
 
 

1 
 
 

 

CENTRO PAULA SOUZA 

ETEC DE SAPOPEMBA 

ENSINO MÉDIO COM HABILITAÇÃO TÉCNICA EM ALIMENTOS 

 

CONSULTORIA DE DESCARTE NA COMPANHIA DE ENTREPOSTOS E 

ARMAZÉNS GERAIS DE SÃO PAULO – REAPROVEITAMENTO DE INSUMOS 

 

Ana Cínthia Sandes de Andrade1 

 Bruna  Matias2 

Giovanna Elen Silva Nascimento3 

Jefferson de Souza da Silva4  

Larissa Maria Alves dos Santos5 

Maria Eduarda Dantas Querino6 

Talita Kananda da Silva7 

 

Resumo: A Seção de Sustentabilidade do CEAGESP está ciente da gravidade dos 

problemas causados pelo excesso de desperdício de alimentos e o grande acúmulo 

de lixo orgânico, com isso, teve a iniciativa de criar a BCA (Banco CEAGESP de 

Alimentos), que coleta, seleciona e distribui alimentos que não seriam 

comercializados, mas que são próprios para consumo humano, oferecidos por 

produtores e comerciantes para famílias carentes. Ainda assim, levando em 

consideração a classificação em que o Brasil está entre os países que mais 

desperdiçam alimentos no mundo e que grande parte dos hortifrútis são descartados 

pelos brasileiros por diversos motivos. O presente artigo visa dispor, aos fornecedores 

do CEAGESP, uma consultoria p555ara que possam reaproveitar de forma lucrativa 

e sustentável seus produtos que por diferentes fatores não foram vendidos, e diminuir 

o desperdício da mercadoria assim como seus gastos. Perante este cenário, 

observamos uma oportunidade de consultoria para alguns dos fornecedores a fim de  
1 Graduanda em técnico de alimentos - Escola Técnica Estadual Etec de Sapopemba. E-mail: 

anacinthiasandes@gmail.com. 2 Graduanda em técnico de alimentos - Escola Técnica Estadual Etec 

de Sapopemba. E-mail: brunamatias022@gmail.com.3 Graduanda em técnico de alimentos - Escola 

Técnica Estadual Etec de Sapopemba. E-mail: giovannaelen.04@gmail.com. 4 Graduando em técnico 

de alimentos - Escola Técnica Estadual Etec de Sapopemba. E-mail: jeehsouza730@gmail.com.5 

Graduanda em técnico de alimentos - Escola Técnica Estadual Etec de Sapopemba. E-mail: 

lari.alves005@gmail.com. 6 Graduanda em técnico de alimentos - Escola Técnica Estadual Etec de 

Sapopemba. E-mail: dantasquerinom@gmail.com. 7 Graduanda em técnico de alimentos - Escola 



 
 

2 
 
 

 

Técnica Estadual Etec de Sapopemba. E-mail: talitakananda@gmail.com. 

trazer soluções por meio de treinamentos de qualidade como o Manual de Boas 

Práticas de Fabricação (MBPF), Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) e 

Plano de Negócios. 

Palavras-chave: CEAGESP. Reaproveitamento. Consultoria. Desperdício. Hortifruts. 

 

1. INTRODUÇÃO 

O CEAGESP - Companhia de Entrepostos E Armazéns Gerais de São Paulo, é 

uma empresa de comercialização de frutas, verduras, pescados e outros alimentos 

típicos de feira livre. Avaliado como um dos maiores centros de 

comercializaçãoatacadista do mundo, com seus 700 mil metros quadrados de 

extensão (Portal do CEAGESP, 9 De agosto de 2022). 

Mensalmente cerca de 250 mil toneladas de mantimentos são movimentadas 

entre comerciantes e clientes (Portal TV Brasil, 3 de maio de 2022), tendo 

responsabilidade de 60% dos abastecimentos de comércios de São Paulo. 

Atualmente, são desperdiçados no mundo cerca de 1,3 bilhões de toneladas de 

alimentos. O Brasil é considerado o quarto maior produtor de alimento do mundo, e ao 

mesmo tempo, está entre os dez países que mais desperdiçam. (Revista 

IberoAmericana de Ciências Ambientais 12 (7), 314-327, 2021). Sabendo da 

magnitude do problema, o CEAGESP realiza uma ação social toda  semana, contando 

com doações de alimentos da feira. O BCA já distribuiu de janeiro         á agosto cerca de 

692.584 toneladas de alimentos para 919 entidades e 64 bancos de alimentos. (Portal 

do CEAGESP, 17 de agosto de 2022). 

Não sendo o suficiente, outras medidas sustentáveis devam ser tomadas com 

urgência, a fim de diminuir o desperdício, visando melhoria em relação ao poder de 

compra e redução de resíduos orgânicos. 

O senso comum costuma cobrar atitudes de indústrias alimentares sobre o 

desperdício de insumos. Sabendo o contexto e possuindo o senso de ajuda, o 

presente trabalho de consultoria visa um projeto de redução de descartes com a 

comprovação            de produtos oriundos de sobras da feira livre e, consequentemente, 

diminuindo gastos, obtendo um  melhor aproveitamento, produzindo alimentos de baixo 

custo e favorecendo o poder de compra de famílias de baixa renda. 

O CEAGESP prioriza a venda no setor de atacado, considerando que a 

companhia foi criada justamente para suprir as necessidades dos comerciantes e 
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revendedores. A maior parte de hortifrútis, feiras livres e restaurantes da cidade faz a 

reposição de seus produtos ali, devido ao preço mais acessível, a grande variedade 

de produtos e a opção de compra de varejo. Um sistema que só funciona em logística 

adequada que atenta a grande quantidade de insumos comercializadas. 

Tendo em vista a alta demanda de produtos comercializados no local, o meio 

mais comum de transporte é por meio dos caminhões que comportam toneladas de 

frutas e hortaliças em caixas geralmente de madeira ou plástico, a qual facilita o 

processo de carga e descarga dos caminhões, no entanto, é muito comum 

encontrarresíduos dos alimentos nas mesmas caixas que transportaram os produtos, 

especialmente ao final do período de venda, quando se inicia a “xepa”, um termo 

utilizado para denominar o término das vendas, onde os produtos geralmente 

machucados são vendidos por um preço mais baixo ou doados. 

Segundo Las Casas (2009), é fundamental que o vendedor esteja preparado 

para todas as fases do processo de comercialização, gerando credibilidade ao produto 

vendido e melhorando a prestação do serviço, que compõe, além do cliente, todos os 

processos de segurança e qualidade, principalmente o preparo para o pós-venda, que 

abrange essencialmente o descarte dos resíduos e produtos não vendidos. Para isso, 

é imperioso que haja a aplicação de normas sanitárias, treinamentos e propostas de 

melhoria que visem justamente a capacitação do vendedor propondo o bom 

andamento das vendas evitando-se o desperdício exagerado, pensando em questões 

de reaproveitamento e otimização do negócio. 

Temos como objetivo contribuir para que os fornecedores do CEAGESP 

adquiram conhecimento sobre como reaproveitar os produtos da feira livre que não 

vão e/ou não podem ser comercializados, para assim ter um melhor aproveitamento 

desses produtos, produzir alimentos de baixo custo e diminuir os gastos e 

desperdícios dos envolvidos. 

 

2. DESENVOLVIMENTO 

 

Com o propósito de melhoria, reaproveitamento e lucro, o presente trabalho de 

consultoria no Entrepostos E Armazéns Gerais de São Paulo (CEAGESP) juntamente 

com a parceria e colaboração de vendedores, visa a análise nos problemas relatados 

por 4 bancas, sendo em sua maioria o grande descarte de frutas e verduras que 

amadureceram rápido demais, que tiveram marcas de manuseio por meio do cliente, 

que sofreram algum acidente no transporte ou também pela falta de informação sobre 
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os sistemas POP (Procedimento Operacional Padronizado), MBPF ( Manual de Boas 

Práticas de Fabricação) e Plano de Negócios. 

O POP é um documento que formaliza tarefas repetitivas dentro de uma 

organização, ele demonstra o passo a passo de alguma atividade e que traz 

informações essenciais para o planejamento e execução dessas tarefas. Fazendo o 

gerenciamento da qualidade e da segurança no ambiente de trabalho, pois também 

reforçam as medidas preventivas e de proteção que devem          ser tomadas. MBPFs são, 

fundamentalmente, para os estabelecimentos relacionados a uma produção de cadeia 

alimentícia, ter operações seguras e padronizadas que são  essenciais para conciliar a 

qualidade do produto com a segurança, eficiência da produção, e tempo de fabricação. 

Assim, a Anvisa regulamenta, pelas normas RDC nº 216, e estabelece como 

obrigatório o Manual de Boas Práticas de Fabricação (MBPF). Entende-se por plano 

de negócios um documento que tem como objetivo iniciar um novo projeto para 

comércios. No qual especifica os passos que devem ser dados para que tais objetivos 

sejam alcançados. Sendo assim, é plausível determinar  a viabilidade por diversas 

perspectivas, tais como: operacional, financeiro, mercadológico e estratégico. De 

forma resumida, o plano de negócio é o caminho que deve ser seguido para que 

obtenha bons resultados em seu comércio.  

Tendo em vista o principal ponto errôneo – o desperdício - averiguamos sobre 

a proposta de um reajuste para o estabelecimento, com o foco em solucionar todos ou 

em grande parte os contratempos que impedem os vendedores do total ou parcial 

reaproveitamento de suas mercadorias que seriam indevidamente descartadas e 

consequentemente, gerar mais lucros. 

Para dar início, fizemos uma visita no dia 5 de junho a feira livre do CEAGESP, 

que acontece aos finais de semanas. A fim de conhecermos mais profundamente o 

local, andamos por toda área, para assim termos conhecimento e base nos resultados 

do projeto. Inicialmente tentamos contato com mais de 10 vendedores, muitos por falta 

de tempo e/ou confiança em nossa proposta acabaram recusando. No entanto, 

felizmente 4 feirantes estiveram interessados na pesquisa e em responder algumas 

questões. Explicamos que, de forma voluntária, montaríamos um projeto de 

consultoria em cima de suas queixas com o intuito de trazer lucros com a diminuição 

do desperdício, mas ainda sim tendo a conscientização sobre o reaproveitamento e 

utilizando as normas do  POP e MBPF. Para cada comerciante fizemos 8 perguntas, 

sendo elas: 

• Quantidade de descarte, motivo e forma de descarte? 
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• Tem ideia do que fazer com esse descarte? 

• Confia no trabalho de terceiros? 

• Já procurou pesquisar/saber sobre a fruta? (Reaproveitamento) 

• Você gostaria de lucrar mais? 

• Qual forma de armazenagem do seu produto? 

• Você costuma praticar as regras sanitárias e normas qualitativas? 

• Você conhece os sistemas POP e MBPF? 

 

A expectativa do grupo era seguir um padrão de fruta, entretanto, a cada cliente 

que entrevistávamos, uma queixa em relação a um novo produto era mencionada. 

Sabendo das dificuldades e carências sobre informações, decidimos pensar em 

um projeto que abrangesse todas as bancas estudadas, tornando assim um projeto 

adaptável conforme as necessidades do fornecedor, futuramente podendo também 

atender outras bancas e estabelecimentos. Com o contato que tivemos no primeiro 

dia de visita, podemos notar que todos os entrevistados não tiveram influência em 

relação ao estudo sobre o reaproveitamento. Tampouco tiveram interesse em 

pesquisar sobre o assunto, apesar disso, após explicarmos a proposta e suas 

possíveis obtenções se realizada com esforço, os fornecedores mostraram 

entusiasmo em aceitar o projeto. 

Dentre os 4 fornecedores de frutas do CEAGESP, demarcamos cada um da 

seguinte forma: 

a. Banca I - João 

 

• Insumos vendidos na banca: Abacate, mamão, laranja e mexerica. 

• Pontos positivos: desconhece formas de mudar o atual cenário, porém 

tem vontade de obter mais vantagens com a mudança. 

• Pontos negativos: frutas sensíveis, como mamão papaia, estragam no 

transporte e armazenagem; descarte em grande quantidade pelo valor 

de aquisição da fruta, fazendo com que o custo alto, não gere vendas; 

b. Banca II – Bruno 

 

• Insumos vendidos na banca: Manga, mamão, melancia, laranja, 
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morango e limão. 

• Pontos positivos: possui interesse no projeto. 

• Pontos negativos: grande descarte de mangas, amadurecerem rápido 

demais e ficam frágeis ao toque; perca de dinheiro por ter que abaixar o 

valor de venda para não haver desperdícios de frutas; 

c. Banca III - Joatan 

 

• Insumos vendidos na banca: Melancia e Abacaxi. 

• Pontos positivos: possui interesse no projeto. 

• Pontos negativos: não sabe o que fazer para obtenção de mais lucro, já 

que seu maior descarte é de cascas de abacaxi e melancia; não pensa 

em reaproveitar mesmo com um breve conhecimento no assunto; 

d. Banca IV - Diogo 

 

• Insumos vendidos na banca: Maçã, mamão, morango, laranja, manga, 

abacaxi, melancia e abacate. 

• Pontos positivos: mostrou-se interessado em tirar dúvidas sobre seu 

estabelecimento. 

• Pontos negativos: não tem muito lucro nas vendas então mostrou 

interesse no reaproveitamento; não tem muito descarte, porém o que 

tem, são de frutas que ficaram muito maduras; sua fruta mais descartada 

é o morango; não confia em terceirização do transporte e venda, o que 

ocasiona a perda de algumas  frutas; não conhece nenhuma norma de 

controle de qualidade; 

Após entendimento das adversidades dos nossos consumidores, sabendo que 

cada comerciante, possui um problema único, que precisa de uma resolução ímpar, 

porém adaptável conforme situação, necessidade e disponibilidade, pensou-se com 

muita cautela em um projeto composto de 5 etapas, sendo elas: proposta de soluções, 

treinamento/capacitação, proposta documentada, estudo focado e palestra de 

resultados. 

 

2.1 Proposta de soluções: 

 

Posteriormente a uma longa averiguação e estudo de caso sobre cada 
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fornecedor e seu problema, dia 24 de julho apresentamos cada obstáculo 

juntamente a uma solução, indicando principais erros de modo geral e 

considerando todas as áreas desde a armazenagem, até a logística, transporte, 

vendas, limpeza e descarte. Realizamos a entrega do documento contendo o Plano 

de Ação, que dispunha de uma breve apresentação sobre o grupo e sobre o projeto. 

Por conseguinte, abrangemos os processos do projeto, em ordem seriam: 

I. Definição 

Qual o plano de negócio melhor se encaixa para tal problemática. 

II. Estratégia 

Estudo de caso para aplicar a melhor estratégia e plano de marketing apropriado. 

III. Aplicação 

Realizar todos o plano de negócios e as normas de qualidade padronizadas. 

IV. Avaliação 

Averiguar todos os resultados gerados ao longo dessa experiência.  

 Seguidamente aos processos, abrangemos a Garantia de Qualidade, que em 

resumo é o cumprimento das normas vigentes da Anvisa, sendo elas a aplicação de 

MBPF e POPs. Assim, dando continuidade, com o plano de ação, que consiste na 

funcionalidade das formas, concluindo com um breve treinamento para os funcionários 

e líderes afim de evidenciar as vantagens de obedecer os parâmetros de higiene da 

Resolução - RDC nº 275, de 21 de outubro de 2002, que garantem a qualidade do local 

e produto, construindo, dessa forma, uma base para a fabricação de um novo produto 

ou novo ambiente de trabalho qualificado.  

 Concluímos com a introdução, a Estratégia de Vendas, explicando sobre a 

objetividade do marketing, que podem ser definidas de acordo com a comunicação que 

o produto fará ao público. Podendo ser categorizada em produto, preço, praça e 

promoção. 

 Após apresentação, instruímos a escolha do cliente para o plano de negócio, que 

subcategorizamos em plano de reestruturação e plano inicial – Startup. Explicamos cada 

proposta de forma minuciosa, deixando sempre a escolha do consumidor em 

prevalência.  

 Posteriormente a uma semana depois da entrega do documento, obtivemos 

respostas positivas apenas de um vendedor – Banca III - Joatan – que não apenas 

aceitou a proposta, como também sugeriu a junção dos planos de ação em conjunto a 



 
 

8 
 
 

 

confecção de um produto.  

 

2.2 Treinamento/ Capacitação: 

 

Conforme aprovação do cliente, colocamos em prática as estratégias montadas 

para aquela banca, seguindo uma linha de raciocínio que visa sempre a utilização 

máxima de insumos para reaproveitamento e conhecimento de todos os sistemas POP 

e MBPF. Sendo assim, depois de um treinamento aplicado e com um bom 

adequamento partiríamos para a próxima etapa. 

Como consta o documento de Treinamento, a aplicação ocorreu dia 21 de 

agosto. A fim de documentarmos todos os processos diários da banca. Realizamos o 

processo por meio de uma planilha diária para que o cliente preenchesse ao longo do 

mês.  

O comprovativo contém, em primeira análise, as aplicações de BPFs, 

relacionando o transporte e logística, recebimento e armazenamento da obra-prima, 

manipulação e vendas, que juntos formam os cinco pilares do BPF. 

Em segundo plano, vemos em relação as normas de POPs, contribuindo para 

o controle de desperdício, implantação de regras, check-list para procedimentos 

realizados, definição de responsabilidades e gerenciamento de qualidade.  

De modo que toda a experiência é voluntária, em companhia ao documento e 

planilha diária, concedemos todo o material (recipiente identificado para álcool, 

recipiente indentificado para água, álcool 70%, toucas e papéis descartáveis) para que 

toda a higiene regular seja realizada.  

Assim, chegando a conclusão de uma das etapas do Projeto – Plano de Ação, 

ao término mensal após o treinamento, foi disponibilizado e entregue um certificado 

de Garantia de Qualidade, assinado e reconhecido pela Etec de Sapopemba.  

 

2.3 Estudo sobre problemática: 

 

Com a obtenção de resultados provenientes das fases passadas, começamos 

o estudo sobre a produção de um produto oriundo do descarte do fornecedor. Com o 

treinamento da equipe, será possível realizar uma separação minuciosa         dos alimentos 

próprios para consumo e do lixo orgânico, facilitando a escolha de insumos para 

produção de doces, geléias, bolos etc. 

 Por fim, após conversas realizadas com o proprietário da banca, instruímos sobre 

a idéia de produção de um alimento a partir da casca de melancia e casca de abacaxi. 
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Em discussão conjunta, optamos pela produção de compota sabor melado proveniente 

da casca da melancia e bolo aromatizado sabor abacaxi oriundo da casca.  

 

2.4 Estudo focado: 

 

Tendo uma conclusão na apresentação de um produto gerado de descartes, 

iniciamos o processo de pesquisa de formulação, a fim de obter o menor gasto 

desnecessário, optamos pelo simples. Escolhemos produtos de fácil acesso e baixo 

custo, tentando não interferir no fluxo financeiro da empresa, tornando assim, a 

produção mais viável para a obtenção de lucros provenientes das vendas, que pelo 

baixo custo de fabricação, são estimadas satisfatórias.  

Tendo em vista que o ponto forte da banca são as frutas cortadas sem cascas 

e vendidas em bandejas embaladas, o volume de cascas desperdiçadas por feira é 

amplo, fazendo com que não haja preocupação sobre o ingrediente principal da 

compota. Como um doce acessível, seus principais ingredientes são açúcar, água e 

especiarias a gosto, apostamos também na apresentação do alimento. Tendo um 

design característico de doce em um recipiente de 200 mililitros, optamos pelo aroma 

natural e embelezamento com a etiqueta do produto. 

Para o bolo, verificamos uma massa simples, trocando o líquido da receita pelo 

suco da casca de abacaxi. Após assado, o bolo é umedecido por uma calda de suco 

e açúcar, o que caracteriza o aroma leve de abacaxi. Finalizamos com uma 

embalagem de fácil manuseio juntamente com a etiqueta. 

Com o objetivo de certificar a rentabilidade dos dois produtos, no dia 11 de 

setembro fizemos uma pesquisa de campo, em formato de análise sensorial e coleta 

de dados sobre a aceitação do público-alvo. 

A pesquisa foi realizada com 100 pessoas, sendo 50 provadores para o bolo de 

abacaxi e 50 provadores para a compota de casca de melancia. Por meio de fichas de 

aceitação, pedimos que o indivíduo nos informasse sua idade, que escolhesse um 

desenho representando sua opinião em relação ao alimento, se compraria e qual o 

valor que atribuiria tendo em vista o seu tamanho e peso.   

Utilizamos amostras do bolo cortado em cubos como demonstração de sabor, 

textura, odor e aparência. Para a compota servimos em mini colheres, se preferisse, 

o provador poderia experimentar junto a uma bolacha neutra sem sabor.  

Caso os adquirentes possuíssem algum interesse maior ao produto, os 

conduzíamos para a compra simbólica que planejamos na banca do proprietário, com 
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o intuito de repor os valores gastos na fabricação, embalagem e tempo de produção. 

Ao final da pesquisa, após realizar a venda de todos os produtos, o valor arrecadado 

na compra, foi dividido em duas parcelas de valor igualitário, onde 50% deste valor 

voltou para o grupo e os outros 50% foi entregue ao Joatan (dono da banca), pois 

disponibilizou sua banca e itens necessários para a venda, como sacolas, utensílios e 

meios de receber o pagamento. 

 

2.5 Palestra e resultados: 

 

Em seguida dos resultados das etapas realizadas, iremos apresentar  para o 

nosso cliente e para os interessados o processo de consultoria com a aprovação de 

testemunhas do projeto, apresentando estudos, treinamentos, normas e sistemas, 

resultados, análises e amostras, queremos demonstrar que é possível para qualquer 

banca melhorar sua qualidade de trabalho para seus funcionários e qualidade de 

vendas para seus clientes, usufruindo de um sistema operacional criado  a partir de 

críticas, adaptável conforme sua necessidade e tendo a contribuição para a diminuição 

de lixo orgânico e ainda sim, tendo a opção de produzir um item de venda. 

 

3. CONCLUSÃO 

 

Nesse estudo buscou-se considerar as possibilidades de criação de algum 

produto final gerado pela recuperação das frutas que seriam descartadas, trazendo 

lucros e redução de resíduos. 

Para alcançar os objetivos, o estudo foi realizado seguindo a metodologia 

quantitativa, descritiva, bibliográfica e documental, com o auxílio de alguns 

questionários com perguntas semiestruturadas, respondidos pelas áreas 

responsáveis das atividades relacionadas ao tema do trabalho. Identificar, descrever 

e quantificar os descartes gerados, verificar o destino desses descartes e a existência 

de reaproveitamento de tais frutas também fizeram parte da metodologia. 

Este estudo foi importante para verificar melhorias utilizadas por uma empresa 

pública na gestão de descartes, dentre elas, o reaproveitamento. Também foi possível 

aprimorar o conhecimento sobre o assunto e compreender a importância do 

reaproveitamento de frutas na organização pública pesquisada, sendo que a 

CEAGESP  deve continuar investindo nesse assunto, pois além de trazer benefícios 
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financeiros, contribui para a preservação do nosso planeta e uma vida mais saudável 

para as pessoas envolvidas.
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DISPOSAL CONSULTANCY IN COMPANHIA DE ENTREPOSTOS E ARMAZÉNS 

GERAIS DE SÃO PAULO - DISCARTES AND REUSE 

 

 

Abstract: The CEAGESP Sustainability Section, which is aware of the seriousness of 

the problems caused by excess food waste and the large accumulation of organic 

waste, took the initiative to create the BCA (CEAGESP Food Bank), which collects, 

selects, and distributes food that is not would be marketed but which are fit for human 

consumption offered by producers and traders to needy families. Even so, taking into 

account the classification in which Brazil is among the countries that waste the most 

food in the world and that a large part of the fruit and vegetables are discarded by 

Brazilians for various reasons, this article aims to provide CEAGESP suppliers with 

consultancy so that they can reuse profitably and sustainably its products that for 

different reasons were not sold, and to reduce the waste of the merchandise as well 

as its expenses. 

 

Keywords: CEAGESP. Reuse. Consultancy. Waste. Hortifruits. 
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APÊNDICE A – Plano de Ação  
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APÊNDICE B – Treinamento 
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APÊNDICE C – Reaproveitamento das Frutas  
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APÊNDICE D – Formulação: Compota da Casca da Melancia e Bolo da Casca do 

Abacaxi 
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APÊNDICE E – Exemplo de Ficha de Aceitação 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

APÊNDICE F – Gráficos da Análise Sensorial 

 

Gráficos sobre aceitação do público DO CEAGESP referente ao bolo de casca de 

abacaxi 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Conforme apresenta o gráfico, 79.1% (34) das 43 pessoas que participaram da 

pesquisa responderam que comprariam o bolo, já as 20.9% (9) pessoas restantes 

responderam que não comprariam. Assim, é evidente que, os participantes da pesquisa, 

em sua maioria, mostraram boa aceitabilidade em relação ao bolo. 
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Como pode-se observar no gráfico acima, 12.1% (5) dos participantes da 

pesquisa pagariam R$6,00 pelo bolo, outros 12.1% parariam R$7,00, 9.1% (4) 

responderam que pagariam R$5,00, 3% (1) pagaria R$9,50, sendo a opinião menos 

popular, 18.2% (8) pagariam R$10,00, 18.2% R$12,00, outros 18.2% responderam que 

pagariam R$15,00 e 9.1% participantes pagariam R$20,00. 

 

 

 

 

Segundo o gráfico, o bolo de casca de abacaxi foi um produto significativamente 

bem aceito pelos participantes da pesquisa no CEAGESP. Em uma escala de 1 a 5, 

sendo 1 “detestei”, 2 “não gostei”, 3 “indiferente”, 4 “gostei” e 5 “adorei”, 40.4% (17) dos 

43 participantes da pesquisa deram nota 5, 38.3% (16) deram nota 4, 19,1% (9) deram 

nota 3 e 2.1% (1) dos participantes deram nota (1). 
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Sugestões recorrentes: textura mais fofa, mais sabor de abacaxi, sabor mais doce 

e maior tempo de cozimento. 

Idade dos participantes da pesquisa: 13 à 80 anos. 

Idade média dos participantes da pesquisa: 40 anos. 

Total de participantes da pesquisa: 43. 

 

 

Gráficos sobre aceitação do público do Ceagesp referente à compota de casca de 

melancia 

 
 

Conforme o gráfico, 89.8% (39) as 43 pessoas que participaram da pesquisa 

responderam que comprariam a compota, 10.2% (4) pessoas restantes responderam 

que não comprariam. Assim, é evidente que, os participantes da pesquisa, em sua 

maioria, mostraram boa aceitabilidade em relação a compota. 
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Como pode-se observar no gráfico, grande parte das pessoas que participaram 

da pesquisa pagariam R$15,00 ou R$10,00 na compota. 6.8% (3) das pessoas pagariam 

R$20,00, 6.8% pagariam R$3,00 e outros 6.8% pagariam R$7,00. 2.3% (1) pagariam 

R$8,00, sendo a opinião menos popular, 11.4% (5) responderam que pagariam R$5,00, 

6.8% pagariam R$9,00, 31.8% (13) R$10,00, 4.5% (2) pagariam R$12,00 e 22.7% (10) 

das pessoas responderam que pagariam R$15,00. 
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Segundo o gráfico acima, a compota de casca de melancia foi um produto 

significativamente bem aceito pelos participantes da pesquisa no CEAGESP. Em uma 

escala de 1 a 5, sendo 1 “detestei”, 2 “não gostei”, 3 “indiferente”, 4 “gostei” e 5 “adorei”, 

75% (33) dos 43 participantes da pesquisa deram nota 5, 16.7% (8) deram nota 4 e 4.2% 

(2) deram nota 2. 

Sugestões recorrentes: textura mais pastosa, cor mais característica e sabor mais 

doce. 

Idade dos participantes da pesquisa: 13 a 87 anos. 

Idade média dos participantes da pesquisa: 34 anos. 

Total de participantes da pesquisa: 43. 
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