A dimensao econdmica dos desperdicios alimentares

Desde a producdo até ao consumo final de bensrdafires, mais de um terco da

comida € desperdicada.

Embora ndo existam dados estatisticos para Porpug@démos inferir a nossa realidade
através de estudos efectuados noutros paises.p@rdieso comeca nas colheitas, onde
muitos vegetais, pequenos ou de formatos estram@assaem da terra. Também no
processamento, retalho e distribuicdo varios puasiastragam-se, devido a problemas
na embalagem, por ultrapassarem o prazo de valmager ma gestdo de stocks. Mas
€ no final da cadeia, nos restaurantes, refeitGidamilias, onde a maior parte é
desperdicada: por ultrapassar o prazo de valisgedpreparacao de refeicoes, em sobras

e, sobretudo, por se deixar no prato.

No momento de crise que atravessamos é importansapem reduzir os desperdicios.
N&o sé para minimizar os efeitos da pobreza, mbhseesa@o como forma de reduzir
custos e melhorar a eficiéncia com que usamos GSS0BOrecursos. Todos,
supermercados, restaurantes, refeitorios, faméi&stado, temos muito a ganhar se

olharmos para este problema como uma oportunidade.

No Reino Unido, os supermercados, ao fim do ddyzem o preco de varios produtos
cujo prazo legal de venda vai expirar. Fazendo disaiminacao de preco, vendem a
clientes que néo estariam dispostos a comprar @mtoutra forma, aumentando o0s

lucros e reduzindo a quantidade de produtos queaé&oo lixo.

Em restaurantes e refeitorios, 10% dos produtosnealiares perdem-se na
armazenagem e na confeccdo das refei¢cdes, e ntaidid® no prato dos clientes. A
introducdo de softwares de gestdo de stocks coesegduzir as perdas em
armazenagem e preparacdo em 80%. Estudos na Suéegem que a adopcao de
varias medidas tdo simples como, repor o stocknpardo stock existente, possibilita
gerar 500€ de poupancas diérias em restaurantes.dds refeitérios do Banco Central
Europeu, a comida é paga ao peso, 0 que incergipassoas a porem no prato apenas
aquilo que vao comer. Em Portugal, na generalididerestaurantes, nenhum cliente
consegue terminar o prato. Por que n&o diminuip@agbes ou oferecer uma maior

diversidade de tamanhos?



Também nas familias o desperdicio tem um grandéo,cu® qual ndo estamos
conscientes. No Reino Unido, uma familia com umance gasta 800€ por ano em
comida que nado é consumida. Para se aperceberdimelasdo do problema em vossas
casas, facam este exercicio: vao a dispensa eificgp seleccionem todos os produtos
que estao fora do prazo de validade ou estragpdobam em cima da mesa e facam as

contas.

O Estado também deve pensar na reducédo dos desperchmo forma de minimizar

os efeitos da pobreza. Varias organizacdes deasdhde social fazem um trabalho
extraordinario nesta area, mas muitas vezes nams$émeios suficientes para o fazer
adequadamente (por exemplo, carrinhas refrigeradoasa o transporte). Este € um
ponto onde a ajuda das autoridades locais podddaer a diferenca. SO elas tém a
capacidade: para sensibilizar cafés, restaurantésiforios e supermercados locais;
organizar da recolha diaria de sobras nestas uigétés; transportar e distribuir por

guem precisa.

O PIB mede a riqueza produzida num pais, mas pessa riqueza nao é usufruida e
vai directamente para o lixo. O custo economiconbiental € enorme. Nao s6 pelos
custos da producao e transporte de alimentos gueantamos comer (40% dos quais
sdo importados), mas também pelos custos de reeolinatamento de residuos. O
problema ganha uma dimenséo ética e humana ainae queando vemos pessoas a

vasculhar no lixo por alguma comida.

Temos de mudar o nosso comportamento! E preciadasgste fenémeno em Portugal,
informar e consciencializar todos os envolvidoslhdeas da produtividade nascem,
muitas vezes, de pequenas medidas organizativas repig&zem aos poucos 0S
desperdicios. Em Portugal existe o preconceitoegte tipo de poupangas “ndo vale o
esforco”. Para uma familia, 2€ por dia parece pouotas sdo 700€ ao fim do ano. O

paradoxal é que, nos tempos que correm, fazemesegpor muito menos.
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