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Resumo: O Brasil desperdi¢a 37 milhoes de toneladas de lixo organico por ano. Esse numero é
alarmante. Dentro desse contexto, se encontram as UAN - unidades que oferecem servigos de
refeicoes equilibradas para grandes empresas, hospitais, colégios, universidades, entre outros.
Por trabalharem com grande quantidade de alimentos, possuem papel importante para redugdo de
lixo organico gerado pelo pais. O presente trabalho foi elaborado com o intuito de explorar esse
potencial, apresentando um modelo de racionalizagdo do desperdicio em um restaurante
universitario que serve em média 7.500 refeicoes diarias, a partir da montagem do cardapio,
utilizando base estatistica para tomada de decisdo. Para a realiza¢do da andlise de dados, foi
aplicado o 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
varia¢do 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 orgdnico por semana.
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1. INTRODUCAO

As diversas organizacdes presentes na sociedade que retinem grande ntimero de colaboradores
como empresas, hospitais, escolas, universidades, entre outros, t€m buscado a terceirizagdo do
servigo de alimentagdo 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 -
principal atividade de uma empresa (ENDEAVOR, 2015); para isso, recorrem as empresas de
refeigdes coletivas. (ADMINISTRADORES, 2018)

Atualmente, o mercado de refei¢des coletivas tem apresentado grande crescimento. Segundo a
Associacdo Brasileira das Empresas de Refei¢des Coletivas (ABERC), o faturamento das empresas
que prestam esse tipo de servico saltou de 16,9 bilhdes de reais em 2016 para 20,6 em 2019, e
apresenta estimativa de 23,1 bilhdes ao final de 2020 (ABERC, 2020).

Um dos principais clientes dessas empresas sdo as universidades pois as mesmas oferecem o
servico como uma dentre as varias agdes de ajuda a manutencao do estudante, servidores da
institui¢do e funcionarios indiretos: os restaurantes universitarios (RUs).

Atualmente, 88,8% das universidades publicas federais no Brasil contratam servi¢o de uma
empresa terceirizada para operar o restaurante universitario (DELIBERADOR et al., 2018). A
Universidade Federal de Juiz de Fora (UFJF) ¢ um exemplo que utiliza esse servico. Por se tratar de
um servico em que o foco € o atendimento de grande volume, torna-se de extrema importancia a
reduc¢do dos custos e dos desperdicios em sua operagao, o que ¢ conhecidamente, um grande desafio
enfrentado pelo pais em geral.

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 organico por ano, o que
representa 50% de todo o lixo coletado no pais.
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Além da relevancia econdmica evidente que possui o desperdicio de alimentos, o ato de jogar
comida fora tem um custo social alto e em cadeia, o que ressalta a importancia do tema tratado
pelos autores no presente artigo. 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 populagdo. (AKATU, 2004)

O impacto dessa producdo desperdicada inclui grande utilizagdo de 4gua, emissdo de gases
poluentes extras, além de toda influéncia econdomica com gastos para plantar, colher, preparar,
armazenar e oferecer, mas que no final ndo s3o aproveitados. No mundo, os alimentos produzidos,
mas ndo consumidos, por exemplo, sdo responsaveis pela emissao de 3,3 bilhdes de toneladas de
gases de efeito estufa na atmosfera do planeta. (FAO, 2013).

A busca pela diminui¢do dos indices de desperdicios comeca na maioria das vezes pelo trabalho
de informacdo dos usuarios e publico em geral com expectativa deles agirem por conta propria
(UFJF, 2019). Porém, isso pode ndo ser suficiente. O uso da estatistica como formas de controle e
fonte de informagdo 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
andlise quantitativa. (SPOHR, 2014).

Isso ratifica a importancia de se realizar trabalhos - inclusive quantitativos - para melhorar a
eficiéncia do servico e atingir um dos grandes desafios para os restaurantes universitarios: agrupar
qualidade, sabor e quantidade num mesmo ambiente, mantendo os custos baixos.

Assim, o trabalho tem por objetivo propor um modelo que racionalize o desperdicio no
restaurante universitdrio da Universidade Federal de Juiz de Fora, analisando o impacto da
quantidade de alimentos descartados, por meio da andlise da montagem do cardapio, ou seja, da
combinagdo entre os pratos servidos, o dia da semana e a quantidade de refei¢cdes oferecidas, e que
pode ser estendido para outros casos.

2. DESENVOLVIMENTO
2.1. RU E DESPERDICIO

Os RUs sdo considerados Unidades de Alimentacdo e Nutrigdo (UAN) - unidade de trabalho
voltada para preparagdo e fornecimento de refeicoes O processo de terceirizagdo do servigo
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
refei¢des 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, € ndo a oferta de
refeigcdes.

Nas UANS, sdo feitas avaliacdes diarias para estabelecer medidas de controle dos desperdicios
gerados. Para distinguir os tipos de desperdicios, ¢ feita uma separacao de conceito: sobra ¢ a
quantidade de comida produzida a mais e que ndo chega a ser distribuida para os usudrios - ficando
ainda na area de producdo; ja a quantidade de comida distribuida e nao consumida, sendo
descartada pelos usuarios ¢ chamada de resto-ingesta, ou seja, ¢ aquela quantidade que resta no
prato das pessoas que realizam a refeicao e € jogada no lixo. O resto-ingesta serve como indicativo
de desperdicio. Sao considerados indices aceitaveis de resto-ingesta inferiores a 10%. O calculo do
indice resto-ingesta ¢ expresso em forma percentual: o peso da quantidade desses alimentos
descartados em relagdo ao peso total de comida servida. (VAZ, 2006).
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Além disso, ¢ possivel calcular o resto-ingesta per capita, no qual ¢ dividido o valor total de
resto-ingesta em determinado dia pela quantidade de refeicoes servidas. Os resultados aceitaveis
para esse indicador ¢ de no maximo 45g por pessoa. (VAZ, 2003).

A coleta dos alimentos que precisam ser descartados ¢ feita de forma fracionada, ou seja, de
forma individual em cada etapa, e entdo sdo pesadas as sacolas, gerando registro desses valores. A
parte respectiva ao resto ingesta corresponde ao lixo gerado pelos alimentos que sao devolvidos nos
pratos dos usuarios, apés a refeicdo, e ja descartados o0ssos e cascas - que sdo pesados
separadamente, assim como o que sobra nas bandejas de servigo e o descarte do preparo. Muitas
vezes o descarte de cascas e ossos € feito de forma equivocada pelos usudrios, jogando no lixo
destinado a esses itens, o resto de alimento que também estd no seu prato. Assim, o peso de resto-
ingesta fica subdimensionado.

2.2. APLICACAO PRATICA E RESULTADOS

A andlise do carddpio, e montagem do mesmo sob a 6tica do desperdicio, ¢ um desafio para os
gestores de restaurantes de refeigdes coletivas, pois requer um conhecimento estatistico € um ponto
de vista diferente para aqueles que estdo acostumados apenas a olhar o niimero de refeicdes
vendidas como parametro de lucro. Eles possuem, também, como indicador de desempenho, mas
ndo para montagem do cardapio, o resto ingesta per capita, apresentado na literatura com resultado
positivo quando atinge valores de no maximo 45g (VAZ, 2003).

Spohr (2014) sugere a utilizagdo de métodos estatisticos, com aplicagdo de ferramentas de
controles, justamente para facilitar a gestdao do desperdicio e permitir a melhoria do processo em
busca da diminui¢do do mesmo. Como método estatistico relevante para andlises do impacto de
diferentes fatores em um resultado, Arantes (2016) apresenta a utilizacdo do Teste de Tukey.

Segundo Walpole et al. (2009), o Teste de Tukey consiste de intervalos de confianca de 95%
para comparacdes de diferencas de médias de maneira simultanea. Os dois agrupamentos realizados
no trabalho (pratos oferecidos e consumidores por dia da semana) fornecem informagdes sobre as
diferencas significativas e permite racionalizar a oferta de pratos levando em conta o dia especifico
da semana.

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 informacgodes.

Para isso foram coletados, com a empresa terceirizada, os dados referentes ao ntimero de
refeicdes ofertadas, o resto ingesta em quilogramas, o resto ingesta per capita em gramas € o
cardapio oferecido em cada dia no periodo entre janeiro de 2018 até setembro de 2019.

A definicao 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
refei¢do (resto-ingesta).

A primeira analise foi referente a frequéncia com que cada prato principal era ofertado por més.
Aqueles que apresentaram resultado igual ou superior a 1 (uma) oferta por meés, foram considerados
validos para o estudo, sendo eles ESTROGONOFE DE FRANGO, ESTROGONOFE BOVINO,
FEIJOADA, FRANGO XADREZ, CARNE COZIDA, FILE DE FRANGO ACEBOLADO,
FRANGO ASSADO, FRICASSE, ISCA BOVINA, CUBOS DE FRANGO.

Como os dados de desperdicio sdo registrados de forma manual pelos funciondrios da empresa
responsavel, foi preciso realizar uma andlise para a identifica¢do e retirada de possiveis outliers -
valores discrepantes no conjunto de dados amostrais analisados, ou seja, aqueles que fogem do
padrao estabelecido pelo conjunto ou que apresentam inconsisténcia em relacdo as outras
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observagdes (BARNETT; LEWIS, 1994). Além disso, o nimero de pessoas que fizeram a refei¢ao
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, versdo 18, e aplicado
o teste de Grubbs, 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. O tratamento a ser feito
com os dados foi a da retirada das observacdes apontadas como outliers. Isso se deu devido ao
entendimento do processo manual de coleta e registro das informagdes, concluindo-se que valores
discrepantes nao acrescentariam valor significativo referente a realidade dos dados.

A aplicagdo de uma estatistica basica permitiu um entendimento de alguns aspectos referentes
aos dados levantados como, por exemplo, perceber que em média, a escolha do cardapio faz
diferenga para o resultado de desperdicio gerado (Fig. 1) e concluir que os dias de quarta-feira,
terca-feira e quinta-feira sdo os que atraem maior nimero de pessoas, independente do cardéapio
ofertado, fato esse que corrobora a percep¢ao, por experiéncia, do terceirizado quanto a frequéncia
de consumidores (Fig. 2).
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Figura 1: Média de resto-ingesta per capita por cardapio (Fonte: Elaborado pelo autor)
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Figura 2: Numero médio de clientes por dia da semana (Fonte: Elaborado pelo autor)

As andlises de dois fatores individualmente mostra que essas variaveis impactam nos resultados
de desperdicio e numero de clientes - tanto a escolha do carddpio como o dia da semana. A partir de
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entdo, o desafio foi relacionar essas informagdes em uma Unica andlise, que permitisse entender o
impacto da montagem do cardapio no desperdicio gerado e propor um modelo para elaboragao do
cardapio, segundo a perspectiva do desperdicio.

Para a analise de comparacao 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 separa¢do das amostras de nlimero de pessoas que realizaram a refei¢do
por dia da semana, considerando as observagdes do periodo de analise.

A aplicagdo do teste permite a identificacdo de grupos, através de letras, em que ¢ possivel
afirmar quais fatores possuem médias significativamente diferentes — aqueles que nao
compartilharem nenhuma letra em comum. Para o teste com os carddpios de pratos principais em
relacdo a valor de resto-ingesta per capita, a um nivel de significancia de 0,05, foi obtido o resultado
apresentado na Fig. 3.

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

PRATO PRINCIPAL N  Média Agrupamento
ISCA BOVINA 20 41,7582 A
FELJOADA 46 402853 A
FRANGC XADREZ 24 402132 A

CUBCS DE FRANGO 34 379138 A B
ESTROGONOFE BOVINO 31 374277 A B
FRICASSE 24 349072 A B
FILE DE FRANGO ACEBOLADO 3% 340186 A B
FRANGQO ASSADO 45 338418 A B
CARNE COZIDA 35 330738 A B
ESTROGONOFE DE FRANGO 35 29,7313 B

Médias que ndo compartitham uma letra sdo significativamente diferentes,
Figura 3: Resultado do teste de Tukey para os cardapios (Fonte: Elaborado pelo autor)

Ja para o teste como os dias da semana em relacdo a quantidade de consumidores, obteve-se o
seguinte resultado apresentado na Fig. 4.

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

DIAS DA SEMANA N Madia Agrupamento
CLIENTES_QUA 53 481168 A
CLIENTES_TER 55 479142 A

CLIENTES QUI 51 464472 A
CLIENTES_SEG 57 425865 B
CLIENTES_SEX 45 390278 C
CLIENTES_SAB 44 109477 D

Meédias que nda compartilham uma letra séo significativamente diferentes,

Figura 4: Resultado do teste de Tukey para os dias da semana (Fonte: Elaborado pelo autor)

A partir da aplicagdo dos testes, foram montados os grupos conforme Tab. (1), com seus itens
separados de acordo com os resultados encontrados no teste.



Simposio de Engenharia de Produgio
Universidade Federal de Cataldo
24 a 26 de agosto de 2021, Cataldo, Goias, Brasil

SIENPR@

Tabela 1: Defini¢do dos grupos de cardédpios e dias da semana (Fonte: Elaborado pelo autor)

GRUPOS

ITENS

Grupo 1 - cardépio(s) com maior (es)
média(s) de resto ingesta per capita

Isca Bovina
Feijoada
Frango Xadrez

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

Cubos de frango
Estrogonofe Bovino
Fricassé
Fil¢ 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

Terga-Feira
Quarta-Feira
Quinta-feira

Grupo B - dia(s) da semana com valor

Segunda-Feira

(es) intermediario(s) alto(s) de média de
publico

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

publico

Grupo D - dia(s) da semana com menor Sabado
(es) média(s) de publico

O proximo passo do estudo foi a montagem de uma semana de cardéapio, segundo os seguintes
cendrios: o melhor cenario foi definido como aquele que geraria o menor valor de resto ingesta em
uma semana. Para isso os carddpios com menor média de resto ingesta per capita seriam alocados
nos dias com maior média de frequentadores, enquanto os que apresentaram maior média de resto
ingesta per capita, seriam designados para os dias com menor média de publico. J& o pior cenario
seria 0 oposto, ou seja, alocando os cardapios de maneira a maximizar o resto ingesta per capita.
Para apresentar mais um aspecto de comparacao, foram montados cardapios de forma aleatoria, ou
seja, a alocacao dos cardapios nos dias da semana foi feita sem nenhum critério prévio.

Assim foi possivel realizar a comparacdo do tamanho de desperdicio gerado em cada um e
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 combinagdo: 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 5 apresenta o resultado da montagem do cardapio no pior cenario; a Fig, 6 nos mostra
o resultado encontrado quando o cardépio ¢ montado sem nenhum critério, ou seja, aleatoriamente,
e a Fig. 7 apresenta o resultado da montagem do cardapio de melhor cenario.
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SEG TER QUA Qul SEX SAB TOTAL
FILE DE FRANGO ESTROGONOFE | ESTROGONOFE
FEUOADA | FRANGO XADREZ | ISCA BOVINA
Semana 1 (PIOR) ey BOVINO DE FRANGO
Desperdicio (g) 144879,27 192902,57 193477,65 193938,45 146042,03 32547,51 | 903787,49
Desperdicio (kg) 144,88 192,90 193,48 193,94 146,04 32,55 903,79
Figura 5: Montagem do cardapio no pior cenario (Fonte: Elaborado pelo autor)
SEG TER QUA Qul SEX SAB TOTAL
Semana 2 ESTROGONOFE . CUBOS DE
. FRANGO ASSADO FRANGO XADREZ | ISCABOVINA |  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 Qul SEX SAB TOTAL
Semana s FRICASSE  |CARNE cozipa|  CUBOS DE FEUOADA | ISCABOVINA | I-E DEFRANGO
(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 FELOADA ISCA BOVINA
(ALEATORIA) ASSADO FRANGO DE FRANGO
Desperdicio (g) 17124032 161183,37 182410,79 186972,27 116029,65 4571760 | 863553,99
Desperdicio (kg) 171,24 161,18 182,41 186,97 116,03 45,72 863,55

Figura 6: Montagem do cardapio em cenarios aleatorios (Fonte: Elaborado pelo autor)

SEG TER QUA Qul SEX SAB TOTAL
Semana 6 ESTROGONOFE | CUBOS DE |ESTROGONOFE DE| FILE DE FRANGO pO—— P————
(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

Figura 7: Montagem do cardapio no melhor cenario (Fonte: Elaborado pelo autor)

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 diferenca entre uma opg¢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 o pior caso.

Foi possivel realizar analises completares com os resultados encontrados no trabalho como um
todo. A suposicdo 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 propensao ao uso
de carnes consideradas “de segunda” por causa do preco - ndo se confirmou, o que, nesse caso, nao
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justifica a hipotese baseada por experiéncia. Dentre os cardapios que apresentaram pior resultado
estao pratos feito tanto com carne bovina quanto com frango.

J4 o resultado da Fig. 2 apresenta uma andlise intuitivamente verdadeira, ao retratar um niimero
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. Isso se deve ao fato do RU
receber, em grande maioria, estudantes vindos de outras cidades (a UFJF possui mais de 50% dos
alunos de graduacdo e pods-graduagdo nativos de outros municipios), dentre os quais, alguns
retornam para suas cidades nestes dias proximos a finais de semana.

Vale ressaltar que a andlise apresentada ndo leva em conta, como apresentado na introdugdo, o
aspecto financeiro. Apesar de ser um fator relevante e apto a ser foco de posteriores pesquisas, um
restaurante universitario deve ser capaz de equilibrar custo social com financeiro, considerando
todos os impactos de suas operagdes, na sociedade.

3. CONCLUSAO

Uma reportagem da revista “Superinteressante”, de 2016, mostra que um prato médio
consumido por pessoas em restaurantes de empresas, por exemplo - espago 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.

Além da questdo social, ¢ preciso pensar também no viés ambiental e até econdmico. 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 degradacao do meio ambiente.

Medidas como a proposta apresentada por esse trabalho apresentam também potencial
econOmico. Sob a perspectiva da empresa, e até¢ da universidade que subsidia grande parte da oferta
das refei¢des no restaurante universitario, a quantidade de alimentos jogados no lixo é, em ultima
instancia, dinheiro empregado na compra das matérias-primas, gastos relacionados a preparacao e
tempo dos funcionarios que ndo agregam valor ao produto final. S3o 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 ¢ 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
plantacdo no campo até a preparagao da comida.

Por esses motivos, o presente trabalho pode servir como ponto de partida para futuras
contribui¢cdes académicas que envolvam a andlise financeira do desperdicio, ou seja, quanto de
dinheiro representa esse montante de alimento desperdicado em processos como os apresentados -
tanto para o gestor das unidades quanto para os outros agentes da cadeia; a exploracdo do viés
ambiental, ao estudar o impacto desses alimentos produzidos e ndo consumidos ao longo da cadeia -
desde a plantacdo, 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 agdes.

Além disso, ao propor uma visdo quantitativa para uma atividade feita at¢ entdo de forma
subjetiva e sem considerar alguns aspectos, percebeu-se a importancia do embasamento para a
tomada de decisdo e de como os nimeros e a estatistica (de forma simples e factivel) podem ajudar
nesse processo. Além disso, exemplifica a relevancia da presenga de engenheiros - os quais
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possuem visdo sist€émica, racionalizada e voltada para a otimizacao - nos mais diferentes setores da
economia: em restaurantes, como no presente estudo, consultérios médicos e odontoldgicos,
escolas, mercado financeiro, dentre outros, € ndo s6 em fabricas, industrias e obras, como o
mercado tradicional espera.

O resultado encontrado ratifica a importancia de adicionar, junto com as analises nutricionais e a
preferéncia dos consumidores, a perspectiva do desperdicio e a analise quantitativa na montagem
dos cardépios e tomadas de decisdes. H4 um potencial enorme de economia ao conciliar todos esses
aspectos.
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