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RESUMO

O Brasil desperdica 37 milhdes de toneladas de lixo organico por ano. Esse nimero é
alarmante. Dentro desse contexto, se encontram as UAN - unidades que oferecem servicos
de refei¢Bes equilibradas para grandes empresas, hospitais, colégios, universidades, entre
outros. Por trabalharem com grande quantidade de alimentos, possuem papel importante
para reducdo de lixo organico gerado pelo pais. O presente trabalho foi elaborado com o
intuito de explorar esse potencial, apresentando um modelo, de racionalizacdo do
desperdicio em um restaurante universitério, a partir da montagem do cardépio, utilizando
base estatistica para tomada de decisdo. Para a realizacdo da analise de dados, foi aplicado
0 método de Tukey. Com isso, foi possivel propor um modelo para montagem do cardapio
sob a Otica do desperdicio que relaciona média de desperdicio por cardapio com a variagao
da quantidade de consumidores que frequentam o restaurante em cada dia da semana. Os
resultados encontrados sugerem grande potencial de reducdo da quantidade de desperdicio

gerado, podendo chegar a 100 kg a menos de lixo organico por semana.

Palavras-chave: desperdicio, cardapio, racionalizacao



ABSTRACT

Brazil wastes 37 million tons of organic waste per year. This number is alarming. Within
this context, there are the UAN - units that offer balanced meal services for large
companies, hospitals, schools, universities, among others. Because they work with large
amounts of food, they play an important role in reducing organic waste generated by the
country. The present work was elaborated with the intention of exploring this potential,
presenting a model of rationalization of waste in a university restaurant, from the assembly
of the menu, using statistical basis for decision making process. To perform the data
analysis, the Tukey method was applied. With this, it was possible to propose a model for
assembling the menu from the perspective of waste that relates average waste per menu
with the variation in the number of consumers who frequent the restaurant on each day of
the week. The results found suggest great potential for reducing the amount of waste

generated, reaching up to 100 kg less organic waste per week.

Keywords: waste, menu, rationalization
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1. INTRODUCAO

1.1. CONSIDERACOES INICIAIS

As diversas organizacdes presentes na sociedade que reinem grande nimero de
colaboradores como empresas, hospitais, escolas, universidades, entre outros, tém buscado
a terceirizacdo do servi¢o de alimentacdo como forma de oferecer o restaurante no proprio
local - que traz beneficios como maior produtividade - e manter a qualidade, mas sem
desviar o foco do seu core business; para isso, recorrem as empresas de refei¢des coletivas.
(ADMINISTRADORES, 2018)

Atualmente, o mercado de refeicdes coletivas tem apresentado grande
crescimento. Segundo a Associacdo Brasileira das Empresas de Refeigdes Coletivas
(ABERC), o faturamento das empresas que prestam esse tipo de servico saltou de 16,9
bilhdes de reais em 2016 para 19,3 em 2018, e apresenta estimativa de 20,6 bilhGes ao final
de 2019 (ABERC, 2019).

Por se tratar de um servico em que o foco é o atendimento de grande volume,
torna-se de extrema importancia a reducdo dos custos e dos desperdicios em sua operacao.
Em 2011, uma grande empresa do ramo iniciou a realizacdo de uma campanha chamada
Campanha Prato Limpo; por meio de medidas que iam desde a conscientizagdo dos
consumidores (e da alta geréncia do cliente) até treinamento para os funcionérios em gestao
de materiais e aproveitamento de alimentos. Até o ano de 2018, foi atingida a marca de
60% de reducdo dos desperdicios nos restaurantes gerenciados pela empresa, segundo
dados da mesma. (EMPREENDEDOR, 2018)

Um dos principais clientes dessas empresas séo as universidades pois as mesmas
oferecem o servico como uma dentre as varias acdes de ajuda a manutengdo do estudante:
0s restaurantes universitarios.

Atualmente, 88,8% das universidades publicas federais no Brasil contratam
servico de uma empresa terceirizada para operar 0 restaurante universitario
(DELIBERADOR et al., 2018). A Universidade Federal de Juiz de Fora (UFJF) é um
exemplo que utiliza esse servico.

Segundo pesquisa do Restaurante Universitario (RU) da UFJF-Campus GV, ha um
desperdicio médio de 160kg de alimentos por semana - considerando as duas unidades

desse campus, que oferecem cerca de 1300 refeigdes diariamente (UFJF, 2019). Por causa
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desse numero alto, a propria organizacdo langcou uma campanha para conscientizacdo dos
usuarios, buscando minimizar o desperdicio gerado.

A busca pela diminuicdo dos indices de desperdicios comeca na maioria das vezes
pelo trabalho de informacéo dos usuarios e publico em geral com expectativa deles agirem
por conta prépria - como no caso da UFJF-GV. Porém, isso pode ndo ser suficiente. O uso
da estatistica como formas de controle e fonte de informacgdo para tomada de decisdo traz
grande beneficio para o processo e precisa ser incentivado cada vez mais devido aos altos
indices de desperdicios encontrados quando faz-se analise quantitativa. (SPOHR, 2014).

Isso ratifica a importancia de se realizar trabalhos - inclusive quantitativos - para
melhorar a eficiéncia do servi¢o e atingir um dos grandes desafios para os restaurantes
universitarios: agrupar qualidade, sabor e quantidade num mesmo ambiente, mantendo 0s

custos baixos.

1.2.  JUSTIFICATIVA

A escolha de um tema para o desenvolvimento do trabalho de conclusdo de curso de
engenharia de producéo visa trazer uma satisfacdo pessoal em contribuir de alguma forma
para o desenvolvimento da sociedade a sua volta, bem como atender aos objetivos
profissionais da aluna, abordando &areas e subareas da engenharia que a mesma tem
interesse em se aperfeicoar.

Aplicar os conceitos de engenharia nos servigcos prestados pela universidade no
presente trabalho € uma oportunidade de retribuir a mesma o conhecimento aprendido
durante os anos de estudo e contribuir para uma maior eficiéncia das atividades ofertadas, e
que sdo de extrema importancia para o aluno.

A escolha do Restaurante Universitario como foco do estudo se deu pela grande
utilizacdo do servico por parte da aluna durante o periodo de faculdade - e que por isso, foi
possivel identificar os problemas enfrentados e também formas de melhorias, além de sua
grande importancia social para a comunidade académica.

J& a escolha do assunto abordado se deve pela busca na reducdo dos desperdicios
gerados com as refeicdes, a partir de uma racionalizacdo na montagem do cardapio, além
dos recursos naturais: alimentos, agua, energia, o que hoje € um desafio por se contrapor

com 0 aumento do consumo cada vez mais frequente por parte da populagao.
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Além disso, a diminuicdo dos desperdicios pode trazer uma reducdo dos custos
operacionais da empresa terceirizada responsavel pelo servico, que por menores que sejam
individualmente, fazem diferenca no montante final, o que no ambito universitario, é de

grande valor tanto para a gestdo publica quanto para os alunos.

1.3. ESCOPO DO TRABALHO

O escopo do presente trabalho constitui a utilizacdo de dados, referente ao periodo de
janeiro de 2018 ate setembro de 2019, fornecidos tanto pela gestdo da UFJF do Restaurante
universitario, como pela empresa terceirizada que opera o servigo. Para fim de atender os
objetivos, utilizar-se-& apenas os dados referentes ao periodo letivo da universidade, por
apresentarem maior escala nos resultados e ser observado padrdo quanto ao comportamento
dos mesmos. Assim, retira-se o impacto da sazonalidade dos dados observada devido a
presenca reduzida dos estudantes em épocas de férias.

Além disso, o trabalho utilizara os dados fornecidos para realizar diferentes analises,
assumindo-se assim a veracidade dos mesmos, ndo sendo executado nenhum teste para
comprovacao dos numeros. O estudo sera concentrado no campus JF, mas a metodologia
pode ser replicada tanto para os campi Centro e GV da mesma universidade, como 0s
restaurantes de outras universidades, tendo grande alcance nacionalmente.

Devido as necessidades nutricionais as quais 0 RU tem de atender na composicao das
refeicBes oferecidas, o desenvolvimento do trabalho respeitara as regras apresentadas pela
empresa terceira, se adequando para atendé-las. Nao sera considerada economia de escala
na coleta de lixo, caso haja. Além disso, ndo serdo consideradas restri¢des do ponto de vista
de fabricacdo dos alimentos ou aquisicdo dos mesmos em determinados periodos ou dias da

semana. Todos estardo sempre disponiveis.

1.4. ELABORACAO DOS OBJETIVOS

O trabalho tem por objetivo propor um modelo que racionalize o desperdicio no
restaurante universitario da Universidade Federal de Juiz de Fora, analisando o impacto da
quantidade de alimentos descartados, por meio da analise da montagem do cardapio, ou
seja, da combinacéo entre os pratos servidos, o dia da semana e a quantidade de refeicdes

oferecidas.
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Assim, o presente estudo compreenderd o impacto da alocacdo dos diferentes

cardapios em cada dia da semana.

Obijetivos especificos:

e ldentificar quais cardapios geram a maior quantidade de desperdicios - ha
repetibilidade e padronizacéo nos cardapios ofertados ao longo dos meses;

e Identificar quais dias da semana apresentam maior quantidade de refei¢bes
consumidas;

e Identificar quais cardapio atraem mais pessoas - indicador usado muitas vezes
como forma de medir a satisfacdo dos usuarios;

e Identificar se cardapios com prato principal com carne geram mais desperdicio

ou nado

1.5. DEFINICAO DA METODOLOGIA

Esse trabalho foi desenvolvido baseado no formato de estudo de caso, de carater
exploratdrio, que em conjunto com a fundamentacéo tedrica, deu suporte & elaboracéo do
modelo proposto. O trabalho se darad a partir de uma analise dos dados fornecidos pela
coordenacdo do RU da UFJF e também pela empresa terceirizada responsavel pelo servico
atualmente.

Para chegar aos resultados pretendidos, foi analisado estatisticamente, com a
elaboracdo de tabelas de correlacdo e anélises de variancia, o0 comportamento da quantidade
de refeicdes oferecidas em determinado dia da semana, e sua relacdo com o cardapio do dia
e a influéncia no tamanho do desperdicio registrado. Foi utilizado a informacao de prato
principal do cardapio visto que o mesmo é servido em por¢des padronizadas, por uma
funcionéria, para cada consumidor, ou seja, ha pouca variacdo do que é servido de uma
pessoas para outra.

Assim, foram utilizados métodos estatisticos que analisam a variancia dos dados,
como ANOVA, e o Teste de Tukey, responsavel por identificar diferencas significativas de

médias - no caso, no numero de pessoas que realizam a refeicdo em cada dia da semana e
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quanto ao resto ingesta per capita que cada cardapio gera. Os célculos foram feitos em
programas de analises estatisticas como o0 MINITAB.

Como forma de tornar os dados mais precisos e fidedignos a realidade, foi
necessaria a realizacdo de algumas analises e tratamentos prévios. Inicialmente, foram
identificados os cardapios que possuem maior recorréncia durante o periodo dos dados
analisados - sabe-se que alguns sdo oferecidos mais frequentemente e por isso apresentam
tamanho de amostra maior para o trabalho. Como ponto de corte, aqueles cardapios com
frequéncia maior ou igual a 1 (uma) oferta por més foram tratados no estudo. Além disso,
como consequéncia do atual processo manual tanto de pesagem dos descartes como do
registro desses dados por parte da empresa terceirizada responsavel, foi preciso realizar
analise de possiveis outliers presentes nas amostras.

Apos a identificacao dos grupos significativamente diferentes em meédias do nimero
de pessoas que frequentam o restaurante por dia e do resto ingesta per capita que cada
cardapio gera, foram feitas as possiveis combina¢des de cardapio x dia da semana para a
elaboracdo de uma semana completa do cardapio - segunda a sabado. Esses arranjos
levaram em conta a melhor perspectiva, a pior perspectiva e resultados aleatorios para que

pudessem ser comparados.

1.6. ESTRUTURA DO TRABALHO

No capitulo | foi feita uma introducdo do contexto em que ele se encontra, incluindo
analise do mercado e da situacdo atual dos restaurantes universitarios e empresas de
prestacdo de servicos de refeicGes coletivas. Além disso, foram apresentadas as
justificativas e os objetivos do mesmo, bem como exposto o escopo e a metodologia
utilizada para desenvolvimento.

No capitulo Il, foi apresentada uma revisdo tedrica dos assuntos abordados durante a
realizacdo do trabalho, explicando conceitos e fundamentando os temas expostos para que
sejam apresentadas as contribuicdes ja existentes e que auxiliaram o trabalho.

No capitulo 11, foi desenvolvida a analise dos dados, conforme proposto, apresentando
os estudos realizados, os métodos aplicados em cada etapa e as relagcdes estabelecidas de
quantidade de refei¢bes ofertadas x desperdicio x cardapio.

No capitulo IV, foram mostrados os resultados obtidos, tanto aqueles esperados quanto

eventuais surpresas que possam surgir.
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No capitulo V, foi feita a conclusdo, em que seré possivel identificar os ganhos obtidos
com o trabalho, as dificuldades enfrentadas e a contribuicdo para a universidade, na busca

por uma maior eficiéncia dos seus servigos.
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2.

DESPERDICIO E OS RESTAURANTES UNIVERSITARIOS

Para atingir os objetivos propostos por esse trabalho e a fim de facilitar a
compreensdo dos conceitos abordados, fez-se necessario a apresentacdo das defini¢fes
utilizadas ao longo do trabalho e as metodologias de calculos importantes para o
desenvolvimento do modelo.

Assim, foram apresentados conceitos de desperdicio e os pardmetros gquantitativos
que sdo utilizados segundo a literatura e como se d& a organizacdo dos restaurantes

universitarios bem como o embasamento matematico para a modelagem do problema.

2.1 DESPERDICIO

Desperdicio é uma despesa ou gasto exagerado, eshanjamento (AURELIO, 2010).
O Lean Intitute Brasil apresenta uma interpretacdo mais aplicada ao ambito das
organizacg0es: é qualquer atividade que consome recursos, mas ndo agrega valor ao cliente.
No ambito alimentar, o conceito de desperdicio de alimentos engloba por¢es comestiveis
dos mesmos destinados ao consumo humano, mas que ndo sdo/foram consumidos. (FAO,
2013)

O impacto dessa producdo desperdicada inclui grande utilizacdo de agua, emisséo
de gases poluentes extras, além de toda influéncia econdbmica com gastos para plantar,
colher, preparar, armazenar e oferecer, mas que no final ndo séo aproveitados. No mundo,
os alimentos produzidos, mas ndo consumidos, por exemplo, sdo responsaveis pela emissdo
de 3,3 bilhdes de toneladas de gases de efeito estufa na atmosfera do planeta. (FAO, 2013).
No Brasil, o montante de desperdicio, segundo uma pesquisa realizada pela FGV em
parceria com a Embrapa em 2019, chega a 37 milhdes de toneladas de lixo orgénico por
ano, o que representa 50% de todo o lixo coletado no pais.

As perdas de alimentos comegcam desde o inicio da cadeia, nas etapas de colheita e
manuseio dos produtos - que ocorrem em maior quantidade nos paises mais pobres devido,
principalmente, ao baixo aporte tecnoldgico usado no processo, por exemplo, para
armazenamento, embalagem, entre outros - até o consumidor final. Ja nos paises mais ricos,
0 desperdicio vem associado a cultura de abundancia, ao costume de realizar compras
mensais (e, portanto, em grandes quantidades) e até a exigéncia de qualidade para consumo

dos alimentos. (FAO, 2013). O desperdicio nessa ultima etapa que envolve processamento
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culinério e habitos alimentares chega a 20% da quantidade de alimentos plantados. O Brasil
é um dos principais produtores de alimentos do planeta, o que faz esse impacto ser ainda
maior. (AKATU, 2004).

Além da relevancia econémica evidente que possui o desperdicio de alimentos, o
ato de jogar comida fora tem um custo social alto e em cadeia. Esse montante aumenta o
volume de lixo em lixdes e aterros sanitarios, eleva os precos ao diminuir a oferta e passa a
demandar investimentos e despesas de recursos publicos e privados que poderiam ser
empregados em outras esferas sociais para atendimento das necessidades da populacéo.
(AKATU, 2004)

Para combater esse problema social cada vez mais crescente, existem projetos de lei
propostos por parlamentares brasileiros, como o PLS n°72, de 2015, que dispde sobre o
desperdicio gerado por estabelecimentos com mais de 200m2 de area construida, para que
sejam feitos acordos com organizac¢des que destinam os alimentos para algum outro fim,
reaproveitando-os.

Com isso, aumenta a necessidade de estudos sobre analises e métodos de como agir

para reduzir a quantidade de alimentos desperdicados.

2.2.  RESTAURANTES UNIVERSITARIOS E O DESPERDICIO

Os RU sdo considerados Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) - unidade de
trabalho voltada para preparacdo e fornecimento de refeicdes. O objetivo principal de uma
UAN é servir refei¢Bes equilibradas nutricionalmente saudaveis e seguras do ponto de vista
higiénico sanitarias (LANZILLOTTI et al., 2004). A UAN deve ser composta por uma
equipe multiprofissional, tendo o cargo de nutricionista como quem controla as boas
praticas de producdo e monitora a higiene e o estado dos alimentos. Além disso, € quem
define o que sera servido para 0s usuarios.

O processo de terceirizacdo do servico prestado pelos RUs possibilitou um foco
maior na seguranca alimentar, por passar a ser gerido como um restaurante self-service por
empresas que possuam esse core business, as empresas de refeigdes coletivas. Segundo
apresentado pela Endeavor (2015), Core Business € o termo usado para descrever a
principal atividade de uma empresa, que ela faz de melhor, ou seja, seu principal ativo
intelectual — no caso das universidades: pesquisa, ensino e extensdo, e nao a oferta de

refeicOes.
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Nas UANSs, sdo feitas avaliacGes diarias para estabelecer medidas de controle dos
desperdicios gerados. Para distinguir os tipos de desperdicios, é feita uma separacdo de
conceito: sobra é a quantidade de comida produzida a mais e que ndo chega a ser
distribuida para os usuarios - ficando ainda na area de producéo; ja a quantidade de comida
distribuida e ndo consumida, sendo descartada pelos usuérios é chamada de resto-ingesta,
ou seja, € aquela quantidade que resta no prato das pessoas que realizam a refeigdo e é
jogada no lixo. O resto-ingesta serve como indicativo de desperdicio. Sdo considerados
indices aceitaveis de resto-ingesta inferiores a 10%. O calculo do indice resto-ingesta é
expresso em forma percentual: 0 peso da quantidade desses alimentos descartados em
relacéo ao peso total de comida servida. (VAZ, 2006).

Além disso, é possivel calcular o resto-ingesta per capita, no qual é dividido o valor
total de resto-ingesta em determinado dia pela quantidade de refeicdes servidas. Os
resultados aceitaveis para esse indicador é de no maximo 45g por pessoa. (VAZ, 2003)

Alguns artigos e pesquisas cientificas tratam da avaliacdo de desperdicio em
restaurantes universitarios - que se mostra com valores elevados, considerando-se aspectos
qualitativos e quantitativos, e abordando todo o processo produtivo, desde o planejamento
da quantidade de alimentos comprados até o resto de comida descartado pelos usuarios. A

Tabela 1 apresenta algumas conclusdes dessas pesquisas.

Tabela 1 - Pesquisas com abordagem dos desperdicios em UAN

NOME PUBLICAQAO AUTORES CONCLUSAO
Para melhorar o resultado do
; x ercentual de restos de
Avaliagio do desperdicio Jaqueline Pirdo Zotesso p_ , _
. . comida, ha a necessidade de
de alimentos e sua Eneida Sala Cossich
3 y ENGEVISTA L estabelecer um padréo prévio
relagdo com a geragéo de Luciléia Granhen Tavares
. (UFF) por parte do restaurante do
residuos em um Colares ) o
. e universitari gerenciamento do cardépio, o
restaurante universitario Al i
Célia Regina Granhen que vai além das campanhas
de conscientizagéo.
Relacdo entre o cardapio ) o Thomas Dias Almeida Existéncia de alta relagao
Revista Ciéncias do ] o )
do restaurante ) . Jodo Leandro de Brito Neto | entre cardéapio e a quantidade
. Ambiente Online .
universitario e ) Marcelo Lakatos de desperdicio gerado pelos
| (Unicamp) .
desperdicio Marcelo Montemor usuarios.
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L o Resultados da media de
Avaliacdo do indice de )
. 3 sobras e restos acima do
resto ingestdo e sobras o B » ) B
] Priscilla Negrdo de Moura aceitavel pela literatura. Séo
em unidade de

. 5 . Revista Salus Adriana Honaiser necessarias medidas de
alimentacéo e nutricdo . N .
. (UNICENTRO) Marcella Carolina Moura reducdo de desperdicio
(UAN) do colégio o . ]
Bolognini (algumas agdes sugeridas

agricola de Guarapuava L
pelos autores) e otimizacéo

(PR) -
da produtividade
Os graficos de controle Resultados de indices resto-
como ferramenta de ) ingesta inaceitaveis e
. . Manancial - ] ]
analise do desperdicio L . incentivo ao uso de controles
. Repositorio Digital Caroline Spohr o
alimentar em um estatisticos no setor
da UFSM ) .
Restaurante alimenticio para processo de
Universitario melhoria

Fonte: Elaboragdo do autor

As pesquisas apresentadas, que foram realizadas em locais e contextos diferentes,
convergem para a conclusdo de que ha desperdicio em excesso nesses ambientes e que
pode-se atrelar um dos motivos desse resultado ruim aos cardapios oferecidos. Assim,
torna-se importante o desenvolvimento de trabalhos que extrapolam o ambito de definicdo
desse valor de desperdicio e que utilizam ferramentas estatisticas para 0 embasamento de

propostas visando a melhorias desses nimeros.

2.3. FERRAMENTAS ESTATISTICAS DE ANALISE

2.3.1. ESTATISTICA BASICA

A estatistica € uma parte da matematica que investiga 0s processos de obtencéo,
organizacdo e analise dos dados de uma populacéo e a utilizacao desses dados para tomadas
de decisdo. (CASTANHEIRA, 2014)

Algumas medidas basicas sdo importantes para analises mais profundas no campo
da estatistica (GARSON, 2009):

a) Média: é uma das medidas de tendéncia central, representada pela soma das
entradas dividida pela quantidade total de dados.
b) Desvio: é medida do quanto a entrada se distancia da media dos dados,

representado por “s” (média da amostra) ou por “o” (média da populagao)




c) Variancia: é a média dos quadrados dos desvios. Ela é utilizada para retirar
dos problemas o0s casos em que ha desvios positivos e negativos, e que
portanto se anulariam. E representado por “s?” (varidncia da amostra) ou

“0?” (variancia da populacéo)

. Z(x-x)?
Variancia amostral => s* = —((n—l_))

Desvio padrio amostral => s = y/s? = _E((:l‘_‘f))

d) Covariancia: € uma medida de associacdo (linear) entre duas variaveis,

calculada a partir da média do produto dos desvios das variaveis.

Com a determinagdo da covariancia, é construida a matriz de varidncia e
covariancia — conhecida como matriz var-covar. Segundo Garson (2009), é uma matriz
guadrada que contém as variancias e covariancias associadas a diversas variaveis. A
diagonal principal é composta pelo desvio das varidveis. Os elementos que estdo fora da
diagonal principal sdo as covariancias entre todos o0s possiveis pares de variaveis. Isso torna
a matriz simétrica, pois a covariancia entre X e Y é a mesma covariancia entre Y e X. Essas
sdo as medidas basicas da estatistica, que sdo utilizadas para os céalculos avancados
mostrados a seguir.

Garson (2009) afirma, também, que correlacdo “é uma medida de associagdo
bivariada (forca) do grau de relacionamento entre duas variaveis”. Para conseguir
estabelecer como se da a correlacdo entre as variaveis do problema, € utilizado o método de

construcdo do mapa de dispersao e, também, de calculo do coeficiente de correlacao.

2.3.2. OUTLIERS

Dentro da estatistica, o termo outliers é utilizado para designar valores discrepantes
no conjunto de dados amostrais analisados, ou seja, aqueles que fogem do padrdo
estabelecido pelo conjunto (BARNETT; LEWIS, 1994) ou que apresentam inconsisténcia
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em relacdo as outras observacOes. Esse estudo é importante, pois permite realizar uma
analise critica dos dados evitando provocar resultados distorcidos. (FONSECA, 2011).

Algumas etapas sdo sugeridas quando se fala de outliers. Primeiro, deve-se
identificar a presenca de possiveis dados discrepantes na amostra. Depois, sdo aplicados
testes e métodos diversos com o intuito de provar, matematicamente e segundo aquela
andlise, se 0 dado é um outlier. (FONSECA et al, 2011)

O teste de Grubbs é um dos testes utilizado para a identificacdo de outliers, a partir
da media e do desvio padrdo da amostra. Nesse teste a hipotese nula é definida como “todos
os valores de dados provém da mesma distribuicdo normal; enquanto a hipétese alternativa
¢ apresentada como “o menor ou o maior valor dos dados ¢ um outlier”. (AFASSI, 2005).
A analise pode ser feita de forma unilateral, ou seja, supondo o0 maior valor um outlier ou o
menor valor um outlier, ou entdo de forma bilateral considerando os dois casos. A

estatistica do teste G € dada pelas seguintes formulas:

. . Yn-Y
e Para unilateral superior: G = .
. . . Y-v,
e Para unilateral inferior: G = = S
Y-Y; Yn-Y

e Parabilateral: G = max {= <)

)

S

O valor da estatistica G é comparado a valores tabelados para que se possa concluir
em relacdo as hipdteses: valores de G > Gcritico, rejeita-se a hipotese nula e ha, portanto
um outlier; caso contrario, ndo rejeita a hipdtese nula, ou seja, os dados sdo considerados
pertencentes & mesma distribuico.

Outra forma de concluir é a partir do calculo do valor de p (nivel descritivo do teste)
- probabilidade de que a estatistica do teste tenha valor extremo ao ja observado quando a
hipdtese nula é verdadeira. Caso o resultado encontrado seja menor do que o nivel de
significancia a, rejeita-se a hipdtese e conclui-se a existéncia de um outlier entre os dados.
Quando o valor for maior que o nivel de significancia, conclui-se que ndo ha indicios para
rejeitar a hipotese nula. (MINTAB)

O terceiro passo € a decisdo de qual tratamento serd tomado. Um dos mais comuns é
a eliminacdo daquela informacdo do conjunto da amostra, porém, esse procedimento s
deve ser tomado quando ndo se hd maneira de corrigi-lo para evitar a perda de informacao
importante da analise. (FONSECA et al, 2011)
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2.3.3. TESTE DE TUKEY

Para se comparar a distribuicdo de trés ou mais grupos de amostras independentes,
utiliza-se 0 metodo da Anélise de Variancia - ANOVA, que evidencia se a distribuicdo de
um dos grupos difere significativamente dos demais. Porém, para uma analise mais
detalhada que permita indicar quais grupos apresentam diferencas entre si, & preciso aplicar
outros testes posteriormente - um deles é o método de Tukey, ou também conhecido como
Teste Tukey da Diferengca Honestamente Significativa.

Esse método foi apresentado por John Wilder Tukey em um artigo intitulado
“Comparing Individual Means in the Analysis of Variance”, no ano de 1949. Walpole et al.
(2009) apresenta em seu livro 0 método de Tukey como um dos possiveis métodos-padroes
para a realizacdo de comparacGes em pares. Segundo ele, esse procedimento permite a
formacéo de intervalos de confianca simultaneos, sendo o percentil apropriado uma funcgéo
de a, k, v = graus de liberdade para s Assim, permite a descoberta de uma diferenca
significativa entre as médias se as mesmas excederem q[a, k, v] - amplitude
“estudantizada”. Para esse calculo utiliza-se também o quadrado médio do erro e o tamanho
amostral de cada grupo (WALPOLE et al, 2009).

No software de analise estatistica MINITAB®, versdo 18, a aplicacdo do teste se da
apos da realizacdo do método ANOVA. Conforme mencionado anteriormente, o resultado
desse método indica se existe diferenca significativa entre um grupo e os demais, sem
especificar quais sdo. Essa conclusdo é obtida com o valor do p-valor encontrado com o
método: quando o resultado do p-valor for menor que o nivel de significancia, a hipotese
nula de igualdade das médias deve ser rejeitada, sendo, portanto constatado a existéncia de
médias significativamente diferentes. (MINITAB®)

A posterior aplicacdo do Teste de Tukey apresenta seus resultados em tabelas e
graficamente. Na tabela de agrupamentos, cada fator é indicado em um ou mais grupos
através de letras. Fatores que ndo apresentam letras em comum possuem médias
significativamente diferentes. (MINITAB®)

A aplicacdo do Teste de Tukey, como exposto, € de muito valor para analise de
processos, estudo e controle de qualidade, e é aplicado em diversos setores. Ja houve
realizacdo do teste para estudo do impacto que as diferentes caracteristicas do
armazenamento de gréos pode causar na qualidade do produto, por exemplo. (ARANTES,

2016). Outra utilizagdo, no setor de construgéo civil, apresenta que a exposicéo de pecas de
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revestimento ceramico a degradacdo acelerada afeta significativamente sua resisténcia
média a desplacamentos. (RODRIGUES, 2015). Assim, esse teste serve como fonte de
informac&o para tomadas de decisdes e busca de melhorias e estabilidade de processos. E
um método utilizado dentro dos conceitos do CEP (Controle Estatistico de Processos).

Para exemplificar, dentro da area da Engenharia de Producdo - que atua na busca de
melhoria e otimizacdo de processos -, esse tipo de estudo foi aplicado no setor metallrgico
para analise de dados da temperatura de corte e qualidade superficial rugosidade média
quadratica (Rq) de um processo de usinagem a fim de compreender como a variacdo de
parametros no processo de corte influenciaram esses resultados. Com ele, foi possivel
identificar o impacto causado, constatando diferencas significativas na temperatura com a

varia¢do dos parametros. (REIS et al., 2016).



3.

DESENVOLVIMENTO

3.1AURFEORU

A Universidade Federal de Juiz de Fora foi a segunda universidade federal a ser
criada fora das capitais, atrds apenas de Santa Maria, no estado do Rio Grande do Sul.
Fundada em dezembro de 1960, a cidade universitaria foi construida 9 (nove) anos depois,
no mesmo local que permanece até hoje. (UFJF)

A posicdo geografica da cidade de Juiz de Fora - distante igualmente de dois
grandes centros: Rio de Janeiro e Belo Horizonte, e préxima do eixo Rio-S&o Paulo -
favorece 0 aumento do nimero de pessoas de outras regifes que passam a morar na cidade.
Esse foi um dos motivos também que contribuiu para a cidade crescer industrialmente ao
longo do tempo. O efeito é semelhante no ambito universitario. A UFJF recebe atualmente
muitos alunos de outras cidades, que buscam cursos com boas avalia¢Ges, 0 que € o caso de
muitos oferecidos pela universidade. Segundo dados do Centro de Gestdo do Conhecimento
Organizacional da URJF, em 2018, 52,54% dos alunos de graduacdo, mestrado e doutorado
nédo eram da cidade.

Esse perfil incentiva o desenvolvimento de a¢des que ajudem os alunos a se manter
na cidade para realizar os estudos. Além dos programas de apoio estudantil com a oferta de
bolsas para moradia e transporte, a universidade oferece o Restaurante Universitario (RU),
um dos servicos mais utilizados pela comunidade académica. Atualmente, o RU é
gerenciado por uma empresa terceirizada, que participa de processo licitatério, ao qual
passa a ser responsavel pela preparacao e distribuicdo das refei¢oes. (UFJF)

Todo o gerenciamento da cozinha do restaurante universitario € feito diariamente
por nutricionistas. Eles sdo responsaveis por planejar as atividades de preparacao,
acompanhamento da producdo dos alimentos e poés-servigo. Alem disso, a defini¢do e
montagem do cardapio a ser oferecido ao longo das semanas também é uma atribuicédo que
passa por esses profissionais. (UFJF).

A gestdo do restaurante também é responsavel pelo monitoramento e controle dos
indices de desperdicio de alimentos gerados em todo o processo, desde a preparacdo até a
devolucdo dos pratos pelos usuarios. A coleta dos alimentos que precisam ser descartados é
feita de forma fracionada, ou seja, de forma individual em cada etapa, e entdo séo pesadas

as sacolas, gerando registro desses valores. A parte respectiva ao resto ingesta corresponde
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ao lixo gerado pelos alimentos que sdo devolvidos nos pratos dos usuarios, apos a refeicao,
e ja descartados 0ssos e cascas - que sdo pesados separadamente, assim como 0 que sobra
nas bandejas de servico e o descarte do preparo. Muitas vezes o descarte de cascas e 0ss0s €
feito de forma equivocada pelos usuérios, jogando no lixo destinado a esses itens, o resto de
alimento que também esta no seu prato. Assim, o peso de resto-ingesta é subdimensionado.

A escolha dos itens do cardapio disponibilizados pelo restaurante universitario da
UFRJF segue regras estabelecidas em contrato, que garantem a variedade nutricional e um
cardapio balanceado para os frequentadores. Além disso, é analisada a capacidade de
producdo e atendimento nos horéarios de pico da demanda, o que acarreta a inviabilidade de
oferta de alguns itens. O preco é individual, ou seja, definido por cada refei¢do servida.
Esse documento é disponibilizado pela universidade para consulta de todos. (UFJF)

Todo esse contexto mostra a importancia de se trabalhar melhorias no processo de
distribuicdo dessas refeicGes. Ha potencial de beneficios tanto para a empresa terceira

quanto para a universidade - no &mbito social, ambiental e financeiro.

3.2 APLICACAO PRATICA DA PROPOSTA

A anélise do cardapio, e montagem do mesmo sob a Gtica do desperdicio, € um
desafio para os gestores de restaurantes de refeicbes coletivas, pois requer um
conhecimento estatistico e um ponto de vista diferente para aqueles que estdo acostumados
apenas a olhar o nimero de refei¢cGes vendidas como parametro de lucro. Eles possuem,
também, como indicador de desempenho, o resto ingesta per capita, apresentado na
literatura com resultado positivo quando atinge valores de no méximo 45g (VAZ, 2003).
Como discorrido no capitulo 2, Spohr (2014) sugere a utilizacdo de métodos estatisticos,
com aplicacdo de ferramentas de controles, justamente para facilitar a gestdo do desperdicio
e permitir a melhoria do processo em busca da diminuicdo do mesmo. Como método
estatistico relevante para andlises do impacto de diferentes fatores em um resultado,
Arantes (2016) apresenta a utilizagéo do Teste de Tukey.

Assim, para propor uma nova forma de entender e analisar a montagem do cardapio
e acrescentar mais um elemento importante na gestdo do restaurante universitario - que
engloba também o aspecto de responsabilidade ambiental -, € preciso primeiro conhecer as

informag0es. Para isso foram coletados, com a empresa terceirizada, os dados referentes ao
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namero de refeicdes ofertadas, o resto ingesta em quilogramas, o resto ingesta per capita
em gramas e o cardapio oferecido em cada dia no periodo entre janeiro de 2018 até
setembro de 20109.

A definicdo do prato principal influencia o nimero de consumidores no dia, sendo
inclusive um parametro usado pelos gestores como indicativo de preferéncia de cardapio
por parte das pessoas. Além disso, ele também se mostra relevante para a quantidade de
alimento descartado apds a refeicdo (resto-ingesta).

A primeira andlise foi referente a frequéncia com que cada prato principal era
ofertado por més. Como definido na metodologia, aqueles que apresentaram resultado igual
ou superior a 1 (uma) oferta por més, foram considerados validos para o estudo. Os
resultados obtidos estdo apresentados na Figura 1.

Assim, para analise proposta neste estudo, foram consideradas as amostras
referentes aos pratos principais: ESTROGONOFE DE FRANGO, ESTROGONOFE
BOVINO, FEIJOADA, FRANGO XADREZ, CARNE COZIDA, FILE DE FRANGO
ACEBOLADO, FRANGO ASSADO, FRICASSE, ISCA BOVINA, CUBOS DE
FRANGO.

As amostras foram separadas em alguns grupos a fim de facilitar a aplicacdo dos
métodos:

e Observacdes de nimero de pessoas x cardapio;
e Observacdes de nimero de pessoas x dia da semana;

e Observacdes de resto ingesta per capita x cardapio;

Como os dados de desperdicio sdo registrados de forma manual pelos funcionarios
da empresa responsavel, foi preciso realizar uma analise para a identificacdo e retirada de
possiveis outliers que poderiam causar discrepancias indesejadas nos resultados buscados.
Além disso, 0 numero de pessoas que fizeram a refeicdo em cada dia sofre impacto de
feriados durante o ano, assim poderiam causar divergéncias nos resultados. Para isso, foi

utilizado o software de analise estatistica MINITAB e aplicado o teste de Grubbs.
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Figura 1 — Frequéncia da oferta dos cardapios

TOTAL DE MESES

NEDE VE_ZES NO REPETICAD,/MES
CARDAPID .
ESTROGOMNOFE DE FRANGO 18 1,286
ESTROGONOFE BOVINO 17 1,214
ISCA DE FRANGOD EMPANADA 1 0,071
LASANHA DE CARNE MOIDA 2 0,143
FEIJOADA 24 1,714
FRANGO XADREZ 14 1,000
CARNE COZIDA 18 1,286
FILE DE FRANGO ACEBOLADO 22 1,571
LASANHA DE QUELIO E PRESUNTO 4 0,286
PEIXADA 4 0,286
ISCA DE FRANGD 13 0,929
FRANGD ASSADO 24 1,714
PICADINHO SUIND 12 0,857
FILE DE FRANGO EMPANADO 1 0,071
FRANGO EM CUBOS 0 0,000
VACA ATOLADA 7 0,500
FILE DE FRANGO 0 0,000
FRICASSE 15 1,071
PEIXE FRITO 3 0,214
ISCA SUINA 8 0,571
TORTINHA DE CARNE 1 0,071
LINGUICA ACEBOLADA 7 0,500
FRANGO A MILANESA 1 0,071
ALMONDEGA 13 0,929
FRANGO 2 0,143
ISCA BOVINA 14 1,000
BIFE DE FRANGO A PARMEGIANA 4 0,286
TORTINHA DE FRANGD 3 0,214
BIFE SUIND 5 0,357
CUBOS DE FRANGO 18 1,286
LASANHA DE FRANGD 1 0,071
QUIBE 7 0,500
BIFE BOVINO 2 0,143
LOMBO SUINO 3 0,214
ISCA DE PEIXE 6 0,429
PICADINHO SUINO 12 0,857
ISCA DE PERNIL 2 0,143
CALABRESA ACEBOLADA 2 0,143
CARMNE ASSADA 1 0,071
BIFE SUINO 5 0,357
PEIXE A MILANESA 1 0,071
LAGARTO ASSADO 1 0,071
ISCA DE FRANGO A MILANESA 1 0,071

Fonte: Elaboracéo do autor

O teste foi aplicado em cada grupo de fatores, ou seja, para o conjunto de dados de
cada cardapio, com valor de nivel de significancia igual a 0,05, de forma bilateral, ou seja,
identificando se o maior ou menor valor dos dados era considerado outliers. Os resultados

estdo apresentados na Tabela 2:



Tabela 2 — Teste de outliers para os valores de resto ingesta per capita dos cardapios

CARDAPIO VALORDE P | CONCLUSAO QUANTIDADE
OUTLIERS

Estrogonofe de Frango 0,378 Sem outlier 0
Estrogonofe Bovino 0,000 Com outlier 1
Feijoada 0,054 Sem outlier 0
Filé de Frango Acebolado 0,002 Com outlier 1
Frango Xadrez 0,036 Com outlier 1
Carne Cozida 1,000 Sem outlier 0
Fricassé 0,000 Com outlier 1
Frango Assado 0,056 Sem outlier 0
Isca Bovina 0,048 Com outlier 1
Cubos de Frango 0,222 Sem outlier 0

Fonte: Elaboracdo do autor

O teste de Gubbs - com nivel de significancia igual a 0,05, foi também aplicado
para os dados referentes ao numero de pessoas que frequentaram o RU, separados por dia
da semana. Os resultados encontrados estdo dispostos na Tabela 3:

Tabela 3 - Teste de outliers para nimero de frequentadores em cada dia da semana

DIA DA SEMANA VALOR DE P | CONCLUSAO QUANTIDADE
OUTLIERS
clientes_seg 0,112 Sem outlier 0
clientes_ter 0,009 Com outlier 1
clientes_qua 0,001 Com outlier 3
clientes_qui 0,000 Com outlier 2
clientes_sex 0,002 Com outlier 4
clientes_sab 0,001 Com outlier 1

Fonte: Elaboracdo do Autor
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O tratamento a ser feito com os dados foi a da retirada das observacGes apontadas
como outliers. Isso se deu devido ao entendimento do processo manual de coleta e registro
das informacdes, concluindo-se que valores discrepantes ndo acrescentariam valor
significativo referente a realidade aos dados.

A retirada dos dados identificados como outliers ndo teve impacto na amostra, ou
seja, as amostras continuaram tendo tamanho suficiente para que fossem feitas as analises
posteriores — mesmo com variagdo de tamanho para cada conjunto -, ndo precisando assim
ser coletadas novamente. O tamanho de cada amostra € identificado nos resultados do Teste
de Tukey das figuras 2 e 3.

Apos esse tratamento da amostra foi possivel iniciar as anélises estatisticas prévias,
para compreensdo do cenério atual e posteriormente, aplicacdo dos testes de identificagdo
das relacGes entre os grupos amostrais. A aplicacdo de uma estatistica basica permitiu um
entendimento de alguns aspectos referentes aos dados levantados, a partir de andlises
separadas, ou seja, relacionando apenas dois fatores por vez.

O Gréfico 1 mostra os resultados, em média, do valor de resto ingesta per capita, em
gramas, gerado por cada cardapio. E possivel perceber que, em média, a escolha do
cardapio faz diferenca para o resultado de desperdicio gerado. Alguns cardapios - Isca
Bovina, Feijoada e Frango Xadrez - possuem média proxima ao limite aceitavel na
literatura, que segundo VAZ (2006) é de 45g.
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Gréafico 1 — Média de resto ingesta per capita por cardapio

Média de resto ingesta per capita (g) por cardapio
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Fonte: Elaboragéo do Autor

Outro fator possivel de impactar a geragdo de desperdicio é a quantidade de pessoas
que frequentam o restaurante universitario ao longo da semana. O Gréafico 2 apresenta a
média de clientes, na hora do almoco, em cada dia da semana. A partir dele, pode-se
concluir que os dias de quarta-feira, terca-feira e quinta-feira sdo os que atraem maior

numero de pessoas, independente do cardapio ofertado.



31

Grafico 2 — NUmero de clientes por dia da semana
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Fonte: Elaboragéo do Autor

O Gréfico 3 apresenta a média de clientes, na hora do almoco, de cada cardapio. E
possivel perceber o impacto que a escolha do cardapio possui no nimero de pessoas que
realizam a refeicdo. O cardapio que atrai, em média, maior numero de pessoas é o
ESTROGONOFE DE FRANGO.



Grafico 3 — Média de clientes por cardapio

Média de clientes no RU por cardapio

5000 | 4842 461706 460731 ABDABE  4gipm3 44185 g3 426629
. | 10672
o 4000
5
: N 2ETO.62
(W]
S
© 2000 -
-
= 1000 -
u
0 3 4
oF & & & &
& “b & >
g? ;@ g &
g & ﬁp &
& o >
& ¥ )
% &

PRATO PRINCIPAL

Fonte: Elaboracdo do autor

As analises de dois fatores individualmente mostra que essas variaveis impactam
nos resultados de desperdicio e niumero de clientes - tanto a escolha do cardapio como o dia
da semana. A partir de entdo, o desafio foi relacionar essas informagdes em uma Unica
andlise, que permitisse entender o impacto da montagem do cardépio no desperdicio gerado

e propor um modelo para elaboracdo do cardapio, segundo a perspectiva do desperdicio.
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4,

RESULTADOS E ANALISE

4.1 APLICACAO DO TESTE DE TUKEY

Conforme mencionado no item 1.5, para a analise de comparacéo entre as amostras

independentes foi aplicado o Teste de Tukey em dois grupos: resto ingesta per capita por

cardapio e numero de pessoas por dia da semana. Para o primeiro, foram separadas

amostras do valor de resto ingesta per capita obtido em cada dia do periodo observado,

dividido pelos cardapios do prato principal aptos a fazerem parte do estudo. Ja para o

segundo, foi feita a separacdo das amostras de numero de pessoas que realizaram a refei¢éo

por dia da semana, considerando as observagdes do periodo de analise.

A aplicacdo do teste permite a identificacdo de grupos, atraves de letras, em que é

possivel afirmar quais fatores possuem médias significativamente diferentes. Para o teste

com os cardapios de pratos principais, a um nivel de significancia de 0,05, foi obtido o

resultado apresentado na Figura 2:

Figura 2 — Resultado do teste de Tukey para 0s cardapios

Informacdes de Agrupamento Usando Método de Tukey e Confianca de 95%

PRATO PRIMCIPAL N Média Agrupamento
ISCA BOVINA 20 41,7582 A
FELJOADA 46 402653 A
FRANGO XADREZ 24 402132 A

CUBOS DE FRANGO 34 379139 A B
ESTROGOMOFE BOVINO 31 374277 A B
FRICASSE 24 349072 A B
FILE DE FRANGC ACEBOLADO 39 340186 A B
FRANGO ASSADO 45 336418 A B
CARME COZIDA 35 330739 A B
ESTROGOMNOFE DE FRANGO 35 297313 B

Médias que ndo compartitham uma letra sdo significativamente diferentes,

Fonte: Elaboracdo da autora

Conforme informado, itens que ndo compartilham letras iguais possuem médias
significativamente diferentes. Os cardapios ISCA BOVINA, FEIJOADA E FRANGO
XADREZ foram alocados no agrupamento A e, portanto possuem médias
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significativamente diferentes do ESTROGONOFE DE FRANGO - que foi alocado no
agrupamento B. Ou seja, pode-se afirmar que os trés primeiros tipos de cardapio geram um
resto ingesta per capita significativamente maior do que o ultimo.

Os outros cardapios que fizeram parte do estudo - CUBOS DE FRANGO,
ESTROGONOFE BOVINO, FRICASSE, FILE DE FRANGO ACEBOLADO, FRANGO
ASSADO E CARNE COZIDA - foram alocados nos dois agrupamentos (A e B). Assim,
ndo é possivel afirmar que os mesmos diferem significativamente dos outros tipos de
cardapios avaliados.

A suposicéo intuitiva de que os pratos feitos com carne bovina fossem gerar maior
desperdicio - devido a maior dificuldade de limpeza das gorduras da carne, pior cozimento
e propensdo ao uso de carnes consideradas “de segunda” por causa do preco - nNdo se
confirmou. Dentre os cardapios que apresentaram pior resultado estdo pratos feito tanto
com carne bovina quanto com frango.

Assim, foram criados trés grupos de cardapios: isca bovina, feijoada e frango xadrez
formaram o grupo 1; cubos de frango, estrogonofe bovino, fricassé, filé de frango
acebolado, frango assado e carne bovina, o grupo 2; e estrogonofe de frango, o grupo 3. A
formacédo dos grupos foi importante para posterior modelagem e montagem do cardapio
segundo a andlise proposta pelo presente trabalho.

A outra parte de analise do estudo foi referente ao nimero de pessoas que
frequentam o restaurante universitario em cada dia da semana. O teste de Tukey foi entéo
aplicado para esses dados, com nivel de significancia igual a 0,05 e o resultado estd

apresentado na Figura 3:

Figura 3 — Resultado do teste de tukey para os dias da semana

Informacdes de Agrupamento Usando Método de Tukey e Confianca de 95%
DIAS DA SEMAMNA N Média  Agrupamento

CLIEMTES_QUA 533 481168 A

CLIEMTES_TER 535 479142 A

CLIENTES_QU 51 484412 A

CLIENTES_SEG 57 425865 B

CLIEMTES_SEX 46 390278 C

CLIEMTES_SAB 44 109477 D

Médias que niio compartiltham uma letra sfo significativamente diferantes,

Fonte: Elaboracdo do autor
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Da mesma forma que a analise anterior, 0 ndo compartilhamento de letras iguais
na designacdo do agrupamento permite a conclusdo de que os itens possuem médias
significativamente diferentes. Assim, Quarta-feira, terca-feira e quinta-feira foram alocadas
no agrupamento A; Segunda-feira, no B; Sexta-feira, no C. e Sabado, no D - e ndo ha letras
compartilhadas entre esses grupos.

O resultado apresenta uma analise intuitivamente verdadeira, ao retratar um ndmero
médio maior de visitantes nos dias de meio de semana (terca-feira, quarta-feira e quinta-
feira), enquanto que segunda-feira e sexta-feira possuem média inferior. 1sso se deve ao
fato do RU receber, em grande maioria, estudantes vindos de outras cidades (a UFJF possue
mais de 50% dos alunos de graduacdo e pds-graduacdo nativos de outros municipios),
dentre os quais, alguns retornam para suas cidades nestes dias proximos a finais de semana.
Isso corrobora, também, o fato do sabado apresentar a menor média de visitantes - além de
ser um dia com poucas aulas na universidade.

Para a continuacdo do estudo, cada um desses agrupamentos foi utilizado para a
formacéo de quatro grupos de dias da semana.

4.2 MONTAGEM DO CARDAPIO

A partir dos resultados anteriores foi possivel perceber que a escolha do cardapio
possui influéncia no resultado de resto ingesta per capita e que o dia da semana interfere na
quantidade de pessoas atendidas.

Assim, para atingir o objetivo do trabalho e apresentar o impacto da montagem do
carddpio no desperdicio gerado pelo restaurante universitario, foram utilizadas as
informagdes e testes mostrados anteriormente, relacionando o prato principal escolhido e o
dia da semana em que tal menu foi alocado.

Como base, foi utilizado uma semana completa (de segunda-feira a sdbado) e entéo
analisado o resto ingesta per capita total desse periodo em alguns cenarios. O melhor
cenario foi definido como aquele que geraria 0 menor valor de resto ingesta em uma
semana, para isso 0s cardapios com menor media de resto ingesta per capita seriam
alocados nos dias com maior média de frequentadores, enquanto 0s que apresentaram maior
média de resto ingesta per capita, seriam designados para os dias com menor media de

publico. Por outro lado, o pior cenario - que teria resultados maiores de resto ingesta ao
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final de uma semana - foi definido de forma inversa: cardapios com alto valor médio de
resto ingesta per capita foram destinados para os dias com maior média de consumidores,
enguanto que cardapios com baixo valor médio de resto ingesta per capita foram indicados
para os dias com menor média de publico.

Para apresentar mais um aspecto de comparacdo, foram montados cardapios de
forma aleatéria, ou seja, a alocag@o dos cardépios nos dias da semana foi feita sem nenhum
critério.

Assim, foram os usados os agrupamentos formados na aplicacdo do teste de Tukey

como base para a alocagédo. Os grupos formados estdo apresentados na Tabela 4:

Tabela 4 — Definicdo dos grupos de cardapios

GRUPOS ITENS
Grupo 1 - cardapio(s) com maior (es) Isca Bovina
média(s) de resto ingesta per capita Feijoada

Frango Xadrez

Grupo 2 - cardapio(s) com valor (es)
intermediario(s) de média do resto ingesta
per capita

Cubos de frango
Estrogonofe Bovino
Fricassé
Filé de Frango Acebolado
Frango Assado
Carne Bovina

Grupo 3 - cardapio(s) com menor (es)
média(s) de resto ingesta per capita

Estrogonofe de Frango

Grupo A - dia(s) da semana com maior (es)
média(s) de publico

Terca-Feira
Quarta-Feira
Quinta-feira

Grupo B - dia(s) da semana com valor (es)
intermediario(s) alto(s) de média de publico

Segunda-Feira

Grupo C - dia(s) da semana com valor (es) Sexta-Feira
intermediario(s) baixo(s) de média de
publico
Grupo D - dia(s) da semana com menor (es) Séabado

média(s) de publico

Fonte: Elaboragdo do autor

Para exemplificar, a melhor combinacéo, segundo as definicdes propostas, seria um

cardapio pertencente ao grupo 1 alocado em um dia da semana do grupo D, ou também, um
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cardapio do grupo 3 designado para um dia pertencente ao grupo A. J& a pior combinacao,
seguindo as defini¢des, seria a indica¢do de um cardépio do grupo 1 para um dia da semana
pertencente ao grupo A, ou também, um cardapio do grupo 3 alocado em um dia da semana
do grupo D.

O préximo passo do estudo foi a montagem de uma semana de cardapios, segundo
0s cendrios estabelecidos, para a comparacdo do tamanho de desperdicio gerado em cada
um e assim analisar o impacto causado de acordo com as perspectivas do trabalho. Depois
da definicdo do cardapio que seria oferecido em cada dia, foi calculado o valor, em média,
de resto ingesta per capita gerado segundo cada combinacéo: o valor médio do resto ingesta
per capita, em gramas, do respectivo prato principal vezes a quantidade média de pessoas
que frequentam o restaurante naquele dia da semana.

A Figura 4 apresenta um cardapio semanal montado segundo o pior cenario. Vale
ressaltar que a escolha dos cardapios e/ou dias da semana dentro do mesmo grupo foi feita

de forma aleatoéria.

Figura 4 — Montagem do cardapio no pior cenério

SEG TER QUA QuI SEX SAB TOTAL
FILE DE FRANGO ESTROGONOFE | ESTROGONOFE
FEUOADA | FRANGO XADREZ | ISCA BOVINA
Semana 1 (PIOR) INCENSTENS BOVINO DE FRANGO
Desperdicio (g) 144879,27 | 192902,57 193477,65 193938,45 146042,03 32547,51 903787,49
Desperdicio (kg) 144,38 192,90 193,48 193,94 146,04 32,55 903,79

Fonte: Elaboragéo do autor

Segundo os resultados encontrados, o pior cenario indicou uma média estimada em
903,79 kg de resto ingesta em uma Unica semana.
A Figura 5 apresenta cardapios semanais montados em cenarios aleatorios, ou seja,

nos quais as combinacdes foram feitas sem critérios.



Figura 5 — Montagem do cardapio em cendrios aleatérios
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SEG TER QUA Qul SEX SAB TOTAL
Semana 2 ESTROGONOFE R CUBOS DE
. FRANGO ASSADO FRANGO XADREZ | ISCA BOVINA FRICASSE
(ALEATORIA) DE FRANGO FRANGO
Desperdicio (g) 143260,99 142448,92 193477,65 193938,45 136246,05 41502,73 850874,79
Desperdicio (kg) 143,26 142,45 193,48 193,94 136,25 41,50 850,87
SEG TER QUA Qui SEX SAB TOTAL
Semana 3 . CUBOS DE FILE DE FRANGO
FRICASSE CARNE COZIDA FEUOADA ISCA BOVINA
(ALEATORIA) FRANGO ACEBOLADO
Desperdicio (g) 148669,47 158452,26 182410,79 186972,27 162980,09 37244,08 876728,96
Desperdicio (kg) 148,67 158,45 182,41 186,97 162,98 37,24 876,73
SEG TER QUA Qul SEX SAB TOTAL
Semana 4 ESTROGONOFE R FRANGO FILE DE FRANGO
. CARNE COZIDA FRICASSE ISCA BOVINA
(ALEATORIA) BOVINO XADREZ ACEBOLADO
Desperdicio (g) 159358,68 158452,26 167975,75 193938,45 156930,78 37244,08 873900,00
Desperdicio (kg) 159,36 158,45 167,98 193,94 156,93 37,24 873,90
SEG TER QUA Qul SEX SAB TOTAL
Semana 5 FRANGO CUBOS DE ESTROGONOFE
. FRANGO XADREZ FEIJOADA ISCA BOVINA
(ALEATORIA) ASSADO FRANGO DE FRANGO
Desperdicio (g) 171240,32 161183,37 182410,79 186972,27 116029,65 45717,60 863553,99
Desperdicio (kg) 171,24 161,18 182,41 186,97 116,03 45,72 863,55

Fonte: Elaboracédo do autor

E possivel perceber que nos exemplos montados, o resultado indicou uma média de

resto ingesta que variou entre uma faixa de 850,87kg até 876,73kg. A combinacdo aleatoria

de cardapios e dias da semana - como ¢ feita hoje pelo restaurante universitario, ou seja,

sem considerar a perspectiva do desperdicio para a montagem do cardapio - apresenta

valores menores de resto ingesta, se comparado com o cenario classificado como pior.

O terceiro cenéario proposto é o considerado, segundo os critérios, 0 melhor cenério,

ou seja, aquele que deveria apresentar o menor valor total de resto ingesta ao final de uma

semana. A Figura 6 apresenta a montagem desse cardapio semanal nesse cenario.

Figura 6 — Montagem do cardapio no melhor cenéario

SEG TER QuA Qul SEX SAB TOTAL
Semana 6 ESTROGONOFE | CUBOS DE |ESTROGONOFE DE| FILE DE FRANGO
CARNE COZIDA | FRANGO XADREZ
(MELHOR) BOVINO FRANGO FRANGO ACEBOLADO
Desperdicio (g) 159358,68 | 181642,73 143051,25 157992,96 129064,93 44020,70 815131,26
Desperdicio (kg) 159,36 181,64 143,05 157,99 129,06 44,02 815,13

Fonte: Elaboracdo do autor

Conforme apresentado, o valor de resto ingesta total de uma semana para a

montagem do cardapio, no melhor cenario proposto, teve como indicagdo uma média

estimada em 815,13kg - o melhor dentre todas as alternativas testadas.



A partir dos resultados do modelo proposto, pode-se perceber que ha significativo
impacto no valor de resto ingesta gerado dentro do restaurante universitario. A diferenga
entre uma opc¢ao de cardapio semanal pensado sob perspectiva do desperdicio e cardapios
que ndo utilizam desse recurso chega a ser de quase 100 kg de comida desperdicada
(somente de resto ingesta) em apenas uma semana, ao Se comparar com 0 pior caso.

Uma andlise extra foi feita em relacdo ao acompanhamento e seu impacto no
desperdicio. Assim como feito com o prato principal, foi aplicado teste de outliers e o Teste
de Tukey para os valores de resto ingesta per capita para os 10 acompanhamentos que
possuiam frequéncia maior de oferta.

Os resultados encontrados ndo trouxeram informagoes relevantes ou que pudessem
explicar o comportamento do desperdicio. Em geral, ndo foi possivel a identificacdo de
grupos com médias significativamente diferentes. Para extrair informacdes relevantes sobre
esse item, é preciso coleta de dados mais profunda e analises mais detalhadas a fim de
identificar algum padréo que explique o comportamento.

Uma reportagem da revista “Superinteressante”, de 2016, mostra que um prato
médio consumido por pessoas em restaurantes de empresas, por exemplo - espaco que se
assemelha ao restaurante universitario -, pesa em média 500g. Ao se considerar esse valor
como referencial, o potencial de desperdicio apresentado nos resultados do presente
trabalho representaria uma quantidade de alimentos capaz que alimentar em torno de 200
pessoas em apenas uma semana.

O papel social fica evidente com esses resultados. Os dados mais recentes mostram
que o Brasil ainda possui 3,4 milhGes de pessoas severamente inseguras em termos
alimentares. (FAO, 2019). Cada acdo que visa diminuir o tamanho do desperdicio gerado
pela populacéo é de extrema importancia.

Além da questdo social, é preciso pensar também no viés ambiental e até
econémico. Ao se diminuir o desperdicio na ponta final da cadeia produtiva, o impacto
ocorre, por consequéncia, desde as etapas iniciais. Serdo menos areas plantadas, menos
animais produzidos para abate, menor o uso de produtos toxicos que controlam a producao
agricola, menor degradacdo do meio ambiente.

Medidas como a proposta apresentada por esse trabalho apresentam também
potencial econdmico. Sob a perspectiva da empresa, e até da universidade que subsidia
grande parte da oferta das refei¢cGes no restaurante universitério, a quantidade de alimentos

jogados no lixo é, em ultima instancia, dinheiro empregado na compra das matérias-primas,
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gastos relacionados a preparacdo e tempo dos funcionarios que ndo agregam valor ao
produto final. S&o exemplos de custos que poderiam ser minimizados.

Ha de se ressaltar ainda que o resultado do estudo aqui apresentado considera
apenas os valores de resto ingesta, ou seja, a quantidade de alimentos que € distribuida e
que é deixada nos pratos pelas pessoas ap6s o consumo, sendo jogado no lixo. Ao olhar
para o todo o processo produtivo e a cadeia na qual esse processo esta inserido, percebe-se
que, ao implementar acdes que buscam a diminui¢do do desperdicio na ponta final, ha
potencial de reducdo nas etapas anteriores, desde a plantagdo no campo até a preparacdo da
comida.

O resultado encontrado ratifica a importancia de adicionar, junto com as anélises
nutricionais e a preferéncia dos consumidores, a perspectiva do desperdicio na montagem

dos cardapios. Ha um potencial enorme de economia ao conciliar todos esses aspectos.
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5. CONSIDERACOES FINAIS

Com base no apresentado nessa pesquisa, € possivel afirmar que o objetivo do
trabalho foi atingido, ao propor um modelo que analisa a montagem do cardapio sob a Gtica
do desperdicio, e concluir que esse fator possui relevancia para os valores obtidos de resto
ingesta, ou seja, como a combinacdo entre os dias da semana e o cardapio escolhido para
ser ofertado impacta no montante de desperdicio gerado pelo restaurante universitario.

Ao abordar o tema do desperdicio, o presente trabalho esclarece a situacdo atual do
Brasil nesse ambito e reforcar a continua exploracdo e implementacdo de medidas - em
todos os setores da sociedade -, que ajudem a minimizar o impacto causado pelo ser
humano. Neste estudo, foi analisada a situagdo num contexto micro, do qual fazia parte a
autora.

A metodologia proposta foi implementada e mostrou-se eficaz, contribuindo para
alcancar as andlises necessarias. Os métodos estatisticos usados serviram de base para
tornar o estudo quantitativo e expandir para além das percepcdes subjetivas dos individuos.
A aplicagdo da estatistica basica permitiu uma visdo geral do retrato atual do cardapio
oferecido pelo restaurante nos altimos anos.

Para as analises mais aprofundadas, o teste de Tukey atingiu a finalidade esperada,
permitindo identificar grupos de variaveis significativamente diferentes que pudessem ser
combinados de forma racional, mostrando que entre os dias da semana ha um
comportamento da frequéncia de consumidores diferente: final de semanas e dias proximos
(segunda-feira e sexta-feira) recebem, em média, menos pessoas. Além disso, demonstrou
que os cardapios apresentam comportamentos diferentes para a quantidade de desperdicio
causado, ou seja, alguns geram, em média, quantidade maior ou menor de resto ingesta per
capita.

A partir dos cenarios propostos, o resultado encontrado para o impacto da
montagem do cardapio no desperdicio foi de uma variagdo maxima, em média, de 100kg de
alimentos perdidos por semana. Esse montante, quando analisado de forma macro, permite
perceber influéncia em varios aspectos como social, ambiental e econdmico.

Por esses motivos, o presente trabalho pode servir como ponto de partida para
futuras contribui¢Ges académicas que envolvam a analise financeira do desperdicio, ou seja,
quanto de dinheiro representa esse montante de alimento desperdicado em processos como

0s apresentados - tanto para o gestor das unidades quanto para 0s outros agentes da cadeia;



a exploragdo do viés ambiental, ao estudar o impacto desses alimentos produzidos e ndo
consumidos ao longo da cadeia - desde a plantagdo, transporte, processamento, até o
descarte dos mesmos. Assim, € possivel expandir o entendimento da importancia de se
cuidar dos recursos usados no dia a dia e garantir uma melhoria continua por meio de novas
acoes.

Além disso, ao propor uma visdo quantitativa para uma atividade feita até entdo de
forma subjetiva e sem considerar alguns aspectos, percebeu-se a importancia do
embasamento para a tomada de decisdo e de como 0s numeros e a estatistica (de forma
simples e factivel) podem ajudar nesse processo. Além disso, exemplifica a relevancia da
presenca de engenheiros - 0s quais possuem Vvisdo sistémica, racionalizada e voltada para a
otimizacdo - nos mais diferentes setores da economia: em restaurantes, como no presente
estudo, consultérios médicos e odontologicos, escolas, mercado financeiro, dentre outros, e
ndo s6 em fabricas, inddstrias e obras, como 0 mercado tradicional espera.

Portanto, o presente estudo foi gratificante em termos pessoais e académicos e passa
a fazer parte dos trabalhos que possuem impacto social relevante para a comunidade local.
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