagdo de 4gua. Concomitantemente, as
ineficiéncias ao longo da cadeia de abastecimento alimentar e no consumo também acarretam

grandes impactos ambientais.

A alarmante escalada de desperdicio de alimentos coloca este assunto entre os problemas
globais mais urgentes (FAO, IFAD, UNICEF, WFP e WHO, 2022). Economizar 50% dos residuos
alimentares permitiria alimentar mais de 1,6 mil milhdes de pessoas, que é o dobro do nimero

de pessoas subnutridas estimado pela FAO (Moustafa et al., 2018), e a questdo torna-se ainda



mais critica a medida que a populacdo mundial continua a crescer. Dada a escassez de recursos
ja existente e prevista, o desperdicio de alimentos é um problema moral fundamental,
levantando a questdo da responsabilidade social dos actores econdmicos envolvidos, bem como
da administracdo publica que a supervisiona. A dificuldade em resolver este problema reside,
em parte, na geografia da alimentacao global, sendo que na perspectiva do Norte do planeta,
onde a maior parte dos alimentos é desperdicada, a fome parece uma questao distante. Mas a
aplicacdo de uma maneira de pensar mais sistémica e de nexo de recursos, mostra que a terra,
a 4gua, o trabalho e outros factores, desbloqueados pela redugdo do desperdicio de alimentos,
em paises da Europa, podem ter um efeito positivo directo na situacdo global (Rasul e Sharma,
2016). Além do inquestionavel desafio ético, o desperdicio de alimentos apresenta um grande
prejuizo econdmico e contribui negativamente para o impacto ambiental no processo de
manuseamento, tratamento e transporte. Na transicdo prevista para uma bioeconomia mais
sustentdavel, as perdas e o desperdicio alimentares precisam de melhor atencdo e tratamento,

uma vez que se trata de material organico com valor para multiplas aplicagbes (Otles et al.,

2015).

A Organizacdo das NagGes Unidas (ONU) estima que a populacdo mundial aumentara dos atuais
7,3 mil milhdes de pessoas para 9,7 mil milhdes, em 2050, e considera que a reducado das perdas
e desperdicio alimentares constitui um passo essencial para reduzir a fome no mundo, bem

como uma necessidade para alimentar uma populacdao mundial cada vez mais numerosa.

De acordo com Mirazo (2022), numa publicacdo da World Wildlife Fundation, a Unido Europeia,
apesar de ser o maior exportador mundial de produtos agro-alimentares, em termos
econdmicos, apresenta um défice comercial significativo quando sdo consideradas as
importacdes e exportacdes de determinados parametros nutricionais dos alimentos, por
exemplo calorias e proteinas. Segundo a mesma fonte, na Unido Europeia sdo desperdicados
anualmente cerca de 88 milhdes de toneladas de alimentos, correspondendo este valor a 173

kg de alimentos desperdi¢cados por pessoa e por ano.

O indice de Desperdicio Alimentar do Programa das Na¢des Unidas para o Ambiente (PNUA)
(United Nations Environment Programme, UNEP) indica que, mundial e anualmente, 931
milhGes de toneladas de alimentos sdo deitados fora pelos consumidores, retalhistas e industria
de servicos alimentares, e que estes alimentos desperdigados sdo responsaveis por 8-10% das

emissoes globais de gases com efeito de estufa (Mirazo, 2022).



As perdas e o desperdicio de alimentos sdo um problema de dimensdo mundial e ocorrem ao
longo de toda a cadeia de distribuicdo alimentar: producao, transformacado, distribuicdao e
consumo. E necessdrio intervir em todas estas etapas de modo a reduzir significativamente os
impactos deste grande problema. A intervencdo pode e deve ser feita a varios niveis.
Actualmente ha varias medidas que procuram mitigar os maleficios desta problematica, no
entanto elas ndo s3o suficientes. E preciso fazer muito mais, é preciso que haja muito mais gente
envolvida com esta problematica, cada um no seu papel, contudo ha um papel que é comum a
todos, o de consumidores de alimentos, pelo que, em consciéncia, nenhum de nds é alheio a

este assunto.



2.ENQUADRAMENTO CURRICULAR

Na Universidade de Evora, até aos anos 90 do século passado, a transmissdo de conhecimento
sobre industrias alimentares era feita, de modo fugaz, numa disciplina (assim se designavam os
conjuntos de informacdo sobre determinado assunto académico) com o nome de Controlo de
Produtos Agro-Alimentares, ministrada aos cursos de licenciatura em Engenharia Agricola e
Engenharia Zootécnica. Na década de 1990, um grupo de trabalho dinamizado por docentes do
Departamento de Fitotecnia da Universidade de Evora, comeca a preparar um plano de estudos
para um curso de licenciatura focado, sobretudo, na tecnologia alimentar. E assim, no dia 30 de
Maio de 1995 aquele grupo de trabalho envia ao Conselho Cientifico da Area Departamental de
Ciéncias Agrarias da Universidade de Evora (nesse tempo a Universidade estava organizada em
areas departamentais, cada uma congregando varios departamentos com afinidades entre si)
uma proposta para a criacao de um curso de licenciatura em Engenharia Agro-Alimentar. Nesta
proposta, o curso tinha a duracdo de nove semestres, com 156 Unidades de Crédito, o numerus
clausus era de 40 alunos e o primeiro ano do curso deveria iniciar as suas actividades no ano
lectivo 1996/97. Entre as justificacbes apontadas para a criacdo deste curso figura a intima
ligagdo entre o sector da transformacéo e o da producdo agricola, sendo entendido aquele como
necessario ao sucesso deste Ultimo, porquanto vai preparar, transformar, conservar, inovar e
comercializar as matérias-primas geradas pela produgdo agricola, /ato sensu. Este documento ja
falava do aumento da area de regadio que iria ocorrer no Alentejo, como consequéncia da
existéncia da Barragem de Alqueva, e do consequente aparecimento de industrias
transformadoras dos produtos ai gerados. Referia o documento que na altura, em Portugal,
existiam apenas duas licenciaturas no ambito da Engenharia Alimentar: Agro-Industrias - no
Instituto Superior de Agronomia, da entdo Universidade Técnica de Lisboa — e Engenharia
Alimentar — na Escola Superior de Biotecnologia, da Universidade Catdlica Portuguesa, a
funcionar no Porto. Relativamente a estes dois cursos, o curso que se pretendia instalar em
Evora diferenciava-se pela formacdo que pretendia dar nas areas da producdo agricola,
economia e gestdo. Eram também referidas as licenciaturas de quatro anos da Universidade de
Aveiro (Quimica, ramo Quimica Alimentar) e da Universidade de Tras-os-Montes e Alto Douro

(Enologia), apontadas como formacg&es muito especificas.

O Despacho n? 5969/2001, assinado pelo Reitor da Universidade de Evora de ento, Professor
Jorge Araljo, publicado no n2 71 da Il série do Diario da Republica, de 24 de Margo de 2001,
estabelece que a Universidade de Evora passa a conferir o grau de licenciado em Engenharia

Agro-Alimentar, com a duragdo de cinco anos lectivos, e que o curso é organizado pelo sistema



de unidades de crédito. A obtencdo do grau implicava a aprovacdo em, pelo menos, 156
créditos. Este curso entrou em funcionamento no ano lectivo 2001-2002. Em 29 de Agosto de
2003, na Il série do Diario da Republica, n? 199, é publicada a Deliberacdo n2 1303/2003, da
Universidade de Evora, cujo objecto é a reestruturacdo do curso de Engenharia Agro-Alimentar.
No essencial, o curso passa a ter a duracdo de quatro anos e é organizado de acordo com o
sistema de créditos ECTS (European Credit Transfer and Accumulation System — Sistema Europeu
de Transferéncia e Acumulacdo de Créditos), sendo necessario a aprovagdao em, pelo menos,
240 créditos ECTS para a obtencdo do grau de licenciado. A Deliberacdo n2 680/2004 da
Universidade de Evora, publicada na Il série do Diario da Republica n® 119, de 21 de Maio, altera
o nome do curso de licenciatura em Engenharia Agro-Alimentar para curso de licenciatura em
Engenharia Alimentar. Em 2008, na sequéncia do Processo de Bolonha, é publicado no Diario da
Republica, 22 série, n? 242, de 16 de Dezembro, o Despacho n? 32072/2008 da Universidade de
Evora sobre a adequacdo do curso de licenciatura em Engenharia Agro-Alimentar (designacdo
incorrecta, uma vez que a designacdo do curso tinha passado a ser Engenharia Alimentar) ao 12
ciclo em Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos. Esta nova licenciatura passou a ter a duragdo de
trés anos (180 créditos ECTS). Por falta de procura que justificasse o seu funcionamento, o curso

foi suspenso a partir do ano lectivo 2009-2010.

Actualmente, na Universidade de Evora, existe uma formac3o de 12 ciclo na drea da Tecnologia
Alimentar: a licenciatura em Enologia, cujo funcionamento foi iniciado no ano lectivo 2019-
2020. Na mesma area, como formacdes de 29 ciclo, existem os cursos de mestrado em Lagares
e Tecnologia do Azeite e mestrado em Viticultura e Enologia. Relembrando o texto datado de
1995 que acompanhava a proposta de criacdao do curso de licenciatura em Engenharia Agro-
Alimentar da Universidade de Evora, referida no primeiro paragrafo deste capitulo, que indicava
como uma das justificagcbes para a criacdo do curso o aparecimento de novas industrias
transformadoras como consequéncia do aumento significativo da area de regadio, constata-se
gue em certa medida aquela ideia veio a confirmar-se. Com efeito, houve um aumento muito
significativo na area ocupada com vinha (quase toda destinada ao fabrico de vinho) e,
sobretudo, com o olival. Nos ultimos anos, a area de amendoal cresceu de modo muito
significativo no Alentejo. Esta realidade levou a que na Regido Alentejo o nimero de adegas e
lagares modernos e adequados as necessidades actuais tivesse aumentado. Contudo, no
Alentejo hd um numero grande de outras industrias alimentares (salsicharias, queijarias,
panificadoras, fabrico de doces e salgados, torrefaccdo de cafés, processamento de frutos,
entrepostos e distribuidores de alimentos, entre outros). Em todo o caso, apesar de as

universidades deverem dar resposta a problemas da regido onde estdo inseridas, nos dias de



hoje tém de estar abertas ao mundo, ter um verdadeiro espirito universal. Neste contexto, é
importante que na Universidade de Evora haja competéncias na area da Tecnologia Alimentar
que, trabalhando em rede com instituicGes de outros paises, possam melhor responder aos
problemas da regido e dar o seu contributo para o aumento do conhecimento nesta area em
Portugal e além-fronteiras. E igualmente de extrema importancia que uma universidade actual
e viva se sinta no dever de, dentro dos dominios do conhecimento onde ensina e investiga,
contribuir com respostas para as grandes questdes da actualidade. Pelo exposto no capitulo
Introducdo, com facilidade se percebe a pertinéncia de adquirir e transmitir conhecimento no
dominio da reducdo e valorizacdo do desperdicio alimentar. Como referido na Nota Prévia deste
documento, sdo consideradas perdas os alimentos ndo aproveitados deste a colheita até a
venda a retalho, excluindo esta ultima; por sua vez, o desperdicio alimentar é o decréscimo da
guantidade ou qualidade dos alimentos resultante das decisdes e a¢des tomadas pelo retalho,
fornecedores de alimentos e consumidores (FAO, 2019a). O desperdicio alimentar representa
os alimentos aptos para consumo que ndo chegam a ser consumidos, sobretudo devido a razdes
econdmicas ou a comportamentos sociais. A unidade curricular que esta a ser proposta dedica-
se a tematica das perdas e do desperdicio de alimentos, pretendendo contribuir para a sua
reducdo e para a valoriza¢do de alimentos ndo conformes e de perdas e desperdicios associados
a determinados processos de fabrico. Considerando que uma grande parte do desperdicio
alimentar ocorre em casa dos consumidores, depois destes terem adquirido os alimentos, serao

ministrados conhecimentos com vista a reducdo deste tipo de desperdicio.

Dado o seu cardcter transversal e multidisciplinar, numa primeira fase, a unidade curricular
Redugdo e Valorizacdo de Perdas e Desperdicio Alimentares podera ser oferecida como
unidade curricular optativa nos planos de estudo dos cursos dos seguintes cursos de mestrados
(120 ECTS) da Universidade de Evora: Engenharia Agronémica, Engenharia Zootécnica, Lagares
e Tecnologia do Azeite, e Viticultura e Enologia. Mais tarde, quando ocorrerem reestruturacoes
curriculares nestes cursos, se for considerado pertinente, esta nova unidade curricular podera

fazer parte das unidades curriculares obrigatdrias dos futuros planos de estudo daqueles cursos.

2.1.ENQUADRAMENTO DA UNIDADE CURRICULAR NO CONTEXTO NACIONAL

Em Portugal, na ultima década e um pouco por todo o pais, incluindo as regiées auténomas da
Madeira e dos Acores, tem havido varias iniciativas que abordam a tematica das perdas e do

7

desperdicio alimentares. O tema é apresentado e discutido, sobretudo, em seminarios,



workshops, webinars, mas também em cursos on-line e em aulas de alguns cursos do ensino
superior. Existe também uma bibliografia consideravel sobre o tema, sobretudo em formato
digital. Contudo, no ambito do ensino superior, apesar de, provavelmente, o tema ser abordado
em diversas unidades curriculares (UCs), na descricdo dos varios planos de estudo dos cursos de
primeiro, segundo e terceiro ciclos, no dominio da Agricultura, lato sensu, e da Tecnologia

Alimentar, a informacdo sobre o tema em apreco é inexistente em quase todos eles.

Com efeito, no final do ano civil de 2022 foi feita uma pesquisa as instituicGes de ensino superior
portuguesas, incluindo as publicas e as privadas. Esta pesquisa consistiu na consulta dos planos
de estudo e dos conteludos programaticos dos cursos (licenciatura, mestrados, doutoramento,
entre outros) das areas agricola, lato sensu, e alimentar. Regra geral, ndo foi encontrada alusdo
aos temas das perdas e do desperdicio alimentares, nem a sua valorizagcdo. As excepc¢oes

encontradas foram as seguintes:

Universidade do Algarve
Na informacdo sobre o curso de licenciatura em Engenharia Alimentar, da Universidade do

Algarve, sdo indicados como objectivos do curso: formar profissionais com:

1. “QualificacGes ao nivel do desenvolvimento de alimentos inovadores, embalagens e
processos”;
2. “Competéncias para propor alteracGes em processos e métodos de producdo para a

melhoria da qualidade dos alimentos, reducdo de perdas e maior produtividade”;
3. “Capacidades para propor estratégias sustentaveis: valorizacdo de subprodutos,
tratamento de residuos, consumo de agua e energia, e desenvolvimento de embalagens amigas

do ambiente.”

Contudo, nos contetudos programaticos das UCs do curso, apenas no 12 semestre do 32 ano
aparece uma UC obrigatdria, com 8 ECTS, designada Projeto Industrial, que aborda a tematica
do desenvolvimento sustentavel de novos produtos alimentares, ndo referindo objectivamente

o uso de produtos resultantes de perdas ou desperdicio de alimentos.

No plano de estudos do mestrado em Tecnologia de Alimentos, da Universidade do Algarve (12
ano, 22 semestre), figura uma UC optativa, com 5 ECTS e com o nome Ambiente,
Sustentabilidade e Alimentos, que aborda temadticas sobre processos de tratamento e de
valorizacdo de subprodutos das industrias agro-alimentares. Contudo, nada indica que aquela
valorizacdo seja feita através da producdo de alimentos que usem como matérias-primas perdas

e desperdicio alimentares.
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Universidade Catélica do Porto

No plano de estudos do mestrado em Engenharia Alimentar, oferecido pela Escola Superior de
Biotecnologia, existe uma unidade curricular de caracter obrigatdrio (12 ano, 22 semestre, 5
ECTS) com o nome Desenvolvimento de Novos Produtos e Processos. Novamente, ndo foi
encontrada informacédo clara indicando que o tema das perdas e do desperdicio alimentar esta

considerado nesta unidade curricular.

Universidade de Lisboa

No Instituto Superior de Agronomia, da Universidade de Lisboa, no programa da unidade
curricular Seguranca e Politica Alimentar, um dos 13 temas designa-se “O Desperdicio Alimentar
na Seguranca Alimentar e Nutricional”. Aquela UC tem caracter optativo, 6 ECTS, faz parte dos
planos de estudo dos cursos de mestrado em Engenharia Agronémica e Engenharia Alimentar e

pode ser escolhida no 12 semestre do 12 ano dos referidos cursos.

Ainda na mesma instituicao de ensino superior, no plano de estudos do curso de mestrado em
Ciéncias Gastrondmicas (12 ano, 22 semestre), figura uma UC com 2,5 ECTS, de caracter
obrigatdrio, designada Desenvolvimento de Produtos Alimentares. E possivel admitir que no
ambito desta UC possam ser desenvolvidos produtos alimentares a partir de matérias-primas
gue resultam de perdas ou desperdicios alimentares. Contudo, o programa da UC nao faz

nenhuma referéncia a este tema.

Nos planos curriculares dos cursos de doutoramento em Ciéncias da Sustentabilidade e
doutoramento em Inovagdo Agricola em Cadeias Alimentares Tropicais, existe uma UC
designada Seguranca Alimentar e Dinamicas Globais (3 ECTS, 12 ano, 12 semestre). Um dos 8
topicos do programa desta UC aborda “O papel central das infraestruturas, da pds-colheita e

das perdas e do desperdicio de alimentos” na seguranca alimentar.

Universidade Nova de Lisboa
Na informacdao sobre o curso de mestrado em Tecnologia e Seguranca Alimentar desta

Universidade, dois dos objectivos educativos do curso sao:

1. “Capacidade de intervencdo nos processos produtivos das industrias alimentares,
procurando otimizar o processo em si mesmo e minimizar os impactes ambientais dele
decorrentes”;

2. “Formacdo adequada a concecdo de novos produtos, alimentares e outros, e a

reformulacdo dos produtos correntes”.
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No entanto, os conteldos programaticos das unidades curriculares que fazem parte do curso

ndo sdo explicitos quanto ao tema das perdas e do desperdicio alimentares.

Os objectivos educacionais do curso de mestrado em Tecnologias de Producao e Transformacgao

Agro-Industrial da Universidade Nova de Lisboa sao:

1. “Dominar o estado da arte das tecnologias com aplicacdo sustentdvel na agroindustria,
incluindo aspetos na fronteira do conhecimento, de modo a desenvolver atividade profissional
adequada a produgdo de matérias-primas alimentares”;

2. “Analisar a complexidade dos sistemas agroindustriais de forma inovadora,
demonstrando capacidade critica, empreendedora e criativa na reformula¢do dos produtos
alimentares”;

3. “Compreender as diversas facetas de um sistema de transformacdo agroindustrial
adequado a concecdo de novos produtos alimentares, bem como o contexto social em que o
sistema se insere”;

4, “Comunicar e interagir em equipa, com intervencdao nos processos produtivos das
industrias agroalimentares, procurando a otimizacdo de processos e tendo consciéncia das

responsabilidades e obrigac¢es éticas e profissionais”.

Neste curso, um dos objectivos apontados para a UC Producdao Agro-Industrial e
Sustentabilidade (obrigatdria, 12 ano, 12 semestre, 3 ECTS) é o de reconhecer o potencial dos
residuos agro-industriais, como biorrecursos para produtos de valor acrescentado. No contetudo
programatico desta UC existe um ponto sobre “Aproveitamento e utilizagdo de residuos agro-

industriais”.

No plano de estudos do referido curso de mestrado (22 ano, 12 semestre), existe uma UC
obrigatdria, com 6 ECTS, designada Desenvolvimento de Novos Produtos da Agroindustria. No
mesmo ano e mesmo semestre, existe uma UC optativa (6 ECTS) com o nome Tecnologias de
Reconversdo de Residuos Agroindustriais. No entanto, uma vez mais, ndo ha evidéncias de que
estas unidades curriculares incluam a temadtica da reducdo e valorizagdo de perdas ou

desperdicio alimentares.
Universidade de Tras-os-Montes e Alto Douro

No curso de mestrado em Engenharia Alimentar existe uma UC de caracter obrigatério (3 ECTS,
12 ano, 12 semestre) com o nome de Inovacdo, Desenvolvimento de Novos Produtos e Andlise

Sensorial. No plano de estudos do curso de mestrado em Engenharia Zootécnica surge uma UC
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com o mesmo nome, de caracter optativo (5 ECTS, 22 ano, 12 semestre). Em nenhum dos
conteldos programaticos é referido o uso de matérias resultastes de perdas ou desperdicios,

contudo é possivel admitir que em algum momento isso possa acontecer.

Ensino Superior Politécnico

No ambito do ensino superior politécnico, no Instituto Politécnico de Beja existe uma
licenciatura em Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos que tem uma unidade curricular
(obrigatdria) designada Valorizagdo de Subprodutos (32 ano, 22 semestre, 3 ECTS). O mesmo
instituto oferece um curso de mestrado em Engenharia Alimentar em cujo plano de estudos

figura uma UC designada Desenvolvimento de Produto (12 ano, 22 semestre, 6 ECTS).

No plano de estudos do curso de mestrado em Qualidade e Seguranga Alimentar, do Instituto
Politécnico de Braganga, aparece uma UC de caracter obrigatério, com 6 ECTS, com o nome

Desenvolvimento de Produtos e Inovacdo (12 ano, 22 semestre).

No curso de mestrado em Inovagao e Qualidade na Produgdo Alimentar, oferecido pelo Instituto
Politécnico de Castelo Branco, figura uma unidade curricular obrigatéria, com 4 ECTS (12 ano,

22 semestre), designada Desenvolvimento de Novos Produtos.

No 12 ano do curso de mestrado em Engenharia Alimentar, do Instituto Politécnico de Coimbra,
existe uma UC obrigatdria chamada Desenvolvimento de Novos Produtos. No plano de estudos
do curso de mestrado em Desenvolvimento Sustentavel do mesmo Instituto, a mesma UC tem

caracter opcional (12 ano, 6 ECTS).

No Instituto Politécnico de Santarém existe uma licenciatura em Biologia e Biotecnologia
Alimentar. No plano de estudos deste curso existe uma UC obrigatdria designada

Desenvolvimento de Bioprodutos (32 ano, 12 semestre, 5 ECTS).

No Instituto Politécnico de Viseu existe uma licenciatura em Engenharia Alimentar em cujo
plano de estudos existe uma UC com caracter obrigatdrio designada Inovacdo, Desenvolvimento

e Aproveitamento de Produtos Alimentares (32 ano, 12 semestre, 5 ECTS).

A titulo de sumula, pode ser afirmado que, no contexto nacional, existem varios cursos
oferecidos por instituicdes do ensino superior universitario e politécnico com unidades
curriculares que abordam a tematica do desenvolvimento de novos produtos e da valorizagdo
de subprodutos, numa éptica de economia circular, contudo nenhuma alusdo directa é feita a

valorizacdo das perdas e do desperdicio alimentares. A Unica excepc¢do é o curso de
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doutoramento em Inovacgdo Agricola em Cadeias Alimentares Tropicais onde, nhum tépico do

programa se faz referéncia a perdas e desperdicio de alimentos.

2.2.ENQUADRAMENTO DA UNIDADE CURRICULAR NO CONTEXTO INTERNACIONAL

No ambito internacional foram encontradas varias iniciativas que, de forma mais ou menos
directa, abordam o tema das perdas e do desperdicio alimentares. Estas iniciativas sdo,

sobretudo, seminarios, congressos e feiras.

Para o enquadramento, no contexto universitario internacional, da unidade curricular que é
proposta neste documento, no ano de 2023 e 2024 foi feita uma pesquisa em universidades de
varios pontos do globo: Espanha, Holanda, Franca, Italia, Estados Unidos da América, Canad3,
Malasia, Argentina, Chile e Brasil. Apenas serdo referidos as universidades e os cursos onde foi

obtida informacao relevante.

Nas nove universidades espanholas alvo de pesquisa (Extremadura, Sevilha, Complutense de
Madrid, Autonoma de Madrid, Politécnica de Madrid, Salamanca, Auténoma de Barcelona,
Politécnica de Barcelona e Saragog¢a) foram encontradas unidades curriculares sobre o
aproveitamento de residuos e subprodutos e unidades curriculares sobre o desenvolvimento de
novos produtos, sobretudo nos planos curriculares dos cursos dos dominios da agricultura, lato
sensu, e da ciéncia e tecnologia dos alimentos. Contudo, ndo foi encontrada nenhuma unidade

curricular dedicada ao tema da perda e do desperdicio alimentares.

Na Universidade de Wageningen, Holanda, existe um curso sobre perdas e desperdicio
alimentares. Este curso, aberto para todos os interessados, tem uma carga horaria semanal que
varia entre 16 e 20 horas, funciona ao longo de 12 semanas e considera 100 horas de contacto.
Ao longo deste curso sdo analisadas cadeias de abastecimento de produtos vegetais, desde a
sua producdo. S3do desenvolvidas estratégias que contribuam para uma producdo,
comercializacdo e consumo de alimentos mais sustentaveis. E dispensada especial atencdo as
causas das perdas e do desperdicio de alimentos, ao seu impacto econdmico e as tecnologias
simples e avancadas para os combater. Também sdo abordados os temas do papel e das
responsabilidades das varias partes interessadas, da dificuldade da mudanga de
comportamento dos consumidores e a forma de criar um ambiente politico favoravel e um

sector privado ativamente envolvido neste assunto.
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Na Curtin University, na Malasia, Escola de Ciéncias Moleculares e da Vida (School of Molecular
and Life Sciences) é referida uma unidade curricular com o nome Food Loss and Waste
Management. Nesta unidade curricular sdao abordados temas como a legislacdo, nacional e
internacional, a quantificacdo das perdas e do desperdicio alimentares. Também é referida a
abordagem aos temas da ética e do comportamento humano perspectivando a reducdo das

perdas e do desperdicio de alimentos.

Na Universidade de Saskatchewan, no Canada, no Colégio de Agricultura e Biociéncias, existe
uma unidade curricular designada Improving Food Security Through Food Science and
Technology. Nesta unidade curricular a seguranca alimentar é analisada de acordo com quatro

grandes areas, sendo uma delas a reducdo da perda e do desperdicio dos alimentos.

Na Universidade da Florida, Gainesville, Estados Unidos da América, existe um curso designado
Fighting Food Waste and Loss. O curso esta organizado em trés partes: 1) Biologia e
processamento de produtos crus pés-colheita; 2) Impactos ambientais e econdmicos da perda
e do desperdicio alimentares; 3) Estratégias inovadoras para prevenir e reduzir a perda e o
desperdicio alimentares. Este é um curso interdisciplinar que se centra nas interac¢des entre a
ciéncia animal, agronomia, biologia ambiental, ciéncia alimentar, nutricdo humana e saude
publica. Este curso tem a duracdo de 16 semanas e, em parte, serviu de modelo a elaboracdo da

unidade curricular objecto deste documento.

Por conseguinte, no panorama internacional, foi constatada a existéncia de varias iniciativas
sobre o tema em apreco, incluindo alguns, poucos, cursos de curta duracdao, mas muito poucas
universidades tém nos planos de estudo dos cursos que oferecem unidades curriculares sobre
perdas e desperdicio de alimentos. Na pesquisa feita, apenas num ndmero muito reduzido de

programas de unidades curriculares foram encontradas referéncias ao tema em questéo.
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3.A UNIDADE CURRICULAR REDUCAO E VALORIZACAO DE
PERDAS E DESPERDICIO ALIMENTARES

3.1. INTRODUCAO

De acordo com o Programa das Nagdes Unidas para o Ambiente (2021), um tergo dos alimentos
do mundo - cerca de 1,3 mil milhGes de toneladas - é perdido ou desperdicado todos os anos. A
perda e o desperdicio de alimentos tém impactos sociais, morais, econémicos e ambientais,
entre outros. O desperdicio alimentar é responsavel por mais de 7 % das emissGes mundiais de
gases com efeito de estufa, o que o torna num desafio fundamental no combate as alteracoes
climaticas. Além disso, as perdas e o desperdicio alimentares contribuem para a inseguranca
alimentar, para a acumulacdo de residuos alimentares e estdo intrinsecamente ligados a
doencgas crdnicas como a obesidade e a diabetes. Estas perdas e desperdicios ocorrem ao longo
de toda a cadeia de abastecimento alimentar, desde a colheita inicial até ao consumo final,
apresentando tanto desafios como oportunidades para enfrentar este problema. E necessario
trabalhar nestas questbes para proporcionar seguranca alimentar global, que suporte o

crescimento populacional e a saude humana.

A unidade curricular que estd a ser proposta fornecerd informacdo sobre as causas e as
consequéncias das perdas e do desperdicio de alimentos, ensinara alteraces comportamentais
para a reducdo daquelas perdas e desperdicio e fornecera ferramentas para operar aquela
reducdo. Um dos caminhos a explorar serd o da valorizacdo de perdas e desperdicio de
alimentos através do seu uso, como matérias-primas, para o fabrico de novos alimentos para
humanos, sendo esta uma via importante para que ocorra aquela redugdo, com vantagem para

empresas, economia e ambiente, assim se espera.

A unidade curricular aqui proposta terd 6 ECTS (considerando-se 1 ECTS equivalente a 26 horas
de trabalho total) e prevé 60 horas de contacto presencial, distribuidas por 15 semanas lectivas,

a razdo de 4 horas semanais, 2 para aulas tedricas e 2 para aulas tedrico-praticas.

Como referido no capitulo 3 (Enquadramento Curricular), a unidade curricular (UC) Redugdo e
Valorizagdo de Perdas e Desperdicio Alimentares deve fazer parte da oferta de UCs optativas
para os cursos de mestrado em Engenharia Agrondmica, Engenharia Zootécnica, Lagares e
Tecnologia do Azeite, e Viticultura e Enologia. Posteriormente, quando ocorrerem alteragdes

nos planos de estudo daqueles cursos, a UC podera passar a ser de caracter obrigatorio, se for
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esse o entendimento das comissdes de curso daqueles mestrados e dos érgdos que as

superintendem.

3.2. OBJECTIVOS

A unidade curricular que se propde criar pretende contribuir para a instrucao e educacao dos
estudantes sobre o tema das perdas e do desperdicio alimentares, considerando aspectos
técnicos, tecnoldgicos, sociais, econdmicos e ambientais relacionados com a producao,
processamento, distribuicdo, venda e consumo de alimentos. Estarda sempre presente o
contributo da reducdo e da valorizagdo das perdas e do desperdicio alimentares para a
seguranca alimentar, e estardao sempre presentes os procedimentos que garantam a seguranga
dos alimentos, em particular no desenvolvimento de novos produtos. E também esperado que
o tema persista na vida dos estudantes, que a sua formacdo neste dominio possa contagiar
outros cidadaos a terem um comportamento mais consciencioso sobre o papel de cada um para,
globalmente, termos menores perdas e desperdicios alimentares. A formacdo a adquirir no
ambito da unidade curricular que esta a ser proposta pode vir a ser muito Util, tanto em ac¢bes
da vida quotidiana e de voluntariado como em actividades profissionais, tanto em trabalhos de
cariz técnico (a titulo de exemplo: producdo agricola lato sensu, industria alimentar, consultoria,

controlo e certificacdo, fiscalizagdo) como em outros dedicados a investigacao.

No dominio profissional, a unidade curricular que esta a ser proposta tem como principais
objectivos a formacdo de profissionais com conhecimentos multidisciplinares aptos a
integrarem o mercado de trabalho nas seguintes areas: industria alimentar, com vista a
transformacdo e valorizacdo de matérias-primas em produtos alimentares seguros, de
qualidade, que promovam a sustentabilidade dos sistemas agro-alimentares que suportam a
alimentac¢do humana; investigacdo cientifica, através do desenvolvimento de novos produtos,
de processos tecnoldgicos de transformacdo e conservacdo inovadores, com vista a
transferéncia de tecnologia para a industria alimentar; consultoria, controlo e certificacdo,

fiscalizacao.

3.3. COMPETENCIAS A ADQUIRIR

A pessoa que obtiver aprovac¢ao na unidade curricular deve ser capaz de conceber solugdes para

minimizar a quantidade de alimentos perdidos e desperdicados, desde a sua producdo agricola
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até aos consumidores, passando pelos processadores, distribuidores, grossistas e retalhistas.

Esta competéncia global implica ser capaz de:

e Identificar circunstancias em que ocorrem perdas ou desperdicio de alimentos ou de

matérias-primas que venham a ser utilizadas como alimentos.

e Conceber procedimentos, ou desenvolver metodologias, que contribuam para a
reducdo das perdas ou do desperdicio de alimentos ou de matérias-primas que venham

a ser utilizadas como alimentos.

e Encontrar formas de utilizar os produtos resultantes das perdas, sempre que possivel,
preferencialmente na alimentacdo humana, através da venda de produtos fora de

formato em mercados proprios ou da transformacdo das perdas em novos alimentos.

e Desenvolver novos produtos alimentares a partir das perdas e do desperdicio de

alimentos ou de matérias-primas que venham a ser utilizadas como alimentos.

e Garantir a seguranca e o equilibrio nutricional dos novos alimentos a desenvolver, tendo

sempre presente a viabilidade econdmica dos novos alimentos.

e Sensibilizar os concidaddos sobre a problematica da perda e do desperdicio dos
alimentos, invocando aspectos sociais, ambientais, econdmicos e de sustentabilidade

do planeta terra.

3.4. ARTICULACAO COM OUTRAS UNIDADES CURRICULARES

A unidade curricular Redugao e Valorizagdo de Perdas e Desperdicio Alimentares esta pensada
para fazer parte de cursos de mestrado. A razdo desta premissa prende-se com os conteudos
programaticos da unidade curricular, que para serem assimilados em conveniéncia necessitam
de conhecimentos prévios sobre diversas matérias, por um lado, e por outro lado requerem uma
visdo holistica e um raciocinio mais maduro, compativel com aqueles que ja obtiveram o grau

de licenciado.

As unidades curriculares consideradas mais importantes para aprovacao na unidade curricular

em apreco s3o as que versam as seguintes matérias:
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e Producao de produtos vegetais, porquanto estes conhecimentos sao relevantes para a
avaliacdo e reducdo das perdas de alimentos. Neste dominio, sdo particularmente
importantes os conhecimentos sobre pds-colheita (cereais e horto-fruticolas), uma vez

gue é nesta fase que ocorrem perdas muito significativas de alimentos.

e Zootecnia, incluindo conhecimentos sobre o abate de animais, a desmancha, o

acondicionamento e o transporte de carnes, pelas razGes apontadas no ponto anterior.

e Tecnologia alimentar, na medida em que o conteudo programatico da unidades
curricular que estd a ser proposta considera a producdo de alimentos que usem como
matérias-primas as perdas e o desperdicio alimentares como contributo para a reducdo

daquelas perdas e desperdicios.

e Seguranca de alimentos, uma vez que todas as medidas levadas a cabo para a reducgao
das perdas e do desperdicio alimentares, mormente aquelas que estdo ligadas ao
desenvolvimento de alimentos feitos a base de perdas e desperdicio de alimentos, tém

de ter sempre em consideracao a garantia da seguranca dos alimentos em causa.

Sdo também importantes os conhecimentos sobre Economia e Gestdo, uma vez que as medidas
a tomar terdo de ser economicamente vidveis, resultando em beneficios econdmicos para os

produtores, s deste modo elas poderdo ser viaveis.

Para obter bom aproveitamento na unidade curricular desenvolvida neste documento, o aluno
pode ndo ter frequentado unidades curriculares que abordam todas as matérias acabadas de
mencionar, contudo, se tiver adquirido conhecimentos sobre a grande maioria daquelas
matérias, complementando as matérias menos conhecidas com estudo auténomo compativel
com o grau de licenciado, o aluno reunira condi¢Ges para ter bom aproveitamento e alcancar as
competéncias preconizadas para a unidade curricular Redugdo e Valorizagdo de Perdas e

Desperdicio Alimentares.

3.5. ARTICULACAO COM A INVESTIGACAO

No ensino superior, a investiga¢do realizada numa determinada instituicdo é um instrumento

de apoio muito importante para os ensinos que ai se praticam.

Desde ha alguns anos que a problematica das perdas e do desperdicio de alimentos tem

preocupado alguns docentes e investigadores da Universidade de Evora. Nesta ordem de ideias,
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entre Abril de 2020 e Maio de 2024 a Universidade de Evora participou no projecto S4Agro —
Solugbes Sustentaveis para o Setor Agroindustrial, Aviso 02/SIAC/2019-SIAC (Qualificagdo) —
Candidatura n2 46425. Este projecto foi coordenado pela Universidade da Beira Interior. O
investigador responsavel pela equipa da Universidade de Evora foi o autor deste documento e
esta Universidade elaborou e coordenou uma tarefa sobre o desperdicio alimentar. No ambito
desta tarefa foram abordadas 10 industrias de cada um dos seguintes quatro sub-sectores:
carnes e produtos carneos, leite e lacticinios, horto-fruticolas e panificagdo, num total de 40
fabricas. No ambito desta tarefa foi feita uma inventariagdo dos pontos criticos onde ocorriam
as perdas e os desperdicios mais significativos e, para uma empresa de cada um dos sub-
sectores, foi proposta uma metodologia com vista a reducdo das perdas e do desperdicio

alimentares.

Em Julho de 2023, o autor deste documento passou a integrar a Ac¢dao COST CA22134 -
FoodWaStop - Sustainable Network for Agrofood Loss and Waste Prevention, Management,
Quantification and Valorisation. O principal objectivo desta agao é reforgar a colaboragao entre
0s paises europeus e mediterranicos, reduzir a perda e o desperdicio de alimentos e melhorar o
planeta, tornando sustentaveis as ac¢Ges dos futuros cidaddos. De momento, no ambito desta
accdo COST, o autor desta proposta de unidade curricular esta envolvido na avaliacdo das perdas
na vinha, nas adegas, no olival e nos lagares. A actividade da Accao COST CA22134 foi iniciada

em Setembro de 2023 e terminard em Setembro de 2027.

O proponente a provas de agrega¢do também participa como investigador no projecto DM4you
- Potencial da Dieta Mediterranica no Aumento da Qualidade de Vida: + Saude +
Sustentabilidade (PRR-C05-i03-1-000152). Uma das tarefas deste projecto em que o
investigador esta envolvido tem por objectivo medir e reduzir perdas e desperdicio num

processo de fabrico de sopas.

O proponente foi mentor e é o coordenador cientifico de um projecto que acaba de ser
aprovado (data da decisdo: 14-08-2024): QuaReVAlentejo27 - Quantificacdo, Redugdo e
Valorizagdo do Desperdicio Alimentar em Empresas do Alentejo (Aviso MPr-23-8-SIID-I&D
Empresarial-Cooperacdo-Baixa Densidade). Este projecto tera inicio em 1 de Janeiro de 2025 e
o seu termo sera em 31 de Dezembro de 2027. Conta com a participacdo de duas universidades
(Universidade de Evora e Universidade de Aveiro) e de sete empresas, sendo cinco delas
produtoras de alimentos. Para um melhor entendimento sobre o que se pretende alcangar com
este projecto, é transcrito um excerto da sua sintese: “(...) o presente projeto pretende

dinamizar iniciativas geradoras de conhecimento, que promovam o fomento de tecnologias
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e/ou praticas que possibilitem o aumento da sustentabilidade ambiental e um melhor
aproveitamento de residuos no setor agroalimentar. Neste sentido, pretende-se: 1) Quantificar,
reduzir e valorizar as perdas e o desperdicio alimentares de empresas de producdo e
comercializacdo de alimentos do Alentejo; 2) Desenvolver novos produtos alimentares,
utilizando as perdas e o desperdicio alimentares como matéria-prima; 3) Estudar o uso de
embalagens amigas do ambiente; 4) Avaliar o desempenho ambiental dos novos produtos
alimentares desenvolvidos, mediante a aplicacdo da ferramenta de Avaliacao de Ciclo de Vida
(ACV), por forma a garantir a sustentabilidade ambiental destes produtos. Além disso, os
beneficios ambientais dos novos produtos serdo avaliados por comparacdo com os produtos

convencionais similares existentes no mercado, aos quais sera também aplicada a ACV.”

“E nosso entendimento que um dos grandes problemas das abordagens e pressupostos
aplicados a este tema consiste na sua consideragao a escala macro, ao contexto europeu e
global, faltando uma perspetiva integrada a escala local e regional, de forma a compreender as
especificidades de uma menor escala de estudo. A concretizacao de uma abordagem local, como
ponto de partida para um contexto global, permite estabelecer fundagdes robustas para depois
progredir em dimensdo e eficacia na abordagem, tendo sempre em perspetiva a importancia do
contributo individual, que se espera que va crescendo com o tempo, para a solu¢do de um
problema de dimensdo mundial com consequéncias na fome, na soberania alimentar, na

economia e no ambiente do mundo que habitamos.”

Para além da investigacdo referida neste subcapitulo, com incidéncia directa no tema das perdas
e do desperdicio de alimentos, o autor deste documento, ao longo da sua vida académica, tem
trabalhado em vdrios projectos que, entre outros objectivos, tém procurado aumentar a vida
util de produtos alimentares e a eficiéncia de processos de fabrico, objectivos que representam

um contributo para a redugdo das perdas e do desperdicio de alimentos.

Para encerramento deste subcapitulo é deixada a ideia de que, apesar do tema das perdas e do
desperdicio de alimentos ser inexistente nos conteudos programaticos dos cursos da
Universidade de Evora (e o panorama é semelhante na generalidade das universidades,
portuguesas e estrangeiras), ja existe actualmente conhecimento acumulado resultante de
investigacdo realizada na Universidade de Evora e outro surgird a partir das investigacdes
inerentes ao projecto que vai ser iniciado em Janeiro de 2025 (QuaReVAlentejo27). Este
conhecimento serd um suporte muito importante para que a unidade curricular Redugdo e

Valorizacdo de Perdas e Desperdicio Alimentares venha a ser bem sucedida.
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3.6. METODOS DE ENSINO

O autor deste documento ndo teve qualquer formacdo académica no dominio da pedagogia. O
gue conhece sobre ciéncia da educacdo resulta da leitura de documentos, que faz de acordo
com o seu critério, e da experiéncia que acumulou ao longo de trinta e quatro anos de docéncia
no ensino superior: cinco anos no ensino superior politécnico, aos quais se seguiram vinte e
nove anos No ensino superior universitario. Em sua opinido, o sucesso da transmissdo de
conhecimento aos alunos depende de factores como o interesse que aqueles tém pelas
matérias, o ambiente em que a transmissdo do conhecimento ocorre, o modo como o formador
transmite o conhecimento, a motivacdo com que o faz, e os métodos usados para ensinar. Estes
sao fundamentais na aprendizagem, contudo para serem eficazes precisam de ser aplicados com
motivacdo por parte do formador e necessitam de ser compreendidos por parte dos formandos.
Para que os métodos de ensino permanecam adequados é importante fazer a sua
monitorizagdo, mediante observacdo do interesse pelas matérias, registo de perguntas durante
as aulas sobre as matérias que estdo a ser leccionadas, sucesso na resposta a pequenos

guestionarios e frequéncia as aulas.

O ensino far-se-a através de aulas tedricas e de aulas tedrico-praticas.

3.7. NORMAS DE FUNCIONAMENTO

Na primeira aula de cada ano lectivo, os alunos serdo informados sobre os objectivos que
deverdo ser alcancados com a aprovacao na unidade curricular e sobre o seu funcionamento.
Serdo descritos os temas a abordar ao longo do semestre, a razao por que aqueles temas fazem
parte do plano de estudos, os docentes envolvidos e a bibliografia de base para melhor
entendimento e maior aprofundamento das matérias a dar. Os alunos também serdo
informados sobre o regime de presencas as aulas, de acordo com o Artigo 1052 do Regulamento
Académico da Universidade de Evora. Este regulamento resulta do Despacho da Universidade
de Evora N2 53/2022, de 14 de Abril, e considera uma alteracdo publicada no Despacho da
Universidade de Evora N2 94/2023, de 08 de Agosto.

Sera dado a conhecer aos alunos o modo como irdo ser avaliados (vide subcapitulo 4.8) e serd
definido o calendario das avaliagGes. Os estudantes ficardo também a saber que se responderem
com sucesso a determinados desafios (vide subcapitulo 4.8) poderdo beneficiar de alguns

valores de bonificagdo (discriminagdo positiva).
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Toda a informagdo mencionada ficard disponivel na plataforma Moodle, bem como toda a
bibliografia que se considere adequada, desde que exista em formato digital e o acesso a ela

seja livre.

3.8. AVALIACAO

O sucesso da aprendizagem (aquisicdo de conhecimento e de competéncias) dos alunos serd
medido recorrendo ao regime de avaliagdo continua, de acordo com o estipulado na Secgao lll,

Artigo 1102, do Regulamento Académico da Universidade de Evora.

A avaliacdo sera feita mediante a realizacdo de quatro testes curtos, cada um deles com a
duracdo de uma hora, e de um trabalho de grupo, sendo quatro o nimero maximo de alunos
por grupo. Informagdo sobre o trabalho de grupo serd apresentada no subcapitulo 4.9.2.2.

(Componente tedrico-pratica).

Os testes curtos serdo realizados durante o periodo lectivo. O trabalho de grupo sera realizado
ao longo do semestre lectivo, a entrega do respectivo relatério, designado relatdrio de projecto,
ocorrera até ao ultimo dia do periodo de aulas e a sua apresentacdo e discussdo ocorrerdo no
periodo de avaliacdo final (época normal). Pretende-se que os estudantes vdo compilando e
sedimentando conhecimento ao longo do tempo, quer através do ensino feito no decurso das
aulas tedricas quer na aprendizagem feita na componente tedrico-pratica, que culminara na
apresentacdo e discussdo do relatdrio de projecto elaborado em grupo. O tipo de aprendizagem
gue se preconiza coaduna-se melhor, segundo o ponto de vista do autor deste documento, com
o regime de avaliacdo continua. Assim, e de acordo com o previsto no nimero 10 do referido
Artigo 1102 do Regulamento Académico da Universidade de Evora, a avaliacdo dos alunos n3o
ocorrera através do regime de avaliacdo final. Neste contexto, serdo avisados os servicos
competentes da Universidade de Evora para que no Sistema de Informacdo Integrado da
Universidade de Evora (SIIUE) ndo seja possivel a inscricdo, por parte dos alunos, nas épocas de
avaliacdo especial e extraordindria, nem a realizacdo da avaliacdo final ao abrigo dos regimes

especiais.

A nota final na unidade curricular sera obtida pela aplicacdo de seguinte férmula:

NF = (0,125xNT1) + (0,125xNT2) + (0,125xNT3) + (0,125xNT4) + (0,5xNRP)
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Significando:

NF: nota final;

NT1: nota obtida no 19 teste;
NT2: nota obtida no 29 teste;
NT3: nota obtida no 3¢ teste;
NT4: nota obtida no 49 teste;

NTP: nota do relatério de projecto.

A nota do conjunto dos quatro testes representard a avaliagdo da componente tedrica; por sua

vez, a nota do relatério de projecto representara a avaliagdo da componente tedrico-pratica.

A nota atribuida ao relatério de projecto resultara da avaliagdo do documento escrito (relatdrio),
com um coeficiente de ponderagdo de 50%, e da avaliagdo feita a apresentagdo oral do relatério
e sua discussao, com igual coeficiente de ponderacao. Todos os elementos de cada grupo terao

de apresentar uma parte do trabalho e terdo de ser capazes de responder sobre todo o trabalho.

Para aprovacdo na unidade curricular, os estudantes terdo de obter a nota minima de 10 valores,

tanto na componente tedrica como na componente tedrico-pratica.

E entendimento do autor deste documento que as pessoas que concluem um curso superior
devem ser capazes de usar correctamente a lingua portuguesa. E igualmente entendimento do
mesmo autor que uma pessoa deve estar desperta para outras areas do conhecimento para
além daquela em que obtém formacdo superior, o que, infelizmente, nem sempre acontece.
Neste contexto, com o objectivo de alcancgar algum efeito nos alunos, por muito pequeno que
ele seja, serdo propostas algumas acg¢des facultativas que poderao resultar em discriminagcdes

positivas, traduzidas em acréscimos nas notas, a saber:

a) O uso correcto (de acordo com o conhecimento dos docentes envolvidos na
unidade curricular) da lingua portuguesa na redaccdo dos testes resultara no acréscimo de 0,5
valores em cada um dos testes onde esse acréscimo seja aplicavel.

b) Ao longo do semestre serdo langados desafios, aos quais os estudantes podem
facultativamente responder: em cinco ou seis momentos diferentes (no decurso de cinco ou seis
aulas) serd anunciado um nome de alguém com reconhecido mérito e que seja desconhecido
para a totalidade ou para a grande maioria dos alunos, personalidade portuguesa ou

estrangeira. Os alunos que aceitarem o desafio deverdo compilar alguma informacao (até uma

24



pagina) sobre essa personalidade, no prazo de sete dias. Os alunos que responderem a todos

estes desafios terdo uma bonificacdo de um valor na nota final da unidade curricular.

Pelo exposto nas alineas a) e b) entende-se que um estudante que beneficie de todas as
bonificacdes pode obter um acréscimo de 3,0 valores a nota final. Estas bonificacGes serdo

aplicadas até ao limite de 20 valores para a nota final.

Para que os alunos beneficiem das bonificagdes mencionadas necessitam de ter alcancado nota
minima de 10 valores, tanto na componente tedrica (média dos quatro testes) como na

componente tedrico-pratica (nota final do relatério de projecto).

3.9. CONTEUDOS PROGRAMATICOS

Pretende-se que a unidade curricular designada Redugao e Valorizacdo de Perdas e Desperdicio
Alimentares venha a ter atribuidos 6 ECTS, correspondendo estes a 156 horas de trabalho,
repartidas por 60 horas de contacto directo (incluem 4 horas de realizacdo de testes de

avaliacdo) e 96 horas de trabalho auténomo.

As 60 horas de contacto em sala de aula correspondem a 15 semanas lectivas, havendo em cada
semana 2 horas de aulas tedricas e 2 horas de aulas tedrico-praticas. Ao longo do semestre serdo
utilizadas 4 horas para a realizacdo dos testes de avaliacdo (1 hora para cada teste) pelo que

serd apresentado um programa para ser cumprido em 14 semanas.
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3.9.1 Sumario do programa

Componente teorica

1. Modo de funcionamento da unidade curricular e consideragdes gerais sobre

o tema do programa.

1.1. Explicagdo sobre o tema da unidade curricular (UC), conceitos de perdas e de
desperdicio alimentares e apresentac¢ao dos objectivos a alcangar.

1.2. Modo de funcionamento da UC.

1.3. Modo de avaliacio do conhecimento dos alunos, critérios estabelecidos e
defini¢cdo do calendario das avaliagdes.

1.4. Os Objectivos de Desenvolvimento Sustentavel (ODS) estabelecidos pela ONU
e sua relagdo com o tema da UC.

1.5. Impacto das perdas e do desperdicio de alimentos em Portugal e no mundo.

2. Legislagao sobre as perdas e o desperdicio de alimentos.
2.1. Legislagdao nacional e comunitaria.
2.2. Legislagao extracomunitaria.
2.3. Discussao sobre a informagdo contida na legislagao referida em 2.1. e 2.2

3. Perda e desperdicio de alimentos ao longo da cadeia de distribuicao e

principais alimentos envolvidos.
3.1. Conceitos de “perda de alimentos” e de “desperdicio de alimentos”.
3.2. Perdas e desperdicio de alimentos (PDA) ao longo da cadeia de abastecimento
alimentar.
3.3. Principais alimentos envolvidos na PDA.
3.4. Consequéncias das PDA.
3.5. PDA em varios pontos do mundo.
3.6. Beneficios decorrentes da reducdo das PDA.

4. A perda de alimentos nas exploragdes agricolas.
4.1. Apresentacdao e discussao de estimativas e quantificacdo sobre perdas de
alimentos nas exploragdes agricolas.
4.2. Impacto ambiental das perdas nas exploragdes agricolas.
4.3. Apresentacao de casos de estudo sobre perdas em exploracdes agricolas.
Discussao sobre este tema.

5. Andlise e procura de solu¢gbes para perdas de alimentos durante o

transporte, armazenamento e embalamento — Casos de estudo.
5.1. Identificagdo e analise das perdas.
5.2. Identificagdo de pontos criticos onde ocorrem perdas de alimentos.
5.3. Procura de solugées.
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6. O desperdicio no final da cadeia de abastecimento alimentar.
6.1. Analise e discussao de registos de desperdicio alimentar em varios paises do
mundo.
6.1.1. No comércio de retalho.
6.1.2. Nos agregados familiares.
6.1.3. Na restauragao.

7. Metodologia para a medicdao do desperdicio alimentar no comércio

retalhista, nos agregados familiares e na restauragao.
7.1. Nivel 1- utilizando a modelizagdo para estimar os residuos alimentares.
7.2. Nivel 2 -recorrendo a medigdo directa.
7.3. Nivel 3 - realizando medi¢Ges desagregadas (partes ediveis e ndao ediveis,
constituintes dos alimentos, entre outros).

8. Origem das perdas e do desperdicio de alimentos e ética para a mitigacao.
8.1. Causas das perdas e do desperdicio alimentares.
8.1.1. Consideragdes gerais.
8.1.2. Aspectos relacionados com a producao vegetal e a produgao animal.
8.1.3. Colheita.
8.1.4. Abate de animais.
8.1.5. Armazenamento.
8.1.6. Transporte.
8.1.7. Processamento e embalagem.
8.1.8. Comércio grossista e retalhista.
8.1.9. Agregados familiares.
8.1.10. Hotelaria e restauracgao.
8.2. A ética e o desperdicio de alimentos.
8.2.1. Responsabilidade social dos consumidores.
8.2.1. Responsabilidade social das empresas.
8.2.2. Consumo sustentavel.
8.2.3. Aspectos culturais.
8.3. Mitigacao do problema.

9. Comportamentos que afectam o desperdicio alimentar ao nivel do

consumo.

9.1. Comportamento face ao desperdicio alimentar doméstico.
9.1.1. Factores psicoldgicos.
9.1.2. Factores sociais.
9.1.3. Factores situacionais.
9.1.4. Factores demograficos e socio-econdmicos.

9.2 Comportamento face ao desperdicio alimentar fora de casa.
9.2.1. Consumidores de alimentos.
9.2.2. Funcionarios de cozinhas de unidades de restauragao.
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10. O referencial normativo FSSC 22000 (2023).
10.1. Razdes para a sua implementacgao.
10.2. Objectivos a alcangar com a implementacao do referencial normativo.
10.3. Organizacao do referencial normativo.
10.4. Conteudos do relatério de auditoria.
10.5. Complementaridade entre os referenciais normativos FSSC 22000 (2023) e ISO
22000:2018.

11. A Estratégia “Do Prado ao Prato” como instrumento para a redugao das

perdas e do desperdicio de alimentos.

11.1. Enquadramento da Estratégia “Do Prado ao Prato” no Pacto Ecoldgico
Europeu.

11.2. Objectivos a alcancar com a Estratégia “Do Prado ao Prato”.

11.3. Impacto da Estratégia “Do Prado ao Prato” nos produtores de alimentos, nos
consumidores, no clima e no ambiente.

11.4. O papel da Estratégia “Do Prado ao Prato” no combate as perdas e ao
desperdicio de alimentos.

12. Avaliagao do Ciclo de Vida do desperdicio alimentar e Pegada Ecolégica do

desperdicio alimentar.
12.1. Avaliagao do Ciclo de Vida (ACV) do desperdicio alimentar.
12.1.1. Objectivos a alcangar.
12.1.2. Metodologia para a realizagao da ACV.
12.1.3. A aplicacdo da ACV ao desperdicio alimentar.
12.2. Pegada Ecoldgica do desperdicio alimentar.
12.2.1. Objectivos a alcangar.
12.2.2. Metodologia para avaliar a Pegada Ecoldgica do desperdicio alimentar.
12.3. Principais resultados obtidos em estudos realizados.

Componente teodrico-pratica

1. Concepgao de novos produtos alimentares usando como matérias-primas

as perdas e o desperdicio alimentares.
1.1. A importancia do conhecimento das tendéncias do mercado para o sucesso de
um novo produto.

1.1.1. Tendéncias fortes do mercado: salde, prazer, conveniéncia e
ambiente.

1.1.2. Fracasso e sucesso de novos produtos.

1.1.3. O processo de desenvolvimento de um produto alimentar.

1.1.4. Plano estratégico.

1.1.5. Avaliacao das oportunidades de mercado.

1.1.6. Defini¢ao do produto.
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1.2.

1.1.7. Desenvolvimento do protétipo e sua melhoria.
1.1.8. Estratégia de marketing e testes.
Concepcao de embalagens.

2. Seguranga dos alimentos

2.1.
2.2,

2.3.
2.4.
2.5.
2.6.
2.7.
2.8.
2.9.
2.10.

Principios gerais sobre higiene dos alimentos.

Perigos bioldgicos, quimicos e fisicos associados a producdo e ao consumo de
alimentos.

Bactérias patogénicas nos alimentos.

Viroses e segurancga dos alimentos.

Implicagdes das zoonoses na seguranca dos alimentos.

Prevencao de doencas transmitidas por alimentos.

Alergias de origem alimentar: causas e controlo.

Avaliacdo, analise e comunicac¢ao do risco para perigos bioldgicos e quimicos.
Seguranca dos alimentos segundo a metodologia HACCP.

Exemplo da elaboragdao de um plano HACCP para um novo alimento que tem
como matérias-primas perdas e/ou desperdicio alimentares.

3. Desenvolvimento de um projecto.

3.1.
3.2.
3.3.
3.4.

Estrutura.

Apresentacgao e discussao de um exemplo de projecto.
Apoio a realizagdo dos trabalhos.

Apresentagao e discussao dos projectos.

3.9.2 Desenvolvimento do programa

3.9.2.1. Componente teodrica

E proposto o seguinte plano de estudos para a componente tedrica:

12 qula

Tema

Os Objectivos de Desenvolvimento Sustentavel (ODS), o conceito de perdas e o do desperdicio

alimentares e o impacto das perdas e do desperdicio alimentares nos contextos nacional e

mundial.
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Sumario da aula

1. Explicacdo sobre o tema da unidade curricular (UC), conceitos de perdas e de
desperdicio alimentares e apresentacdo dos objectivos a alcancar.

2. Modo de funcionamento da UC.

3. Modo de avaliacdo do conhecimento dos alunos, critérios estabelecidos e definicdo do
calendario das avaliag¢Oes.

4, Os Objectivos de Desenvolvimento Sustentavel (ODS) estabelecidos pela ONU e sua
relacdo com o tema da UC.

5. Impacto das perdas e do desperdicio de alimentos em Portugal e no resto do mundo.

Sinopse sobre o tema da aula

No dia 1 de Janeiro de 2016 entrou em vigor uma resolucao da Organizacao das Nacdes Unidas
(ONU) que tem por titulo “Transformar o nosso mundo: Agenda 2030 de Desenvolvimento

|”

Sustentdvel”. Este documento representa a visdo das Nag¢des Unidas para termos um mundo
melhor. Para tanto, foram apresentados dezassete objectivos, desdobrados em 169 metas, a
serem alcancados até 2030. Aqueles objectivos foram aprovados, por unanimidade, por 193
Estados-membros da ONU. O primeiro objectivo apresentado é o de “Erradicar a pobreza, em
todas as suas formas, em todos os lugares”. O segundo objectivo, intimamente relacionado com
o primeiro, é o de “Erradicar a fome, alcancar a seguranca alimentar, melhorar a nutricdo e
promover a agricultura sustentavel”. De entre as varias metas a serem alcangadas no ambito
deste objectivo destaca-se uma, por estar mais directamente relacionadas com esta unidade
curricular: “Acabar com a fome e garantir o acesso a todas as pessoas, em particular os mais
pobres e pessoas em situacGes vulneraveis, incluindo criangas, a uma alimentag¢do de qualidade,
nutritiva e suficiente durante todo o ano.” Um outro objectivo para o qual esta unidade
curricular pode contribuir de forma activa é o ODS 12: “Garantir padrGes de consumo e de
producdo sustentaveis”. Uma das metas deste ODS pretende “Reduzir para metade o
desperdicio de alimentos per capita a nivel mundial, no retalho e nos consumidores, e reduzir

os desperdicios de alimentos ao longo das cadeias de producdo e abastecimento, incluindo os

gue ocorrem pos-colheita.”

As perdas e o desperdicio de alimentos sdo um tema com relevo mundial. Por ser grande a sua
importancia e por se pretender que a consciéncia deste problema chegue ao maior nimero

possivel de pessoas, a FAO (Food and Agriculture Organization), entidade que faz parte da ONU
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(Organizacdo das Nag¢des Unidas), instituiu, a partir de 2020, o dia 29 de Setembro como “Dia
Internacional da Consciencializacdo sobre Perdas e Desperdicio Alimentar”. Segundo a ONU, no
mundo, uma em cada nove pessoas passa fome e mil milhdes de pessoas sofrem de caréncias
nutricionais. Concomitantemente, por ano sao desperdicados 1,3 mil milhdes de toneladas de

alimentos.

De acordo com o Eurostat (2024), em Portugal, em 2022, as perdas e o desperdicio alimentar
atingiram o valor de 1 926 484 toneladas. Destas, 5,75% ocorreram no sector primario, 3,35%
durante o fabrico, 11,83% na distribuicdo e no comércio, 12,41 % na restauracido e 66,65%
ocorreram nos agregados familiares. Segundo a mesma fonte, as perdas e o desperdicio anuais,
per capita, foram de 184 kg e sdo os 42 maiores dos paises da Unido Europeia, depois do Chipre
(aproximadamente 300 kg), Dinamarca (aprox. 250 kg) e Grécia (aprox. 195 kg). Cerca de % das

perdas ocorrem nos produtos horto-fruticolas, nos cereais e nos lacticinios.

Resultados da aprendizagem

Ter conhecimento e opinido sobre os Objectivos de Desenvolvimento Sustentavel definidos pela
ONU para serem alcancados até 2030, em particular os desafios associados as perdas e ao
desperdicio de alimentos. Ter nocdo da dimensdo deste problema, as suas consequéncias e a
necessidade de inverter esta realidade. O alerta que se pretende fazer nesta primeira aula sera
um passo para a tomada de consciéncia sobre o problema e a necessidade de contribuir para a
sua solugdo. Sera importante para o desenvolvimento de metodologias e de alteracbes
comportamentais, a ocorrer ao longo da unidade curricular, para que cada aluno seja um agente

activo na reducdo das perdas e do desperdicio de alimentos.
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22 aula

Tema

Legislacdo sobre as perdas e o desperdicio de alimentos.

Sumario da aula

1. Legislacdo nacional e comunitdria relativa as perdas e ao desperdicio de alimentos.

2. Legislacdo extracomunitdria sobre o tema da unidade curricular.

3. Discussao sobre a informacdo contida na legislacdao referida nos pontos 1 e 2 deste
sumdrio.

Sinopse sobre o tema da aula

Sera apresentada e discutida legislacdo nacional e comunitaria sobre as perdas e o desperdicio
de alimentos. Entre outros documentos, serdao abordados aqueles que sumariamente se

apresentam nos paragrafos seguintes.

O Regulamento 852/2004 estabelece as regras gerais destinadas aos operadores das empresas

do sector alimentar no que se refere a higiene dos géneros alimenticios. No essencial, estabelece
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um sistema de seguranca dos alimentos baseado na metodologia HACCP (Hazard Analysis and
Critical Control Points — Analise de Perigos e Controlo de Pontos Criticos). Por sua vez, o Jornal
Oficial da Unido Europeia C 278, de 30 de Julho de 2016, surge como documento de orientagao
e tem uma abordagem integrada que abrange os programas de pré-requisitos e os
procedimentos baseados nos principios HACCP, no ambito de um Sistema de Gestdo da
Seguranca Alimentar (SGSA). Com efeito, o objectivo deste documento é “facilitar e harmonizar
a implementacdo dos requisitos da Unido Europeia relativo aos programas de pré-requisitos e
aos procedimentos baseados nos principios HACCP. Em 27 de Setembro de 2018, a Autoridade
Europeia para a Seguranca dos Alimentos (EFSA) adoptou um parecer cientifico sobre as
abordagens da andlise dos perigos para determinados estabelecimentos do comércio a retalho
e para doagdes de alimentos (EFSA, 2018). Por outro lado, em Setembro de 2020 a Comissdo do
Codex Alimentarius adoptou uma revisdo da sua norma mundial designada “Principios gerais de
higiene alimentar” (CXC 1-1969). A nova versdo da norma CXC 1-1969 apresenta o conceito de
“Cultura de seguranca dos alimentos” como principio geral (FAO e WHO, 2023). Tendo em conta
esta revisdo da norma mundial foi necessario incluir no Regulamento 852/2004 requisitos gerais
sobre o novo conceito de “Cultura de seguranca dos alimentos”. E neste contexto que surge o
Regulamento (UE) 2021/382, da Comissdo Europeia. Este Regulamento alterou os anexos do
Regulamento (CE) n2 852/2004, do Parlamento Europeu e do Conselho, relativo a higiene dos
géneros alimenticios no que se refere a gestdo de alergénios alimentares, a redistribuicdo dos
alimentos e a cultura de seguranca dos alimentos. O Regulamento (EU) 2021/382, entre outros
aspectos, acrescenta dois capitulos ao anexo Il do Regulamento 852/2004, o “Capitulo V-A”, que
trata do tema da “Redistribuicdo de alimentos”, no ambito da seguranga dos alimentos, e o

“Capitulo XI-A” dedicado a “Cultura de seguranca dos alimentos”.

O Despacho n? 14202-B/2016 determina a criacdo da Comissdo Nacional de Combate ao
Desperdicio Alimentar (CNCDA). Esta comissdo funciona na dependéncia do Ministério da
Agricultura, Florestas e Desenvolvimento Rural e tem como missao “promover a reducao do
desperdicio alimentar através de uma abordagem integrada e multidisciplinar.” Esta comissdo

tem os seguintes objectivos:

a) Proceder ao diagndstico, avaliacdo e monitorizacdo sobre o desperdicio
alimentar a nivel nacional;
b) Identificar as boas praticas existentes a nivel nacional e internacional no ambito

do combate ao desperdicio alimentar;
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c) Sistematizar os indicadores de medida do desperdicio alimentar, nas diferentes
fases da cadeia alimentar, de acordo com as metodologias aplicadas ao nivel da Unido Europeia
e da Organizacdo para a Cooperacdo e Desenvolvimento Econémico (OCDE);

d) Promover o envolvimento de entidades da sociedade civil com iniciativas
desenvolvidas neste ambito;

e) Promover a criacdo e o desenvolvimento de uma plataforma eletrénica que
assegure a gestdo interativa dos bens alimentares com risco de desperdicio;

f) Propor medidas de reducdo do desperdicio alimentar que integrem objectivos
de seguranca alimentar, educacdo escolar, salde publica, combate a pobreza, e de boas praticas

na producgdo, na industria agroalimentar, na distribuicdo e no consumo.

Compete ainda a CNCDA “elaborar a Estratégia Nacional de Combate ao Desperdicio Alimentar

(ENCDA) e um Plano de Acdo de Combate ao Desperdicio Alimentar (PACDA)”.

A Lein251/2021 determina a realizacdo de um inquérito nacional sobre o desperdicio alimentar,
cuja responsabilidade é da Comissdo Nacional de Combate ao Desperdicio Alimentar, com vista
a recolha de dados “que permitam obter um diagndstico realista sobre o nivel de perdas

I”

alimentares em Portugal.” Este inquérito “é dirigido aos agentes que atuam nas diversas fases
da cadeia alimentar, designadamente na producgao, no processamento, no armazenamento, no

embalamento, no transporte, na distribui¢cdo, na venda e no consumo.”

A Lei n? 62/2021 faz referéncia, entre outros temas, a prevencdo do desperdicio alimentar, as
metas nacionais de reducdo do desperdicio alimentar, a doa¢do de produtos alimentares e aos
deveres das empresas do sector agro-alimentar. No n? 1 do artigo 3¢, sobre a prevencao do
desperdicio alimentar, diz que “E dever do Estado contribuir para a reducdo do desperdicio
alimentar, sensibilizando, capacitando e mobilizando produtores, processadores, distribuidores,
consumidores e as associa¢des para esse efeito.” O n2 2 do mesmo artigo 32 tem o seguinte
texto: “Em cumprimento do disposto no nimero anterior, devera ser integrada nos programas
escolares uma componente de educacao para a sustentabilidade, que assegure a sensibilizacao

para a importancia:

a) De erradicacdo da fome;

b) Da reducdo do desperdicio alimentar;

c) Da gestdo eficiente dos recursos naturais;

d) Da prevencdo da producdo de residuos biodegradaveis;

e) Dareducdo da emissdo de gases com efeito de estufa.”

34



Esta Lei (n? 62/2021) é apresentada como um contributo para “o cumprimento dos
compromissos constantes dos Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel da Organizacdo das
Nac¢des Unidas e da Diretiva (UE) 2018/851 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 30 de
maio de 2018, o Estado fica vinculado a adotar todas as diligéncias necessarias para alcancar as
metas de reducdo do desperdicio de alimentos previstas nas alineas c) e d) do n2 1 do artigo 212
do Regime Geral da Gest3o de Residuos, aprovado em anexo ao Decreto-Lei n2 102-D/2020, de
10 de dezembro.” Com efeito, a Lei n? 62/2021 estabelece que as empresas do setor agro-
alimentar, no cumprimento das suas obrigacdes de combate ao desperdicio alimentar e sem
prejuizo do cumprimento do disposto na legislagdo em matéria de seguranca alimentar, podem
remeter o excedente dos géneros alimenticios ainda prdprios para consumo as organizacées
promotoras de voluntariado, Instituicdes Particulares de Solidariedade Social (IPSS) ou
OrganizagGes Ndao Governamentais (ONG), com vista a sua distribuicdo pelos destinatarios finais
(quaisquer pessoas singulares, familias, agregados familiares ou agrupamentos de pessoas

singulares, em situagdo de incapacidade econdmica).

Serd igualmente apresentada e discutida alguma legislagdo sobre o tema da unidade curricular

em vigor em alguns paises ndo pertencentes a Unido Europeia.

Resultado da aprendizagem

Tomar conhecimento sobre a principal legislacdo aplicada ao tema das perdas e do desperdicio

de alimentos.
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32 e 42 aulas

Tema

Perda e desperdicio de alimentos ao longo da cadeia de distribuicdo e principais alimentos

envolvidos.
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Sumario da aula

Conceitos de “perda de alimentos” e de “desperdicio de alimentos”.
Perdas e desperdicio de alimentos (PDA) ao longo da cadeia de produgéao.
Principais alimentos envolvidos na PDA.

Consequéncias das PDA.

PDA em vaérios pontos do mundo.

o v A w N e

Beneficios decorrentes da reducdo das PDA.

Sinopse sobre o tema da aula

Os alimentos perdidos e desperdicados representam uma quantidade muito grande
relativamente ao total de alimentos produzidos. Segundo alguns autores, em termos gerais
perde-se e desperdica-se cerca de um terco dos alimentos, segundo outros autores estas perdas
sdo ainda em maior quantidade. Serda apresentada informacdo sobre os alimentos que
maioritariamente estdo a ser perdidos e desperdicados, assim como sobre os lugares, as etapas
das cadeias de producdo e consumo, onde estas perdas e desperdicios estdo a acontecer. Serdo
estabelecidas comparacdes entre quantificacbes obtidas e estimativas estabelecidas

anteriormente aquelas quantificacGes.

A Organizacdo das Nag¢des Unidas para a Alimentagdo e Agricultura (FAO), em 2011, estimou
que um terco de todos os alimentos do mundo sdo perdidos ou desperdicados entre a
exploragdo agricola e o prato do consumidor. Este valor elevado representa um grande desafio
para o sistema alimentar mundial. Mais recentemente, a FAO informa que em 2022 foram
desperdicadas 1 050 milhdes de toneladas de alimentos no mundo, valor que representa 19%
dos alimentos destinados aos consumidores. Segundo aquela fonte, o desperdicio mencionado
resulta do comércio retalhista, da restaura¢do e dos agregados familiares. Aos valores indicados,
acrescem ainda 13% de perdas ocorridas na cadeia de abastecimento, entre a colheita e o

comércio retalhista.

As definicGes de “perdas e desperdicios alimentares” sdo varias, pelo que serdo apresentadas
as mais frequentes e sera adoptada uma para uso no ambito desta unidade curricular (ja

mencionada na Nota Prévia deste documento).

A distribuicdo das perdas e do desperdicio de alimentos ao longo da cadeia de abastecimento

alimentar varia consoante a regido do mundo. Com efeito, é frequentemente apresentada a
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ideia de que as perdas e o desperdicio de alimentos nos pontos de consumo, residéncias e
restaurantes, parecem ser mais pronunciados nas regides de rendimentos elevados, ao passo
gue as perdas devido ao manuseamento e durante o armazenamento sdo maiores nas regides
com rendimentos mais baixos. Em termos quantitativos, e também quanto aos micronutrientes,
as perdas de frutos e produtos horticolas sdo um dos principais pontos criticos, em particular
junto a exploracdo agricola, em toda a Asia e Africa Subsariana, e junto ao prato nos paises
industrializados. As raizes e os tubérculos também se destacam durante as fases de producéo,
manuseamento e armazenamento da cadeia de abastecimento alimentar na Africa Subsariana.
No que se refere as perdas caldricas, os cereais constituem um ponto de referéncia,
nomeadamente na Europa e na América do Norte (durante o consumo) e em toda a Asia
(durante a producdo e nas fases de manipulacdo e armazenagem). Os desperdicios resultantes
da carne de bovino, dos lacticinios e do arroz sdo os principais responsaveis por emisses de

gases com efeito de estufa.

Os alimentos perdem-se ao longo da cadeia de abastecimento alimentar humana -
intencionalmente e ndo intencionalmente - em resultado de uma série de factores inter-
relacionados. A compreensao destes factores e a identificacdo dos que sdo relevantes em cada
circunstancia é importante para que os agentes dos sectores publico e privado possam prevenir
e reduzir, com éxito, a perda e o desperdicio de alimentos. As razdes mais imediatas pelas quais
os géneros alimenticios abandonam a cadeia de abastecimento alimentar humana prendem-se
com preocupagdes acerca da sua seguranga ou adequagao ao consumo, ou com o facto de nao
haver utilizacdo ou mercado para alguns alimentos. Existem quatro "causas directas" principais
gue levam a saida de alimentos da cadeia de abastecimento: deterioracdo, qualidade
insuficiente, aparéncia ndo conforme e falta de mercado para o alimento. Estas “causas
directas” podem ocorrer em qualquer ponto da cadeia de abastecimento. E importante adoptar
comportamentos que levem a reducdo do desperdicio de alimentos. Embora possa haver varias
maneiras de o enquadrar, a FAO recomenda uma abordagem em trés etapas: (1) Estabelecer
um Objetivo, (2) Medir o Desperdicio e (3) Acdo (implementar procedimentos para reduzir o
desperdicio). Embora este enquadramento possa ser considerado "genérico", ele resultou do
estudo do comportamento que parece estar a contribuir para a reduciao de perdas e de

desperdicio alimentares.

A enorme escala de perda e desperdicio de alimentos em todo o mundo afecta-o de forma muito
importante, devido ao seu impacto no ambiente, na economia e na seguranca alimentar. Da

mesma forma, é importante abordar a reducdo da perda e do desperdicio de alimentos devido
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ao seu potencial para criar empregos, satisfazer um imperativo moral para alguns e contribuir

para alcancar varios Objectivos de Desenvolvimento Sustentavel (ODS).

Apesar da existéncia cada vez maior de dados, continua a faltar a quantificagdo das perdas e do
desperdicio de alimentos. E urgente e necessario um grande esforco para quantificar e tornar
publicos dados sobre perda e desperdicio de alimentos, uma vez que esses dados sdo
necessarios para identificar os pontos criticos onde ocorrem a perda e o desperdicio de
alimentos, para, com base nesta informacao, serem priorizadas intervengdes para a resolucao,

ou mitigacdo, de tdo grande problema.

Resultados da aprendizagem

Tomar conhecimento sobre as perdas e o desperdicio de alimentos ao longo da cadeia de
abastecimento. Ficar a conhecer especificidades sobre as perdas e o desperdicio de alimentos
em diferentes regides do planeta assim como sobre os principais alimentos envolvidos. Tomar
consciéncia da necessidade de quantificar as perdas e o desperdicio de alimentos com vista a

combater este problema de modo mais eficaz.
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52 aula

Tema

A perda e o desperdicio de alimentos nas exploragGes agricolas.

Sumario da aula

1. Apresentacado e discussdao de estimativas sobre perdas de alimentos nas exploragdes
agricolas.

2. Impacto ambiental das perdas nas exploragGes agricolas.

3. Apresentacdo de casos de estudo sobre perdas em exploraces agricolas. Discussdo

sobre este tema.
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Sinopse sobre o tema da aula

Em 2021, a Organizagdo das Nagoes Unidas para a Alimentacdo e a Agricultura (FAO) continua a
utilizar a estimativa que havia feito em 2011, que indica que um terco de toda a producao
mundial de alimentos é desperdicada, o que contribui para a degradacdo ambiental e perpetua
a inseguranca alimentar. Esta informacdo ja havia sido prestada, contudo torna a ser
apresentada porque, na sequéncia desta estimativa, e procurando mitigar aquele grande
problema, em 2015 a Organizacdo das Nacgdes Unidas definiu os 17 Objectivos de
Desenvolvimento Sustentdvel, no ambito dos quais a Meta 12.3 estabelece que até 2030 seja
reduzido para metade o desperdicio alimentar global per capita pés-venda e conseguir uma
reducdo das perdas pré-venda, como referido no capitulo Introduc¢do. No entanto, as perdas de
alimentos nas exploragdes agricolas continuam a ser negligenciadas, por comparacdo com 0s
esforcos dirigidos ao retalho e aos agregados familiares. Esta realidade, em parte, é explicada
pela dificuldade em medir as perdas nas exploragcbes agricolas, por outro lado deve-se a
subestimacdo do seu contributo para a globalidade das perdas alimentares no mundo. Nesta
aula pretende-se desafiar este status quo apresentando estimativas das perdas de alimentos
nas exploragdes agricolas e o seu impacto ambiental. A propdsito deste impacto, sera
fundamentada a necessidade de reduzir as perdas nas exploracGes agricolas como imperativo
para que o aquecimento global fique abaixo dos 1,5 °C (embora nos dias de hoje, de forma
perigosa, seja dito amiude “abaixo de 2 °C”) e para que abrande o ritmo da perda de

biodiversidade.

A assinalada pouca atenc¢do dada as perdas de alimentos que ocorrem nas exploracdes agricolas
resulta também da percepcdo de que se trata de um problema mais significativo nos paises de
baixo rendimento, devido em grande parte a falta de acesso a tecnologias como, por exemplo,
instalacdes de refrigeracdo. Consequentemente, as intervengdes no passado tenderam a
centrar-se em solugdes técnicas, abordando questdes relacionadas com a tecnologia agricola e
o armazenamento de alimentos apds a sua colheita, nos produtos de origem vegetal, ignorando
em grande medida os factores socio-econémicos e de mercado que moldam o sistema agricola.
Através de estudos de caso numa variedade de regides e tipos de produtos alimentares, tem
vindo a ser revelado o impacto das decisGes tomadas a jusante, nos mercados e mesmo pelo

publico, sobre os niveis de perdas alimentares que ocorrem nas exploragdes agricolas.

De acordo com o documento bibliografico que serve de apoio ao tema desta aula, estima-se que

a perda global de alimentos nas exploracdes agricolas ascende a 1,2 mil milhdes de toneladas
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por ano (12% da produgao total de carne e outros produtos de origem animal sdo perdidos; 14%
da produgdo total de cereais e leguminosas sdo perdidos; 15% da produgdo total de raizes,
tubérculos e sementes de oleaginosas sdo perdidos; 26% da producdo total de frutos e vegetais
sdo perdidos; 44% do total de peixe e marisco capturados sdo perdidos). Aquele nimero (1,2
mil milhdes de toneladas) representa um conjunto de perdas e desperdicio de
aproximadamente 15,3% dos alimentos produzidos a nivel mundial, com um valor total de 370
mil milhdes de ddlares. Estima-se que 8,3% dos alimentos sdo desperdigados durante ou em

torno da colheita e 7,0% durante as actividades de pds-colheita.

Serdo apresentados e discutidos varios casos de estudo que contribuiram para a redugdo das

perdas alimentares na captura de pescado e nas exploracGes agricolas.

Resultados da aprendizagem

Tomar consciéncia das consequéncias das perdas de alimentos nas exploragGes agricolas. Ser
capaz de conceber procedimentos que contribuam para a reducao, e eventual valorizacao, das
perdas de alimentos nas exploracdes agricolas. Ser capaz de comunicar com os agricultores para
Ihes explicar as consequéncias das perdas de alimentos nas suas explorac¢des agricolas. Ser capaz
de motivar os agricultores a adoptarem procedimentos com vista a reducdo das perdas de

alimentos nas suas explorag¢des agricolas.
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62 aula

Tema

Analise e procura de solugcBes para perdas de alimentos durante o transporte, armazenamento

e embalamento — Casos de estudo.
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Sumario da aula

1. Identificacdo e analise das perdas.
2. Identificacdo de pontos criticos onde ocorrem perdas de alimentos.
3. Procura de solugdes

Sinopse sobre o tema da aula

As perdas de alimentos ocorrem frequentemente devido a causas multiplas e interrelacionadas
gue actuam a diferentes niveis. Nesta aula serd apresentada uma metodologia de casos de
estudo, desenvolvida pela FAO, em cooperacdao com a International Fund for Agricultural
Development (IFAD) e o World Food Programme (WFP), para a analise de pontos criticos de
perda de alimentos. Este método centra-se na revelagdo e andlise das causas multidimensionais
das perdas em cadeias de abastecimento alimentar seleccionadas, na identificacdo de pontos

criticos de perda e na recomendacdo de estratégias viaveis de reducdo das perdas alimentares.

A metodologia da anadlise de perdas alimentares por casos de estudo, desenvolvida pela FAO
(FAO, 2016), é utilizada para identificar os pontos criticos onde ocorrem as perdas de alimentos
em cadeias de abastecimento seleccionadas, as suas causas subjacentes e para apoiar a
formula¢do de recomendacgdes sobre solucGes e estratégias vidveis para a reducdo de perdas

nesses pontos criticos.

A metodologia de andlise das perdas alimentares baseia-se na aplicacdo de uma combinacdo de

guatro métodos:

1. Atriagem fornece uma visdo geral do subsector e é utilizada para identificacdo da cadeia
de abastecimento alimentar a ser estudada. Permite uma boa compreensao dos actores
envolvidos, do fluxo de produtos e uma pré-identificacdo de possiveis pontos criticos de
perda na cadeia de abastecimento alimentar em que se centrara a analise das perdas
de alimentos. A abordagem baseia-se numa revisdo da literatura e em entrevistas a
peritos.

2. Osinquéritos identificam e avaliam os pontos criticos de perda e as possiveis causas em
diferentes fases da cadeia de abastecimento. E utilizado um questionario que varia em
funcdo dos diferentes actores da cadeia de valor e de outros que tenham conhecimento
da cadeia de abastecimento que esta a ser avaliada, complementado com observacgdes
amplas e precisas, utilizando uma lista de verificacdo (checklist), entrevistas semi-

estruturadas e recorrendo a grupos de discussao.
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3. Acompanhamento de cargas do alimento em estudo e amostragem para recolha de
dados quantitativos e informacgdes qualitativas que apoiem as conclusdes da fase de
inquérito sobre os pontos criticos de perda e as principais causas de perda.

4. A sintese e a procura de solugGes sdo a ultima fase, identificam e avaliam as solugdes
técnica, econdmica, social e ambientalmente vidveis para a concepcdo de programas de
intervencao destinados a reduzir as perdas de alimentos e a formular recomendacdes
para politicas e estratégias conducentes a reduc¢do das perdas de alimentos com base

nos resultados dos métodos acima referidos.

Para o entendimento desta metodologia serdo apresentados e discutidos varios casos de estudo
de analise de perdas alimentares que incidem sobre varios alimentos produzidos e distribuidos

em diferentes paises.

Resultados da aprendizagem

Adquirir conhecimento sobre metodologia para a andlise de perdas de alimentos. Ser capaz,
apods estudo auténomo mais aprofundado, de colaborar em estudos sobre a andlise de casos

reais de perdas de alimentos em cadeias de abastecimento.
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Tema

O desperdicio no final da cadeia de abastecimento alimentar.
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Sumario da aula

1. Analise e discussdo de registos de desperdicio alimentar em varios paises do mundo.
1.1. No comércio de retalho.

1.2. Nos agregados familiares.

1.3. Na restauragao.

Sinopse sobre o tema da aula

Se a perda e o desperdicio alimentares fossem um pais, este seria a terceira maior fonte de
emissdes de gases com efeito de estufa do mundo. O desperdicio de alimentos agrava a
inseguranca alimentar, sobrecarrega os sistemas de gestdo de residuos, aumenta a poluicgdo,

degrada a natureza e contribui para a reducado da biodiversidade.

Estima-se que cerca de 931 milhGes de toneladas de desperdicio alimentar foram gerados em
2019, 61 % dos quais provenientes de agregados familiares, 26% da restauragao e 13% do
retalho. Isto sugere que, naqueles trés sectores, 17% da produgdo total de alimentos a nivel
global pode ser desperdigada (11% nos agregados familiares, 5% na restauragdo e 2% no retalho)

(UNEP, 2021).

Nos agregados familiares, a producdo do desperdicio alimentar per capita é muito semelhante
em todos os grupos de rendimentos em diferentes paises, o que sugere que a acdo sobre o
desperdicio de alimentos é igualmente relevante nos paises com rendimentos altos, médios-
altos e médios-baixos. Esta realidade diverge de narrativas anteriores que concentravam o
desperdicio de alimentos levado a cabo pelos consumidores nos paises desenvolvidos e as

perdas de alimentos, associadas a produgdo, armazenamento e transporte, nos paises em

desenvolvimento.

Embora os dados ndo permitam uma comparagdo robusta ao longo do tempo, o desperdicio
alimentar ao nivel do consumidor (desperdicio doméstico e na restauracdo) parece ser mais do
dobro da estimativa apresentada pela FAO em 2011. Nao existem dados suficientes sobre as
fracGes comestivel e ndo comestivel do desperdicio alimentar para permitir uma analise
comparativa entre grupos de paises e rendimentos das suas populagdes, mas mesmo que as
partes ndo comestiveis (0ssos, carogos, cascas de ovos, etc.) predominem nos paises com
rendimentos mais baixos, o total do desperdicio alimentar nestas areas é suficiente para

desenvolver estratégias de combate aquele desperdicio.
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Estima-se que 8 a 10% das emissdes globais de gases com efeito de estufa estejam associadas a
alimentos que nao sdao consumidos. Os impactos ambientais vao-se acumulando ao longo do
ciclo de vida dos produtos alimentares, representando o desperdicio alimentar ao nivel do
consumidor a maior contribuicdo. A FAO estima que 690 milhdes de pessoas passavam fome em
2019, este numero deve ter aumentado de forma acentuada durante e apds a pandemia COVID-
19. Com um numero impressionante de 3 mil milhdes de pessoas que ndo conseguem ter uma
dieta saudavel (FAO, 2020) é bastante claro, para quem estd informado, que os cidadaos

precisam de informacéo, estimulo e apoio para reduzir o desperdicio alimentar nas suas casas.

O desperdicio alimentar representa uma perda de recursos, de tempo e de dinheiro. Com a
inseguranca alimentar generalizada que atinge centenas de milhdes de pessoas em todo o
mundo, a resolucdo, ou mitigacdo, do problema do desperdicio alimentar é uma quest3o critica

para a criacdo de sistemas alimentares de baixo impacto, saudaveis e resilientes.

Serdo analisados e discutidos registos de desperdicio de alimentos nos agregados familiares, na

restauracdo e no mercado de retalho em varios paises de todos os continentes do planeta terra.

Resultados da aprendizagem

Tomar conhecimento sobre a dimensdo e as consequéncias do desperdicio alimentar nos
agregados familiares, na restauragdo e no comércio de retalho. Suscitar a reflexdo sobre este
problema, para interiorizacdo de uma procura continua de solugdes e de medidas para mitigar

o problema.
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82 aula

Tema

Metodologia para a medicdo do desperdicio alimentar no comércio retalhista, nos agregados

familiares e na restauracao.

Sumario da aula

1. Medicdo do desperdicio alimentar doméstico, na restauragdo e no comércio retalhista.
1.1. Nivel 1 - utilizando a modelizacdo para estimar os residuos alimentares.

1.2. Nivel 2 - recorrendo a medicdo directa.

1.3. Nivel 3 - realizando medi¢Oes desagregadas (partes ediveis e ndo ediveis, constituintes

dos alimentos, entre outros).

Sinopse sobre o tema da aula

Para dar resposta a Meta 12.3, é necessario fornecer informacdo sobre a escala do desperdicio
alimentar e apresentar uma metodologia que permita aos paises medir as linhas de base e
acompanhar o progresso para cumprimento da referida meta. Como referido na sinopse da aula
anterior, estima-se que o desperdicio alimentar das familias, da industria da restauracdo e dos
estabelecimentos de retalho totaliza 931 milhdes de toneladas por ano. Cerca de 570 milhdes
de toneladas destes residuos ocorrem a nivel doméstico. A média global de 74 kg de alimentos
desperdicados, per capita e por ano, é notavelmente semelhante entre os paises de rendimento
médio-baixo e os paises de rendimento elevado, o que sugere que a maioria dos paises tem
margem para melhorar. Alguns paises e agentes do sector privado ja tém trabalho realizado que
contribui para o compromisso da Meta 12.3. Ha cada vez mais provas de sucesso na redugdo do
desperdicio alimentar, contudo ainda ndo a escala necessdria para que seja atingida aquela

meta. Muito mais pode e tem de ser feito.

Sera apresentada informacdo sobre a mais completa recolha de dados, analise e modelagdo de
desperdicio alimentar conseguida até ao ano 2021. Esta realidade permitird apresentar uma
nova estimativa do desperdicio alimentar global. Serdo apresentadas e discutidas estimativas
do desperdicio alimentar em vérios paises, o que permite obter conhecimento sobre a escala do
problema e sobre o potencial de prevencdo a implementar em paises de baixo, médio e alto
rendimento. Sera também apresentada uma metodologia para os paises medirem o desperdicio
alimentar, nos agregados familiares, na restauracdo e no comércio a retalho, a fim de

acompanhar o progresso nacional até 2030 e saber como informar sobre o ODS 12.3. Esta
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metodologia serd baseada no indice de Desperdicio Alimentar desenvolvido no ambito do
Programa das Nac¢des Unidas para o Ambiente (2021), que tem como suporte o indice de Perda
de Alimentos desenvolvido pela Organizacdo das Nagdes Unidas para a Alimentacdo e a
Agricultura (FAO). Este indice, para além de outras fases a montante, abrange as fases do
percurso dos alimentos objecto desta aula: o desperdicio alimentar nos agregados familiares,

na restauracgdo e no comércio de retalho.

O indice de Desperdicio Alimentar segue uma metodologia com trés niveis, aumentando a
exatiddo e a utilidade dos dados, ao passar para um nivel superior, mas também aumentando

0S recursos necessarios para os realizar:

O nivel 1 utiliza a modelizagdo para estimar o desperdicio alimentar, para os Estados-Membros
gue ainda ndo efectuaram a sua propria medicgdo. Este nivel implica a extrapolacdo de dados de
outros paises para estimar o desperdicio de alimentos em cada sector de um determinado pais.
As estimativas relativas a estes paises sdo suficientes para dar uma ideia da dimensdo do
problema e para justificar a tomada de medidas, mas inadequadas para acompanhar a evolugao
do desperdicio alimentar ao longo do tempo. Destinam-se a servir de apoio a curto prazo
enquanto os governos desenvolvem a capacidade de efetuar medi¢Ges a nivel nacional (em

conformidade com o nivel 2).

O nivel 2 é a abordagem recomendada. Implica a medi¢do do desperdicio alimentar em cada
pais. A natureza da medicdo variara de acordo com o sector e as circunstancias. O nivel 2 gera
dados primarios sobre a producdo real de desperdicio alimentar e cumpre o requisito de rastreio

do desperdicio de alimentos a nivel nacional, em conformidade com a meta 12.3, do ODS 12.

O nivel 3 fornece informagdes adicionais para maior adequagdo das politicas e outras
intervencdes destinadas a reduzir a producdo de desperdicio alimentar. Isto inclui a
Ydesagregacido dos dados por destino (separacdo entre partes comestiveis e ndo ediveis,
obtencdo de informacdo por género de alimentos); a ?comunicacio dos desperdicios
alimentares industriais ndo abrangidos pelo indice de Perdas de Alimentos (por exemplo,
guando mais do que um produto é combinado para produzir produtos alimentares complexos);

e 3destinos adicionais, tais como compostagem doméstica, alimentos para animais e esgotos.
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Resultados da aprendizagem

Os alunos, apds aprofundamento do tema através de estudo auténomo, devem ser capazes de
interpretar e conceber procedimentos para a medicdo do desperdicio de alimentos nos

agregados familiares, nos restaurantes e no comércio de retalho.
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92 e 102 aulas

Tema

Origem das perdas e do desperdicio de alimentos e ética para a mitigacao.

Sumario da aula

1. Causas das perdas e do desperdicio alimentares.
1.1. Consideracgdes gerais.
1.2. Aspectos relacionados com a producao vegetal e produc¢do animal.

1.3. Colheita.

1.4. Abate de animais.

1.5. Armazenamento.

1.6. Transporte.

1.7. Processamento e embalagem.

1.8. Comércio grossista e retalhista.
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1.9. Agregados familiares.

1.10. Hotelaria e restauracao.

2. A ética e o desperdicio de alimentos.

2.1. Responsabilidade social dos consumidores.
2.2. Responsabilidade social das empresas.

2.3. Consumo sustentdvel.

2.4, Aspectos culturais.

3. Mitigacao do problema.

Sinopse sobre o tema da aula

Nos paises com mais baixo rendimento, as causas das perdas e do desperdicio de alimentos
estdo relacionadas, principalmente, com limitac¢des financeiras e limitagdes técnicas e de gestao
relacionadas com a colheita, instalagdes de armazenamento e de refrigeracao em condi¢cdes
climaticas dificeis, infra-estruturas, sistemas de embalagem e comercializa¢cdo. Nos paises com
rendimento médio/alto as causas das perdas e do desperdicio de alimentos estdo
principalmente relacionadas com o comportamento dos consumidores, bem como com a falta
de coordenacdo entre os diferentes intervenientes na cadeia de abastecimento. Assim, os
acordos de compra e venda entre agricultores e compradores nestes paises foram vistos como
contribuindo para as perdas e o desperdicio de quantidades consideraveis de produtos
agricolas. Muitas destas perdas e desperdicio devem-se a imposi¢cdo de padrdes de qualidade,

gue rejeitam os alimentos com forma ou aparéncia que estdo fora dos padrdes estabelecidos.

No ambito do consumidor, nos paises de rendimento médio/alto, o planeamento insuficiente
das compras e a expiracdo das "datas de validade" foram também identificados como
causadores de grandes quantidades de desperdicio. Nestes paises, os principais factores
causadores do desperdicio alimentar identificados foram: padrGes de qualidade rigorosos,
regulamentacdo excessiva e mas condicdes ambientais durante a exposi¢do dos alimentos nos
locais de venda, bem como o comportamento dos consumidores. Tém sido realizados vastos
estudos sobre este tema, mostrando que as circunstancias em que ocorrem as perdas e o
desperdicio alimentares dependem fortemente das condi¢cGes especificas de cada pais, uma vez
que cada pais é uma realidade distinta, com as suas prdprias praticas de producdo,
transformacado, distribuicdo e consumo. Em cada pais, a identificacdo das causas das perdas e
do desperdicio de alimentos é fundamental para que possam ser tomadas decisGes adequadas.

Nesta aula serdo apresentadas e discutidas varias causas que estdo na origem das perdas e do
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desperdicio de alimentos, principalmente nos paises europeus, e serdo abordadas as ameacas
que podem resultar do agravamento deste problema. Estas causas e ameacas estdao
relacionadas com aspectos tecnoldgicos, economia e gestdo empresarial, legislacdo em vigor e
comportamento e estilos de vida dos consumidores. Serdo discutidas varias etapas ao longo da
cadeia de abastecimento onde ocorrem perdas e desperdicio de alimentos, designadamente as
relacionadas com a pré-colheita, colheita, armazenamento, transporte, processamento e
embalagem de alimentos, comércio grossista e retalhista, hotelaria, instituices de beneficéncia
e consumo doméstico. Serdo debatidas as causas e as consequéncias dessas perdas, assim como

as possibilidades de as mitigar.

Resultados da aprendizagem

Identificar causas das perdas e do desperdicio de alimentos e desenvolver um espirito critico

capaz de contribuir para a mitigacdo deste problema.

Bibliografia

Blakeney, M. (2019). Food loss and food waste. Causes and solutions. Edward Elgar (Eds.).
Cheltenham, UK. ISBN 978-1-78897-538-4.

112 aula

Tema

Comportamentos que afectam o desperdicio alimentar ao nivel do consumo.

Sumario da aula

1. Comportamento face ao desperdicio alimentar doméstico.
1.1. Factores psicoldgicos.

1.2. Factores sociais.

1.3. Factores situacionais.

1.4. Factores demograficos e socio-econdmicos.

2. Comportamento face ao desperdicio alimentar fora de casa.
2.1 Consumidores de alimentos.

2.2. Funcionadrios de cozinhas de unidades de restauracao.
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Sinopse sobre o tema da aula

O desperdicio alimentar ao nivel do consumo pode ocorrer dentro dos agregados familiares ou
nas refeicGes tomadas fora de casa. Este desperdicio ocorre por varias razées e ndo pode ser
considerado como o resultado de um Unico comportamento. Com efeito, as decisGes tomadas
pelo consumidor e a gestdao que faz dos seus alimentos influenciam de forma marcada o
desperdicio alimentar que é da sua responsabilidade. No que diz respeito ao desperdicio
alimentar fora de casa, os actores mais influentes sdo os responsaveis pelas unidades de
restauracdo e os clientes, isto é, ndés enquanto consumidores, utilizadores daquelas unidades. E
os comportamentos destes actores podem contribuir de forma notdria para a reducdo do
desperdicio alimentar, através da reutilizagcdo de alimentos (consumidores que levam para casa
alimentos levados a mesa que ndo foram consumidos) ou da sua redistribuicdo, por exemplo
mediante a entrega a instituicdes de solidariedade social de alimentos preparados nas unidades

de restauracao que ndo chegaram a ser servidos.

Uma abordagem ao estudo do desperdicio alimentar, a partir de uma perspetiva
comportamental, considera que as inten¢des dos consumidores sao bons preditores do
comportamento humano. Por sua vez, as inten¢des dos consumidores sdo influenciadas por trés
factores importantes: normas subjectivas, controlo comportamental percebido e atitudes. De
acordo com esta abordagem, o desperdicio alimentar pode ser visto como estando sob o
controlo da vontade do individuo, pelo que os consumidores estdo muitas vezes conscientes do
motivo pelo qual desperdicam alimentos (assim como da intencdo de reduzir o desperdicio
alimentar). No entanto, é fundamental investigar também os factores subjacentes que fazem
com que os individuos desperdicem alimentos involuntariamente, como habitos e emocdes,
entre outros. Parece ser possivel explicar o comportamento de desperdicio de alimentos das
familias com base em teorias comportamentais e de marketing que explicam o desperdicio
consciente e subconsciente. De facto, o comportamento de desperdicio pode ser motivado por
algumas influéncias individuais, como factores psicoldgicos (relacionados com emocdes,
habitos, conhecimento sobre o tema, entre outros), sociais (relacionados com comportamentos
associados a pessoas consideradas importantes), situacionais (relacionados com o espaco
geografico onde residem os consumidores), demograficos (relacionados com a idade dos
consumidores) e socio-econdmicos (relacionados, sobretudo, com os nivel de instrucdo e

educacdo dos consumidores). Estes factores influenciam os comportamentos face ao

52



desperdicio e ao processo de decisdo do consumidor: planeamento, pré-aquisi¢do, aquisicdo,

armazenamento, preparacdo, consumo e destinos dados ao desperdicio alimentar doméstico.

No que respeita ao desperdicio alimentar fora de casa, os temas a abordar nesta aula focar-se-
do, sobretudo, nas unidades de restauracdo, onde ocorrem perdas acentuadas durante a
preparac¢ao dos alimentos, perdas por deterioracdo de alimentos e perdas por expiracdo da sua
validade, ocorrendo também perdas elevadas devido aos alimentos servidos aos clientes e ndo

consumidos.

Resultados da aprendizagem

Os alunos deverdo interiorizar comportamentos e ser capazes de propor procedimentos que

conduzam a uma reducdo do desperdicio alimentar.

Bibliografia

Principato, L. (2018). Food waste at consumer level: A comprehensive literature review. Springer

(Eds.), Suica. ISBN 978-3-319-78886-9.

122 aula

Tema

O referencial normativo Food Safety System Certification 22000 (2023) — Guidance Document:
Food Loss and Waste. Certificacao do Sistema de Seguranca Alimentar 22000 - Documento de

Orientacdo: Perda e desperdicio de alimentos.

Sumario da aula

1. O referencial normativo FSSC 22000 (2023).

1.1. Razdbes para a sua implementacao.

1.2. Objectivos a alcancar com a implementacao do referencial normativo.
1.3. Organizacao do referencial normativo.

1.4. Conteldos do relatério de auditoria.

1.5. Complementaridade entre os referenciais normativos FSSC 22000 (2023) e ISO
22000:2018.
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Sinopse sobre o tema da aula

A norma ISO 22000:2018 — Sistema de Gestdo da Seguranga Alimentar, considera os principios
do sistema HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) e os do Codex Alimentarius,
internacionalmente reconhecidos. O foco deste referencial normativo é a seguranca dos
alimentos em todas as etapas da cadeia de fornecimento. Apesar de serem abordados
unicamente aspectos de seguranca dos alimentos, esta norma propde que a metodologia
utilizada seja adoptada também para tratar de questdes éticas e de consciencializa¢do dos

consumidores.

O referencial normativo FSSC 22000 (2023) n3do tem caracter de obrigatoriedade, é um
documento de orientacdo para as organizacdes sobre como implementar os requisitos sobre
perdas e desperdicio alimentares no seu sistema de gestdo de seguranca dos alimentos, com
base na informacdo existente disponivel. A missdo da FSSC 22000 (2023) consiste em criar
impacto na industria de bens de consumo e gerar confianca sobre estas industrias. E um
instrumento para ajudar as empresas (organizagdes) a contribuirem para o cumprimento da

meta 12.3 definida pela Organizacdo das Nagdes Unidas.

A ISO (International Organization for Standardization) reuniu um grupo de trabalho com o
objetivo de "normalizar a perda e o desperdicio de alimentos, proporcionando um
enquadramento para as organizacdes alimentares ao longo da cadeia alimentar, para
trabalharem ativa e eficazmente na medicdo e reducdo da perda e do desperdicio de alimentos".

O referencial normativo FSSC 22000 (2023) é uma resposta para alcancar aquele objectivo.

Para além da cldusula 8 da ISO 22000:2018 (que no fundo estabelece a metodologia para o
funcionamento de um sistema de seguranca dos alimentos baseado na metodologia HACCP,

indo, contudo um pouco mais além), a organizacdo deve:

1. Ter uma politica e objectivos documentados que detalhem a estratégia da organizagdo
para reduzir a perda e o desperdicio de alimentos na sua organizagdo e na cadeia de
abastecimento relacionada.

2. Ter controlos em vigor para gerir produtos doados a organizacdes sem fins lucrativos,
funciondrios e outras organiza¢Oes; e garantir que esses produtos sdo seguros para
consumo.

3. Gerir os excedentes de produtos ou subprodutos destinados a alimentacdo animal para

evitar a contaminacao destes produtos.
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4. Garantir que os processos estdo em conformidade com a legislacdo aplicavel, estdo

actualizados e ndo tém um impacto negativo na seguranca dos alimentos.

No dmbito do referencial normativo FSSC 22000 (2023) o desperdicio que ocorre nas etapas pré-
colheita ndo é considerado. Por sua vez, sdo considerados os desperdicios de alimentos
(incluindo ingredientes, aditivos alimentares, bebidas, alimentos para animais de companhia,
entre outros) destinados ao consumo (humano e alimentagdo animal) e partes ndo comestiveis
associadas a esses alimentos. Este referencial também inclui alimentos seguros e saudaveis
resgatados/recuperados e fornecidos a mercados secundarios para alimentar pessoas, como sdo

as doacgoes a institui¢cdes de caridade.

O referencial normativo FSSC 22000 (2023) fornece orienta¢des para que as organizacées

estabelecam uma estratégia para a reducdo do desperdicio alimentar em trés etapas:

Na primeira etapa (alvo), entre outros aspectos, a organizacdo necessita de identificar o
desperdicio gerado em cada etapa do processo de producdo, assim como ao longo das etapas
das cadeias de abastecimento que estdo sob o seu controlo. Nesta etapa também é necessario
definir o periodo de tempo durante o qual se irda medir o desperdicio (nimero de semanas e
quais semanas ao longo do ano, nimero de meses e quais os meses do ano). E também nesta
etapa que sdo investigadas as causas do desperdicio alimentar e que se tomam decisdes para a
resolucao deste problema, entre elas a definicdao de ac¢des a implementar para a reducao do

desperdicio de alimentos.

Na segunda etapa (medida) sdo estabelecidos e postos em pratica os procedimentos para a
monitorizacdo da medi¢do do desperdicio de alimentos, em intervalos de tempo regulares e
previamente definidos (na primeira etapa). Nesta etapa é considerado um aspecto de extrema
relevancia: desenvolver ideias para que, preferencialmente, os alimentos desperdicados possam
vir a ser utilizados de novo na alimentacdao humana. Os resultados das medicdes realizadas

devem ser avaliados para se saber se os objectivos definidos estdo a ser alcancados.

A terceira etapa (accdo) é dedicada aos objectivos tracados para a reducdo do desperdicio
alimentar que foram alcancados e aos que n3o estdo a ser alcancados. E necessério identificar
as causas dessas insuficiéncias e estabelecer ac¢Ges para que os objectivos tracados sejam
efectivamente alcangados. Quanto aos objectivos que foram alcancados, é necessario continuar
a medir o desperdicio e a encontrar formas de o reduzir e novos destinos, traduzidos em

impactos mais sustentaveis.
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As estratégias adoptadas pelas organizacOes terdo de estar de acordo com a legislacdo em vigor

e terdo de garantir a seguranca dos alimentos.

Resultado da aprendizagem

Considerando toda aprendizagem sobre este tema e os restantes ensinamentos ministrados
nesta unidade curricular, o aluno que a conclua com sucesso tera competéncia para integrar

equipas que implementem o referencial normativo FSSC 22000 (2023).

Bibliografia

Food Safety System Certification 22000 (FSSC 22000). (2023). Guidance document: Food loss

and waste. Versdo 6. Setembro 2023. https://www.fssc.com/wp-

content/uploads/2023/03/Guidance-Document-Food-Loss-and-Waste-V6-1.pdf

ISO (2018). Food safety management systems. Requirements for any organization in the food
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132 aula

Tema

A Estratégia “Do Prado ao Prato” como instrumento para a reducdo das perdas e do desperdicio

de alimentos.

Sumario da aula

1. Enguadramento da Estratégia “Do Prado ao Prato” no Pacto Ecoldgico Europeu.
2. Objectivos a alcancar com a Estratégia “Do Prado ao Prato”.
3. Impacto da Estratégia “Do Prado ao Prato” nos produtores de alimentos, nos

consumidores, no clima e no ambiente.
4, O papel da Estratégia “Do Prado ao Prato” no combate as perdas e ao desperdicio de

alimentos.
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Sinopse sobre o tema da aula

A estratégia “Farm to Fork”, estabelecida pela Comissdo Europeia, cuja tradugdo adoptada para
portugués é “Do Prado ao Prato”, faz parte do Pacto Ecoldgico Europeu, que “define a forma
como tornar a Europa o primeiro continente com impacto neutro no clima até 2050.” Este
documento apresenta uma estratégia de crescimento sustentavel e inclusivo, afectando
positivamente a economia, a salude e a qualidade de vida das pessoas, e 0 meio ambiente. A
estratégia “Do Prado ao Prato” aborda os desafios dos sistemas alimentares sustentaveis e
reconhece as ligagGes entre pessoas saudaveis, sociedades saudaveis e planeta saudavel. Esta
estratégia é fundamental para que sejam alcancados os Objectivos de Desenvolvimento
Sustentdvel (ODS) definidos pelas NagGes Unidas. Com efeito, espera-se que a transicdo para
um sistema alimentar saudavel traga beneficios para a saude das pessoas, para o ambiente e
para a sociedade, com repercussoes positivas nos ganhos econémicos. A estratégia “Do Prado

ao Prato” é uma abordagem abrangente sobre sustentabilidade alimentar na Europa, uma

oportunidade para melhorar estilos de vida, saude e ambiente.

As pessoas estdo cada vez mais atentas as questdes ambientais, de saude, sociais e éticas, por
essa razdo procuram cada vez mais alimentos frescos, menos transformados, isto é,
minimamente processados, e obtidos de forma sustentavel, sem que esteja em causa a
seguranca desses alimentos. A estratégia "Do Prado ao Prato” visa recompensar os agricultores,
os pescadores e outros operadores da cadeia alimentar que ja fizeram a transicdo para praticas
sustentdveis e visa também proporcionar essa transicdo a outros operadores que ainda ndo a
tenham realizado, criando oportunidades adicionais para as suas empresas. O desafio da
inseguranca alimentar e da acessibilidade dos precos dos alimentos fazem com que seja
essencial tomar medidas para alterar os padrdes de consumo e reduzir o desperdicio alimentar.
A estratégia “Do Prado ao Prato” pretende construir uma cadeia alimentar que beneficia os

consumidores, os produtores, o clima e o ambiente.

Resultados da aprendizagem

Compreender e interiorizar os grandes objectivos da estratégia “Do Prado ao Prato”. Encarar
esta estratégia como um instrumento para a redugdo das perdas e do desperdicio de alimentos.
Segundo esta estratégia, o meio académico, juntamente com muitos outros intervenientes,
deve fazer parte de uma abordagem colectiva para a transicdao para sistemas alimentares

sustentaveis.
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142 aula

Tema

Avaliacdo do Ciclo de Vida e da Pegada Ecoldgica na éptica do desperdicio alimentar.

Sumario da aula

1. Avaliacdo do Ciclo de Vida (ACV) na dptica do desperdicio alimentar.
1.1. Objectivos a alcancar.

1.2. Metodologia para a realizacao da ACV.

1.3. A aplicacdo da ACV ao desperdicio alimentar.

2. Pegada Ecoldgica na éptica do desperdicio alimentar.

2.1. Objectivos a alcancar.

2.2. Metodologia para avaliar a Pegada Ecoldgica do desperdicio alimentar.

3. Principais resultados obtidos em estudos realizados.

Sinopse sobre o tema da aula

A Avaliacdo do Ciclo de Vida (ACV) é um método cientifico, estruturado e exaustivo de
guantificacdo dos recursos consumidos, das emissGes, dos impactos no ambiente e na salde, e
dos problemas do esgotamento dos recursos associados a bens ou servicos especificos. Uma
ACV pode ser realizada para avaliar os impactos ambientais associados as fases da vida de um
produto, desde a obtencdo de matérias-primas, passando pelo fabrico, distribuicdo, utilizagdo,
reparacdo e manutengdo, até a elimina¢do ou reciclagem. A Comissdo Europeia identificou a

ACV como “a melhor ferramenta para avaliar os potenciais impactos ambientais dos produtos”.
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A ACV é implementada em quatro fases: Ydefinicdo do objetivo e do ambito; ?avaliacio do

inventario; Javaliacdo do impacto; e, em cada fase, ?interpretacdo.

O inventario do ciclo de vida referido consiste nos recursos consumidos e nas emissdes para o
ar, a agua e o solo que sdo atribuiveis ao produto ou a organizacdo que esta a ser avaliada. As
categorias de impacto ambiental recomendadas pela Base de Dados Internacional sobre o ciclo

de vida, mantida pelo Centro Comum de Investigacdao da Comissao Europeia, sdo as seguintes:

- Esgotamento de recursos;

- Uso da terra;

- AlteracgGes climaticas;

- Esgotamento da camada de ozono;

- Formagao fotoquimica de ozono;

- Acidificacao;

- Eutrofizacao;

- Toxicidade para humanos (incluindo efeitos cancerigenos e ndo cancerigenos);
- Ecotoxicidade.

A ACV tem sido utilizada para avaliar os impactos ambientais da gestdo de residuos sdlidos, da
producdo de alimentos, do consumo de bens e servigos. A ACV também tem sido utilizada para
comparar sistemas de gestdo de residuos organicos e sistemas de conversdo de residuos
alimentares. Mais recentemente, a ACV foi aplicada as perdas e ao desperdicio alimentar. Como
ja foi referido, os alimentos deitados fora implicam o desperdicio de todos os factores de
producdao consumidos ao longo de toda a cadeia de abastecimento alimentar, bem como as
consequéncias ambientais negativas resultantes dos alimentos descartados, como as emissées
de gases com efeito de estufa e a poluicdo da dgua. Dado que as perdas e o desperdicio de
alimentos ocorrem em toda a cadeia de abastecimento alimentar, a ACV é um instrumento
valioso para avaliar os impactos ambientais associados as perdas e ao desperdicio alimentares,
os beneficios associados a reducdo destes, bem como os beneficios associados aos sistemas de

gestdo de residuos.

Embora existam argumentos ambientais muito fortes para a reducdo do desperdicio alimentar,
tem sido observado em varios estudos que preocupag¢des ndo ambientais, como a reducdo de

custos, exercem uma motivacdo mais forte para reduzir o desperdicio alimentar do que as
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preocupacdes ambientais. A medida que os impactos das alteracdes climaticas se tornam mais
Obvios, as consequéncias ambientais dos residuos solidos urbanos assumirdo uma maior
importancia no discurso da seguranca alimentar e na modificagdo dos comportamentos face ao

desperdicio de alimentos.

O tema da ACV é muito vasto e complexo. Nesta aula sobre o tema ndo se pretende ensinar aos
alunos os rudimentos da elaboracao de uma avaliacao daquele tipo, mas tdo somente dar-lhes
a conhecer a existéncia desta importante ferramenta e explicar a sua utilidade, em particular na

avaliacdo dos impactos causados pelas perdas e pelo desperdicio de alimentos.

Para além da abordagem ao tema da ACV, no ambito das perdas e do desperdicio alimentares,
serd também discutido o tema da Pegada Ecoldgica do desperdicio alimentar. Em 2013, a FAO
produziu um documento que fornece uma descricao global da pegada ambiental das perdas e
do desperdicio de alimentos ao longo da cadeia de abastecimento, centrando-se nos impactos
no clima, na dgua, na terra e na biodiversidade. Foi desenvolvido um modelo para responder a
duas questdes-chave: qual é a magnitude dos impactos do desperdicio alimentar no ambiente;
e quais sdao as principais fontes desses impactos, em termos de regides, produtos e fases da
cadeia de abastecimento alimentar envolvida, com vista a identificar "pontos criticos
ambientais" relacionados com as perdas e o desperdicio alimentares. Para a realiza¢cdo deste
estudo, o mundo foi dividido em sete regides e foi considerada uma vasta gama de produtos
agricolas, representando oito grandes grupos de produtos alimentares. O impacto das perdas e
do desperdicio de alimentos foi avaliado ao longo de toda a cadeia de abastecimento, desde o
campo até ao fim de vida dos alimentos. Trata-se de um estudo muito importante e completo

que continua actual.
Resultados da aprendizagem

Tomar conhecimento sobre o significado e a importancia da Avaliacdo do Ciclo de Vida e da
Pegada Ecoldgica. Compreender a relevancia daquele conhecimento quando aplicado as perdas

e ao desperdicio de alimentos.
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3.9.2.2. Componente tedrico-pratica

Nesta componente os alunos irdo realizar um projecto que consistird no registo de perdas e do
desperdicio e no desenvolvimento de um novo produto elaborado com matérias-primas
resultantes das perdas e do desperdicio alimentares (vide, neste subcapitulo, a sinopse dedicada
as aulas 52 a 142), para o qual terdo de criar um plano de seguranca alimentar baseado na

metodologia HACCP.

A componente tedrico-pratica consagra quatro aulas ao ensino de conceitos com aplicagdo
pratica (desenvolvimento de novos produtos alimentares e seguranca dos alimentos) e dez aulas
ao acompanhamento de um projecto que os alunos terao de realizar. A utilizagcdo das primeiras
quatro aulas para o ensino dos referidos conceitos justifica-se por duas razdes: Y serem
conceitos tedricos com forte aplicagdo pratica e 2 transmitirem conhecimentos fundamentais

para a elaborac¢ao dos projectos a serem realizados pelos alunos.

12 e 22 qulas

Tema

Concepcdo de novos produtos alimentares usando como matérias-primas as perdas e o

desperdicio alimentares.

Sumario da aula

1. A importancia do conhecimento das tendéncias do mercado para o sucesso de um novo
produto.

1.1. Tendéncias fortes do mercado: saude, prazer, conveniéncia e ambiente.

2. Fracasso e sucesso de novos produtos.

3. O processo de desenvolvimento de um produto alimentar.
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3.1. Plano estratégico.
3.2 Avaliacdo das oportunidades de mercado.

3.3. Definicao do produto.

3.4. Desenvolvimento do protdtipo e sua melhoria.
3.5. Estratégia de marketing e testes.
4, Concepcgao de embalagens.

Sinopse acerca do tema da aula

No mercado existem poucos produtos verdadeiramente inovadores. A maioria dos designados
“novos produtos” resultam de modificacdes de produtos que estdo no mercado ou ja estiveram.
Estes “novos produtos” tém sucesso porque respondem a necessidades ndo satisfeitas. A maior
parte das previsdes e ideias para novos desenvolvimentos provém de uma compreensio
profunda e ampla das tendéncias que afectam a industria e do que estd a impulsionar o
comportamento dos consumidores. Os produtos fabricados, ou a fabricar, devem satisfazer uma
necessidade que os consumidores tém, no entanto, por vezes, aquilo que os consumidores
necessitam, ou estdo dispostos a comprar, nem sempre é muito claro. Podem ser identificadas
dezenas de tendéncias que afectam o desenvolvimento de novos produtos, mas ha quatro
grandes temas abrangentes que impulsionam a maior parte do desenvolvimento de produtos:

salde, prazer, conveniéncia e ambiente.

Os novos produtos ajudam a manter a empresa competitiva num mercado em mudanga.
Embora ndo existam dados publicados sobre o sucesso e o fracasso de novos produtos
alimentares, estima-se que 80-90% deles fracassam no prazo de um ano apés a sua introdugdo
no mercado, o que significa um desperdicio dos recursos aplicados no desenvolvimento
daqueles novos produtos. Definir o que constitui o éxito ou o fracasso de um novo produto é
um primeiro passo fundamental para calcular e avaliar as taxas de éxito e de fracasso. No
entanto, ainda mais fundamental é a necessidade de definir claramente o que constitui um
“novo produto”, e esta definicdo acarreta grandes dificuldades por haver diferentes
interpretacdes sobre o significado daquele termo. Para se perceber se um novo produto tem,
ou teve, "fracasso" ou "sucesso" é necessario entender o significado destes termos. Para alguns,
"um novo produto é considerado um sucesso se atingir pelo menos 80% das vendas, num
periodo de 26 semanas, por loja distribuidora, ao fim de dois anos" de ter sido colocado no

mercado (Aramouni & Deschenes, 2015). Este problema assume maior importancia numa era

de marketing direccionado, com variacdes de produtos criadas para servir nichos muito
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especificos de consumidores (e mesmo de comerciantes) em busca de beneficios muito
especificos do produto. E muito importante dar a conhecer esta realidade e que ela esteja
presente quando se pretende desenvolver um novo produto, é importante ter a consciéncia de
gue se trata de uma tarefa muito dificil, e amiide malsucedida. Entre as causas consideradas
como tendo o maior impacto negativo no sucesso de novos produtos surgem a falta de
estratégia, ou a existéncia de uma estratégia sem foco, a compreensdo limitada do mercado, as
prioridades nao definidas ou ndo comunicadas, a falta de recursos financeiros e a focaliza¢do na
rendibilidade a curto prazo. A fraca qualidade dos produtos, a criatividade ou visao limitadas e
a falta de apoio a assungdo de riscos sdo também consideradas como causas do insucesso de
novos produtos alimentares. Outras razdes enumeradas sao: marketing insuficiente do produto,
duplicacdo ou falta de inovagdo, falta de apoio durante o lancamento, falta de um beneficio

convincente para o consumidor e investigacao de mercado inadequada.

O processo de desenvolvimento de produtos alimentares é complexo e interactivo, pelo que se
tem revelado dificil de definir e modelizar. Comeg¢a com um conceito e termina com a entrada
do produto no mercado ou com a manutencao do produto no mercado, consoante o modelo

que se estuda.

No decurso das aulas teodrico-praticas sera elaborado um projecto de um novo produto

alimentar respeitando a seguinte metodologia:

a) Plano estratégico — Deve considerar a visdo da dire¢do da empresa, os mercados alvo e
o ambiente concorrencial, os obstaculos regulamentares, deve identificar o
posicionamento da empresa no mercado, as suas principais competéncias, as suas
preocupacdes com o meio ambiente e com a implicagdo dos seus produtos na saude
dos consumidores.

b) Avaliagdo das oportunidades de mercado - As necessidades do mercado devem ser
definidas. Na industria alimentar, isto significa normalmente um estudo do consumidor
para identificar oportunidades potenciais para novos produtos. Este estudo sera
realizado através da consulta de documentos recentes, disponiveis on-line.

c) Definigao do produto - A chave para a definigdo do produto é a integracdo de objectivos
multiplos e muitas vezes contraditérios. Estes objectivos sdo: 1) satisfacdo dos
requisitos do consumidor (considera as necessidades operacionais, o ambiente de
utilizacdo do produto, o servico e as condicdes de armazenamento do produto), 2)
objectivos comerciais (custos de producdo pretendidos, avaliacdo da concorréncia,

restricbes ao fabrico), 3) requisitos de entrega do produto (armazenamento,
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distribuicdo) e 4) requisitos regulamentares (seguranca dos produtos, rotulagem,
resisténcia da embalagem a adulteragao, ingredientes geralmente reconhecidos como
seguros).

d) Desenvolvimento do protétipo e sua melhoria - Uma vez definido o produto alimentar,
constréi-se ou formula-se um protdtipo de produto considerando atributos como o
aspecto, a cor, o cheiro, o sabor, e parametros como o valor nutricional e a qualidade
sanitaria. Para demonstrar que o protdtipo do produto, na sua forma final
conceptualizada, satisfaz os objectivos técnicos e comerciais estabelecidos, serdo
propostos testes de avaliacdo sensorial e de analises quimicas e microbioldgicas. Em
funcao dos resultados, pode haver a necessidade de realizar melhorias no produto.

e) Estratégia de marketing e testes - As vendas a longo prazo baseiam-se em dois tipos de
comportamento do consumidor: a compra do produto por curiosidade e a compra
repetida. As previsdes de vendas a longo prazo podem ser feitas se a andlise do teste de
mercado puder prever a percentagem de consumidores que se tornarao consumidores
fidelizados ao produto, bem como os que apenas compram o produto para o
experimentar, por curiosidade, ndo repetindo a compra. No ambito da transmissdo aos
alunos dos conceitos tedricos sobre o desenvolvimento de novos produtos alimentares
serdao apresentados modelos e sistemas de medicdo para prever as vendas de novos
produtos alimentares. Serdo igualmente mencionadas algumas estratégias de

marketing.

No que diz respeito ao embalamento de produtos alimentares, a embalagem correcta é
fundamental para a aceitacdao e utilizacdo dos produtos pelo consumidor. Para alcangar o
maximo sucesso, a embalagem deve satisfazer todos os aspectos do sistema de entrega da
cadeia de abastecimento; isso inclui operagdes, transporte e armazenamento, comercializagao
e uso final pelo consumidor. Hoje em dia, a embalagem ndo deve apenas ser aceite pelo
consumidor, deve também melhorar a experiéncia de consumo. A embalagem do alimento, para
além de dever ser atractiva para o consumidor, desempenha o importante papel de protec¢do
do produto. A embalagem é um contributo para garantir o prazo de validade do produto, o que
implica a proteccdo contra o oxigénio, a dgua (absorcdo/dessorcdo) e a energia luminosa. O
crescimento microbiano pode resultar numa enorme perda de produto e pode, se houver
agentes patogénicos envolvidos, causar doenga ou morte. A embalagem também desempenha
um papel importante na prevencdao de contaminacdo microbiana e, em muitos casos, na
limitacdo total ou parcial a sua multiplicacdo. A compatibilidade entre os produtos e as

embalagens é igualmente importante para a qualidade e seguranca dos alimentos.
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Em termos praticos, de execu¢do do produto, o processo de desenvolvimento de um produto
alimentar, na sua esséncia, compreende trés etapas principais: em primeiro lugar, o
desenvolvimento de um conceito a escala da cozinha, em segundo lugar, a producdo a escala
piloto e, em terceiro lugar, o fabrico a escala de producgao industrial. Procurar-se-a desenvolver

um protétipo de produto alimentar a escala da cozinha.

Resultados da aprendizagem

Decorridas duas aulas da componente tedrico-pratica onde sdo apresentados e discutidos
conceitos sobre o desenvolvimento de novos produtos alimentares, os alunos deverao ter
apreendido conhecimentos que, juntamente com o estudo auténomo e a troca de informacdées
com os docentes envolvidos na unidade curricular, lhes permitam conceber um projecto de um

novo alimento tendo por base matérias-primas que sdo perdas e desperdicio de alimentos.
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32 e 42 aulas

Tema

Seguranca dos alimentos
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Sumario da aula

Principios gerais sobre higiene dos alimentos.

Perigos bioldgicos, quimicos e fisicos associados a producdo e ao consumo de alimentos.
Bactérias patogénicas nos alimentos.

Viroses e seguranca dos alimentos.

Implicagdes das zoonoses na seguranca dos alimentos.

Prevencdo de doencas transmitidas por alimentos.

Alergias de origem alimentar: causas e controlo.

Avaliacdo, analise e comunicacdo do risco para perigos bioldgicos e quimicos.

W N o U A W N

Seguranca dos alimentos segundo a metodologia HACCP.
10. Exemplo da elaboracdo de um plano HACCP para um novo alimento que tem como

matérias-primas perdas e/ou desperdicio alimentares.

Sinopse sobre o tema da aula

Todos os anos, varios milhdes de casos de doencas de origem alimentar e mortes sdo registados,
tanto em paises desenvolvidos como em desenvolvimento, devido ao consumo de alimentos e
agua contaminados. Em 2015, a OMS (Organizacdo Mundial da Saude) estimou que cerca de 600
milhGes de pessoas em todo o mundo adoecem anualmente apds consumirem alimentos
contaminados, com uma mortalidade anual de 420.000 pessoas. O consumo de alimentos
contaminados por microrganismos patogénicos tem sido associado a diferentes doencgas de
origem alimentar e faz parte integrante das preocupag¢des com a seguranca dos alimentar. A
garantia da seguranca dos alimentos tornou-se, por conseguinte, um desafio global para os
transformadores e manipuladores de alimentos, bem como para todas as partes interessadas
ao longo da cadeia de valor alimentar. A garantia da seguranca dos alimentos é ainda mais
complicada pela globalizacdo e pelo comércio internacional de géneros alimenticios que existe
entre diferentes paises. A ndo manutencdo de boas praticas de fabrico e de higiene durante a
producgédo, o transporte e o armazenamento dos alimentos, as limita¢gGes de alguns métodos de
transformacao dos alimentos na eliminacao de microrganismos e das suas toxinas, a adaptacao
e a resisténcia dos microrganismos as alterac¢des climaticas, sdo alguns dos desafios a seguranca
dos alimentos em todo o mundo. Os programas de seguranca dos alimentos, centrados na
concepcdo e construgdo de instalagdes alimentares, na analise de perigos (HACCP) e nas praticas
basicas de higiene dos manipuladores de alimentos, constituem a base para o fabrico industrial

de alimentos.
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A ndo seguranca dos alimentos é devida a perigos bioldgicos, quimicos e fisicos. Estes perigos
causam problemas na salde dos consumidores, que podem variar entre manifestacdes ligeiras
e a morte. Para além deste impacto principal, sdo responsaveis por perdas econdmicas
consideraveis para a economia dos paises e para a industria alimentar, levando a perda de
postos de trabalho e, em alguns casos, a faléncia de empresas. A seguranca dos alimentos
envolve a protecao da cadeia alimentar contra aqueles potenciais perigos, desde a exploragao

agricola até ao garfo, e a garantia da qualidade dos alimentos.

Os perigos potenciais dos alimentos sdo principalmente agentes bioldgicos e quimicos que
podem prejudicar os consumidores. As bactérias patogénicas de origem alimentar sdo de
diferentes espécies e constituem o principal perigo. Os outros perigos bioldgicos sdo leveduras,
bolores e virus que apresentam uma susceptibilidade diferente as varias operagGes durante a
transformacdo dos alimentos. Embora as bactérias continuem a ser os microrganismos mais
prevalentes nas infec¢des e intoxicagdes alimentares, o papel dos virus na infec¢do alimentar
esta a emergir e a representar uma ameaca significativa para a seguranca dos alimentos. Entre
os perigos bioldgicos associados aos alimentos existem os prides, particulas infecciosas que
contém principalmente proteinas. Causam doengas como a encefalopatia espongiforme bovina
(EEB), vulgarmente designada "doenca das vacas loucas". As zoonoses sdo doencas infecciosas
causadas por agentes patogénicos zoonodticos (agentes patogénicos que sdo habitualmente
transmitidos dos animais para os seres humanos). Os produtos de origem animal, como ovos,
peixe, carne, leite e produtos lacteos, estdo expostos a riscos elevados de agentes patogénicos
zoonoticos. A persisténcia dos agentes patogénicos na cadeia alimentar é determinada por
factores como o manuseamento/armazenamento inadequado das matérias-primas, instalacdes
de processamento de alimentos ndo higienizadas convenientemente, ma aplicacdo das boas
praticas de fabrico e das normas de seguranca dos alimentos. Na maioria das vezes, a
incapacidade de reduzir a atividade metabdlica da microbiota contaminante, especialmente
apoés a colheita, o abate ou a ordenha, compromete a seguranca e a qualidade do produto

alimentar.

Entre os contaminantes quimicos dos alimentos, para além de sobredosagens de aditivos
alimentares, residuos de lubrificantes, de detergentes e de desinfectantes, entre outros,
encontram-se as micotoxinas, como a aflatoxina e a ocratoxina. Os poluentes organicos
persistentes (POP), tais como as dioxinas e os bifenilos policlorados, estdo também a ganhar
atenc¢do no dominio da saude publica. Estes poluentes ambientais, juntamente com os metais

pesados, acumulam-se na 4gua, nos animais e no solo. Outro aspecto da contaminacdo quimica
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pode resultar das substancias utilizadas para produzir o material de embalagem. Os alimentos
podem interagir com os materiais de embalagem, o que pode causar a migracado das substancias

guimicas da pelicula ou do material de embalagem para os alimentos.

Os perigos fisicos estdo associados a producdo, processamento, manuseamento,
armazenamento e distribuicdo de alimentos insalubres. Alguns exemplos de perigos fisicos nos
alimentos sao insectos, fragmentos de metal, lascas de madeira e vidro. Estes materiais sao
denominados perigosos por serem cortantes, ou devido a sua dureza, tamanho ou forma, que
podem provocar efeitos nefastos na salde dos seres humanos, nomeadamente laceracgées,

perfuracdes, feridas ou asfixia.

Embora os alimentos se destinem a fornecer nutrientes para garantir a vida e a saude, quando
ingeridos e assimilados pelos tecidos e células do corpo humano podem originar reac¢ées
imunoldgicas. Estas reac¢Oes, designadas alergias alimentares, ocorrem em resposta a certos
ingredientes, denominados alergénios alimentares. A alergia alimentar ndo é um conceito novo
relacionado com os alimentos, mas os estudos tém revelado novos conhecimentos cientificos
que permitem compreender melhor os tipos de alergia alimentar e os factores causais. Este
tema é de grande importancia para a seguranca dos alimentos e deve estar presente quando se

desenvolvem novos alimentos.

A avaliagdo, a gestdo e a comunicagdo sdo as trés componentes principais da analise do risco. O
objetivo da andlise do risco é garantir que sejam tomadas decisGes adequadas relativamente
aos produtos alimentares, de modo a salvaguardar o bem-estar e a seguranga do consumidor.
As empresas envolvidas na producdo de alimentos e no desenvolvimento de produtos
alimentares devem implementar protocolos HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points)
com o objetivo de identificar atempadamente os riscos para a saude e de os mitigar. Quando
ocorrem violagOes e os perigos sdo introduzidos nos alimentos, é essencial uma comunicacdo
atempada para recuperar os produtos alimentares afectados, a fim de garantir a satde publica
e a confianca futura na empresa produtora. A andlise de risco é util para avaliar a possibilidade
de ocorréncia de um perigo e pode ser importante para atenuar os efeitos adversos de
potenciais perigos. A transformacdo e a venda a retalho de carne e produtos a base de carne
podem ser uma etapa vital na cadeia de valor da carne e podem conduzir a entrada de
microrganismos patogénicos. No caso das frutas e produtos horticolas, a avaliagdo dos riscos
deve centrar-se principalmente na fase de venda a retalho. O manuseamento destes produtos
desempenha um papel fundamental na qualidade dos produtos finais que chegam ao

consumidor.
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Sera feita uma revisdo do sistema de seguranca dos alimentos baseado na metodologia HACCP,
considerando os planos de pré-requisitos e as etapas para a elaboracdo de um plano HACCP.
Sera apresentado e discutido um exemplo de um plano HACCP para um novo alimento que tem

como matérias-primas perdas e/ou desperdicio alimentares.

Resultados da aprendizagem

Ter capacidade para aplicar conhecimentos sobre seguranca dos alimentos. Ter capacidade para
garantir a seguranca dos alimentos que sao usados na alimentacdao humana numa perspectiva
de reducdo e valorizacdo das perdas e do desperdicio alimentar: produtos fora de calibre,
alimentos redistribuidos a instituicGes de solidariedade, novos alimentos desenvolvidos a partir

das perdas e do desperdicio alimentares, entre outros.
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52 — 142 aulas

Tema

Desenvolvimento de um projecto.

Sumario das aulas

Estrutura (52 aula).
Apresentacdo e discussdo de um exemplo de projecto (52 aula).

Apoio a realizacdo dos trabalhos (62 a 132 aulas).

oW N

Apresentacdo de discussdo dos projectos (142 aula).

Sinopse acerca do tema da aula

No inicio da 52 aula serdo apresentados e discutidos uma possivel estrutura e um exemplo de
um projecto para melhor entendimento por parte dos alunos sobre o trabalho que terdo de
realizar no ambito da componente tedrico-pratica. Nas 9 aulas tedrico-praticas que se seguem
far-se-4 o acompanhamento dos trabalhos em curso, traduzido, sobretudo, no esclarecimento
de duvidas e sugest&es para a conducdo dos trabalhos. Serdo fomentadas discussdes conjuntas,
entre docente e discentes, sobre possiveis abordagens a fazer, diferentes perspectivas para
olhar o projecto, de modo a que os projectos sejam concluidos com sucesso, isto é, resultando
em elemento importante de aprendizagem por parte dos alunos. Sera também prestado auxilio,
incluindo a apresentacdo de sugestdes de acordo com a especificidade de cada projecto, na

organizacdo e redacgdo do relatério de projecto.

Existirdo trés opgOes de projecto. Os estudantes escolherdo o projecto a realizar de acordo com
a suavontade, contudo é obrigatdrio que as trés areas de projecto (adiante apresentadas) sejam

consideradas em cada semestre lectivo.

Cada grupo (constituido por, no maximo, quatro alunos) escolhera, para concretizar, um

projecto de entre as seguintes trés possibilidades:

A) Medicdo e valorizagdo de perdas de alimentos no sector primario

Este projecto é iniciado com a escolha de um produto alimentar de origem animal ou vegetal. A
titulo de exemplo sdo referidos a carne, o leite, a fruta, as hortalicas. Seguidamente, a atencdo
do trabalho recaira sobre um produtor do alimento escolhido. Serd necessario quantificar as

perdas, desde o momento da colheita até a sua entrega, incluindo o transporte, a entidade que
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serd responsavel pela sua comercializagdo, se se tratar de um produto para ser consumido em
fresco, ou a entidade que fara a sua transformacdo industrial. Uma vez quantificadas as perdas,
serd necessario desenvolver, conceptualmente, um novo produto alimentar, cuja matéria-prima
principal sera a resultante da ou das perdas quantificadas. O desenvolvimento do novo produto
tera de ter em conta as componentes econdmicas, de mercado e da seguranca dos alimentos.
Serd elaborado um relatério com informacdo sobre os registos das perdas e com o

desenvolvimento do novo produto.

B) Medigdo e valorizagao das perdas na industria alimentar

Para a concretizacdo deste projecto é necessario escolher uma industria alimentar. Sera
escolhido um alimento produzido nessa industria (preferencialmente o que é produzido em
maior quantidade) e serdo quantificados as perdas e o desperdicio: das matérias-primas usadas
no fabrico desse alimento, do alimento ao longo das diferentes etapas de fabrico e do alimento
depois de existir como produto acabado até a sua saida da fabrica. Numa segunda etapa é
necessario desenvolver, conceptualmente, um novo produto, usando como matéria-prima as
perdas observadas e registadas, tendo em consideragdo os custos de producdo, a seguranca do
novo alimento e o mercado onde se preconiza que o novo produto vai ser colocado. Sera
elaborado um relatdrio com informacgdo sobre os registos das perdas e do desperdicio e com o

desenvolvimento do novo produto.

Q) Medicdo do desperdicio alimentar em casa dos consumidores

Grande parte do desperdicio alimentar ocorre em casa dos consumidores. Habitualmente, a
quantificacdo deste desperdicio é feita por estimativa, dada a dificuldade em fazer medicGes
directas, normalmente devido a fadiga, resultante da mindcia requerida, e da falta de tempo

necessario para as medicGes, por parte dos consumidores.

Para o cumprimento deste projecto é necessario escolher quatro casas de habitacao,
independentemente do nimero de habitantes. Contudo, tanto o nimero como a idade e o grau

de escolaridade dos habitantes sdo dados importantes que necessitam de ser registados.

Recorrendo a uma balanga doméstica, em cada habitacdo serdo pesados e registados os
alimentos desperdicados, por categorias, seguindo, com adaptacdes, a metodologia descrita no
indice de Desperdicio Alimentar desenvolvido no ambito do Programa das Nag¢des Unidas para
o Ambiente (2021). Serdo feitas medicbes ao longo de trés semanas, ndo consecutivas,
escolhidas dentro do periodo lectivo em que funciona a unidade curricular. Serd elaborado um

relatério a partir dos registos efectuados.
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Os alunos que escolherem esta opc¢ao terdo de elaborar um projecto de um novo produto que
tenha como matérias-primas principais perdas e/ou desperdicio de alimentos considerados com
base em pesquisa bibliografica ou considerados a partir de informac¢do obtida numa industria
alimentar. Para a criacdo deste novo produto terao de ser tidos em considera¢cdao o mercado
alvo, os custos de fabrico e a seguranca do alimento. Serd elaborado um relatério com

informacdo sobre os registos do desperdicio e com o desenvolvimento do novo produto.

Informacgdo a considerar para o desenvolvimento de um novo produto para a alimentacgao

humana utilizando como matérias-primas perdas ou desperdicio alimentares

Uma das praticas de reducdo das perdas e do desperdicio que se pretende venham a ser
adoptadas serd a do fabrico de novos alimentos cujas matérias-primas sejam perdas e
desperdicio gerados. Neste contexto, os alunos terdo de identificar perdas e desperdicio
significativos de alimentos que serdo utilizados como matérias-primas para o fabrico de um novo
produto alimentar destinado a humanos. Estes novos produtos terdo de ser acondicionados em
embalagens ecoldgicas, passiveis de serem recicladas ou compostadas apds o uso. Os novos
alimentos tém de ser seguros e as embalagens utilizadas terdo de garantir a seguranca dos
alimentos. Este aspecto é de grande importancia porque, por vezes, é neste ponto que surgem

obstdaculos ao uso daquelas embalagens.

Para que esteja garantida a seguranca dos novos alimentos, os alunos terdao de elaborar os

respectivos planos HACCP.

A valorizacdo das perdas e dos desperdicios alimentares recorrendo ao seu uso no
desenvolvimento de novos alimentos minimiza a gera¢do de desperdicio alimentar industrial,

contribuindo, assim, para uma economia circular.

Os “novos produtos”, para terem sucesso no mercado, terdo de responder a necessidades nao
satisfeitas. E neste contexto que os alunos sdo desafiados a desenvolver os seus “novos

produtos”.

No ambito desta unidade curricular, ndo é obrigatdrio que os protdtipos tedricos desenvolvidos,
apresentados sob a forma de documento escrito, cheguem a fase de protoétipo real, isto é, uma
versao pouco desenvolvida do novo produto alimentar. Contudo, se for essa a vontade dos
alunos, eles serdo encorajados a fazé-lo, podendo para o efeito recorrer a laboratérios da

Universidade de Evora (Laboratério de Tecnologia e Qualidade dos Produtos Regionais,
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Laboratério de Tecnologia e Pés-Colheita, Laboratdrio de Enologia, Laboratério de Nutricdo e

Metabolismo, Laboratério de Microbiologia) ou a cozinhas particulares.

Como referido na primeira aula da componente tedrica (capitulo 4.9.2.1.), a primeira das aulas
da unidade curricular, nessa aula serao apresentados o modo de funcionamento da unidade
curricular e os objectivos a alcangar. Nessa altura far-se-a uma explicacdo detalhada sobre a
metodologia a seguir para o cumprimento da componente tedrico-pratica e os alunos serdo
informados sobre as trés possibilidades de projecto que podem realizar. Assim, apesar de
apenas na 52 aula da componente tedrico-pratica se iniciar formalmente o apoio aos alunos para
a realizacdo do projecto, na realidade eles podem dar inicio aos trabalhos logo apds a referida

12 aula.

Apds a conclusdo do periodo de aulas, no decurso do periodo de avaliacdo, cada grupo

apresentara e defendera o projecto que realizou.

Resultados da aprendizagem

Ser capaz de proceder a registos de perdas e de desperdicio de alimentos. Ser capaz de
desenvolver um novo produto, de modo sustentavel, que tem como matérias-primas principais

perdas e/ou desperdicio de alimentos.
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4. NOTAS FINAIS

Este documento apresenta uma unidade curricular para cumprimento do exigido para obtencao
do titulo de agregado. Porém, a escolha desta unidade curricular foi para além do necessario
para alcancar aquele objectivo. Com efeito, seria muito mais cdmodo ao seu redactor, dada a
sua formacdo e as actividades de docéncia e de investigacdo que tem desenvolvido desde que
encetou a sua profissao, apresentar uma unidade curricular sobre Seguranca dos Alimentos ou
Tecnologia de Alimentos, temas que lhe sdo muito caros e muito préoximos. Escolheu abordar o
tema das perdas e do desperdicio de alimentos, bem como a sua valorizacdo, entendendo esta
ultima como meio ndo sé para a reducdo do desperdicio alimentar mas também como uma via
possivel para aumentar a oferta de produtos de empresas bem geridas e com responsabilidades

social e ambiental.

O tema da quantificacdo, reducdo e valorizacdo das perdas e do desperdicio de alimentos é de
extrema importancia. Muitas pessoas no mundo tém consciéncia das consequéncias daquelas
perdas e daquele desperdicio. Muitas pessoas no mundo trabalham sobre aquele tema. No
entanto é necessario que o tema seja incluido nos programas de ensino de todos os niveis, desde
o pré-escolar até ao ensino superior, e aqui assume um relevo ainda maior, porquanto para além
da consciencializacdo, o ensino superior pode preparar profissionais para trabalharem em
actividades relacionadas com aquele tema e podem, e devem, ter equipas a desenvolver
investigacdo sobre o assunto, onde os desafios sdo muitos, de grande dimensao e de grande

impacto.

Esta unidade curricular que se apresenta para obtencdo do titulo académico de agregado, tem
a possibilidade de ser melhorada apds a sua discussdo publica, onde serd tomada boa nota das
criticas que o Juri ira fazer. A nova versdo que surgira sera apresentada, discutida e proposta as
comissdes dos cursos de mestrado em Engenharia Agrondmica, Engenharia Zootécnica, Lagares
e Tecnologia do Azeite, Viticultura e Enologia da Universidade de Evora para que, se for vontade

dos dérgdos competentes, venha a ser posta em pratica.

Como ultimas palavras, o redactor deste documento atreve-se a dizer que muito mais
importante do que afinagdes que venham a ser feitas nos conteldos programaticos é a
existéncia real (fora das gavetas, para além das boas inten¢des) de uma unidade curricular desta

natureza.
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