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RESUMO

Os graficos de controle constituem uma importante ferramenta do Controle Estatistico do
Processo (CEP) e foram divulgados mundialmente na década de 50. Neste trabalho, estes
gréficos foram utilizados para monitorar o desperdicio de géneros alimenticios do Restaurante
Universitario, da Universidade Federal de Santa Maria. Os dados foram coletados em outubro
de 2013, nos trés refeitdrios integrantes ao restaurante. Os dados obtidos foram analisados
com base na revisdo bibliografica acerca das Unidades de Alimentacdo e Nutricdo e na
revisdo dos gréaficos estatisticos de controle do processo. A média per capita do alimento
consumido foi de 0,60 kg. A variavel peso do resto apresentou uma distribuicdo normal. O
gréfico de controle para medidas individuais, o grafico CUSUM, desenvolvidos para analise
da variavel peso do resto, revelou que o desperdicio de alimentos gerado pelo usuério
encontra-se dentro dos limites calculados para a média 240,83 kg/dia e desvio-padrdo 79,93
kg/dia. No entanto, os gréaficos de controle elaborados para o variavel indice de resto-ingesta
confirmaram a presenca de niveis inaceitaveis de desperdicio em quatro dias estudados.
Diante dos resultados encontrados é necessaria a conscientizacdo de racionalizar o alimento,
tendo em vista as esferas sociais, ecoldgicas e econdmicas, bem como incentivar o uso dos
gréficos de controle no setor alimenticio com o intuito de melhorias nos processos.

Palavras-chave: Controle Estatistico do Processo. Unidade de Alimentacdo e Nutricdo.
Resto-ingesta.

ABSTRACT

Control charts are an important tool of Statistical Process Control (SPC) and were released
worldwide in the 50s. In this paper, these charts were used to monitor the waste of foodstuffs
University Restaurant, Federal University of Santa Maria. Data were collected in October
2013, the three dining rooms to restaurant members. Data were analyzed based on literature
review concerning the Food and Nutrition Unit and the review of statistical process control
charts. The average per capita food consumption was 0.60 kg. The variable weight of the rest
showed a normal distribution. The control charts for individual measurements, the CUSUM
chart developed for analysis of variable weight of the rest showed that food waste generated
by the user is within the calculated limits for the average standard deviation 240.83 kg / day,
79.93 kg / day. However, control charts designed to rest the index variable-intake confirmed
the presence of unacceptable levels of waste in four days studied. Considering the results
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awareness to rationalize the food, considering the social, ecological and economic spheres, as
well as encourage the use of control charts in the food industry in order to process
improvements is needed.

Keywords: Statistical Process Control. Food and Nutrition Unit. Rest-intake.

1. Introducéo

Inseridas em um mercado altamente competitivo, as industrias necessitam aprimorar
continuamente seus produtos e servigos. Faz-se necessaria uma busca constante pelo aumento
da produtividade, pela reducdo de custos e por melhorias tecnoldgicas, almejando 0 maximo
de qualidade nos processos produtivos.

Nesse contexto, as ferramentas do Controle Estatistico do Processo (CEP) séo
importantes na deteccdo da variabilidade do processo, a qual pode estar indicando a presenca
de falhas nas etapas de producdo quando a variacdo observada estiver fora dos limites
estabelecidos, afirma Montgomery (2009). Por meio do monitoramento dos produtos e
servicos no momento em que estdo sendo produzido, o CEP possibilita determinar a
existéncia de problemas que afetam a qualidade do processo e, assim, buscar reduzir os
fatores causadores da variacéo.

Uma ferramenta do CEP capaz de diagnosticar desvios nos parametros do processo,
em tempo real, sdo os graficos estatisticos de controle. Dependendo da finalidade, os graficos
de controle dividem-se em: graficos para analise do processo e graficos para controle do
processo, em que, 0s primeiros permitem analisar a influéncia dos recursos no processo ao
longo do tempo, os segundos possibilitam determinar se o processo esta sob controle ou ndo
(POZZOBON, 2001).

Os graficos estatisticos de controle também sdo usados para determinar a capacidade
do processo, estimada por meio de indices especificos apds a estabilizacdo desses graficos
(LOPES, 2007). Os indices de capacidade do processo poderdo ser utilizados para decidir se
determinado produto atende as especificacdes pré-definidas.

Embora os primeiros graficos de controle tenham sido utilizados por operarios como
uma metodologia simples, conhecida como de “chdo de fabrica”, atualmente esses graficos
estdo bem aprimorados. Além dos graficos de controle tradicionais, o CEP dispde do Gréafico
das Somas Acumuladas (CUSUM) e do Grafico das Médias Moveis Excepcionalmente
Ponderadas (EWMA), como exemplos de graficos mais potentes.

Considerando que em uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) fatores como,
cardapio, capacitacdo dos colaboradores, temperatura do alimento, nimero de comensais,
armazenagem, utensilios utilizados, apresentagdo dos pratos e porcionamento, podem
influenciar no desperdicio, monitora-los é fundamental (AUGUSTINI et al., 2008; RICARTE
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et al., 2008). No entanto, antes de conhecer os fatores causadores do desperdico e agir sobre
eles, é necessario quantificar o rejeito alimentar da UAN.

Uma variavel capaz de indicar os niveis de desperdicio alimentar de uma Unidade
Produtora de Refei¢cbes (UPR) é o indice de resto-ingesta (VAZ, 2006). Apurar esse indice
permite analisar a qualidade das refeicdes servidas, sob a ética do desperdicio alimentar, que
esta inserida em conjunto maior de procedimentos operacionalizados em uma UAN capazes
de agregar qualidade ao produto final (refeicdo).

Nas UANSs publicas, a reducdo do desperdicio deve ser um dos objetivos primordiais
visto que quantidades excessivas de sobras podem expressar mal uso de recursos publicos ou
problemas de gestdo. Além dos prejuizos econdmicos, o desperdicio tem um grave fator
social: muitas pessoas poderiam estar sendo alimentadas com o alimento desprezado.

De acordo com Ferreira et al.(2011), o monitoramento da variabilidade do processo
deve estar sempre em sintonia com 0s modernos sistemas de qualidade, principalmente na
industria alimenticia.

Deste modo, utilizando-se as ferramentas do CEP, esse estudo tem por objetivo
analisar variaveis de desperdicio de géneros alimenticios do Restaurante Universitario (RU)
da Universidade Federal de Santa Maria (UFSM) por meio de graficos para controle do
processo.
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1 CONTROLE ESTATISTICO DO PROCESSO — CEP

Controlar a qualidade de produtos e servigos oferecidos é uma necessidade antiga. Os
registros historicos indicam que as grandes civilizagdes, como a egipcia, a grega e a romana,
possuiam um sistema de controle de qualidade, em moldes préprios e distintos dos atualmente
empregados (LOPES, 2007). Conta-se, por exemplo, que naquela época eram 0s préprios
artesdos que conferiam qualidade aos produtos fabricados.

Nos anos 20, com a revolugdo do sistema industrial e a divisdo da industria em setores,
0 processo de averiguacdo da qualidade passou por mudangas. Os produtos manufaturados
eram inspecionados um a um no final do processo produtivo, com objetivo de evitar que pecas
defeituosas fossem comercializadas. Esse sistema de verificacdo de qualidade ficou conhecido
como inspecéo 100%.

Com o passar do tempo, a crescente demanda de produtos tornou invidvel a inspecéo
de todos os produtos fabricados, de modo que, esse processo passou a ser realizado por
amostragem. O processo estatistico de amostragem fornecia informagdes suficientes sobre a
qualidade dos produtos, sem, no entanto, aumentar os custos. Além disso, a avaliagdo de
qualidade passou a ser realizada em todas as fases do processo de fabricagcdo e ndo apenas no
produto acabado. Conforme relata Montgomery (2009), a amostragem de aceitacdo foi criada
por Harold F. Dodge e Harry G. Romig.

Nos anos 60 e 70, foram divulgados os conceitos de Controle de Qualidade Total
(TQC - Total Quality Control), desenvolvidos por Feigenbaum, bem como o0s conceitos de
Gestdo de Qualidade Total (TQM -Total Quality Management). De acordo com Lopes (2007),
os conceitos de TQM foram implementados nos anos 80, sendo 0s japoneses, além de
pioneiros, 0s principais disseminadores desses conceitos.

Em 1987, foram aprovadas as normas 1SO, série 9000, que significaram mudancas de
padrdes para o controle de qualidade (LOPES, 2007). Em 1996, surge a certificacdo 1SO,
série 14000, na qual se estabeleceram regras para as relagdes contratuais em que 0 meio
ambiente era o principal fator econdémico. Essas normas surgiram numa época em que 0S
movimentos conservacionistas estavam no auge e firmava-se a ideia de um desenvolvimento
sustentavel.

As técnicas estatisticas para o controle de qualidade sdo consideradas de grande
eficicia até os dias de hoje, principalmente por priorizarem o processo sem perder de vista 0
produto.

1.1 Gréficos de Controle

O gréfico de controle é um método eficiente para o estudo da estabilidade estatistica de
um processo, a partir da observacdo de sequéncias aleatGrias de amostras de pequeno
tamanho, coletadas a intervalos regulares (RAMOS, 1995). Sua utilizacdo ndo determina 0s
fatores causadores de variacdo, porém constitui-se em uma ferramenta capaz de indicar
guando fontes ndo usuais estdo presentes (MONTGOMERY, 2009; WERKEMA, 1995).
Além disso, o uso dos gréaficos de controle como uma ferramenta de monitoramento on-line, é
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atil na estimagdo dos pardmetros do processo e na reducdo da variabilidade
(MONTGOMERY, 2009).

Os graficos ou cartas de controle sdo plotados em um sistema de coordenadas
cartesianas. O eixo vertical corresponde as medidas da caracteristica analisada de um produto
e 0 eixo horizontal ao nimero da amostra. Nesse grafico ha trés linhas paralelas ao eixo das
abscissas: uma linha central (LC), uma linha superior chamada limite superior de controle
(LSC) e uma linha inferior chamada limite inferior de controle (LIC).

A linha central do gréafico de controle representa a média da caracteristica de qualidade
quando estdo presentes apenas as causas aleatorias de variacao, ou ainda, um valor médio de
referéncia baseado em dados histéricos (MONTGOMERY, 2009). LIC e LSC sdo os ditos
limites de controle que servem para avaliar se 0 processo esta sob controle estatistico ou nao.

Geralmente os limites de controle sdo estabelecidos em trés desvios-padréo (30)
acima ou abaixo da media, tendo em vista que aproximadamente trés desvios-padrdo em torno
da média representam 99,7% da area em uma distribui¢do normal (DAVIS et al.,2001).

Para que o grafico de controle tenha validade é necessario que as observacfes nao
apresentem auto correlacdo e sigam uma distribuicdo de probabilidade — Poisson, Normal ou
Binomial. Observados esses pressupostos e, estando 0s pontos observados dentro dos limites e
proximos a linha central, significa que o processo estad sob controle (POZZOBON, 2001).
Porém, existindo ao menos um ponto acima ou abaixo dos limites de controle o processo é
tido como fora de controle e uma intervencdo no mesmo faz-se necessaria (COSTA et al.,
2005).

1.1.1 Gréfico de Controle para medidas individuais x e amplitude movel MR
Quando as amostras tém tamanho n = 1, é comum o uso de Graficos de Observacdes

Individuais x e Amplitude Movel MR (COSTA et al., 2005; MONTGOMERY, 2009).

Medidas individuais ndo permitem analisar a real variabilidade do processo.
Geralmente, nesses casos, a Vvariabilidade é estimada pela amplitude movel de duas
observac6es consecutivas pela formula:

MR; = |x;—x;_4]

Para a elaboracdo do grafico x, estimam-se a média u e o desvio-padréo o do processo
respectivamente por:

m
1
X = —Z X
m r}
=1

MR
-

SN
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onde, MR é a média das (m — 1) amplitudes moveis, isto &,

_R= erZMRi
m—1

O gréfico de controle de observacBes individuais x, levando em consideracdo o
intervalo de confianca +3a, estabelece seus limites em:

MR
LSC, = % +3—
d;

LC=x
MR
LICx=X 3d_2

Assim, no grafico de amplitude movel MR, a linha central e os limites séo obtidos por:

LSCMR = D4W
LC = MR
LICMR = ng

Os valores das constantes d,, D; € D, dependerdo da dimensdo considerada para a
amplitude movel. Geralmente, emprega-se n = 2, 0 que implica emd, = 1,128, D; =0¢
D, = 3,267.

Salienta-se que a analise desse conjunto de graficos deve ser feita com muita cautela,
pois como as amplitudes mdveis sdo correlacionadas, existe a possibilidade dessa
caracteristica induzir o aparecimento de padrdes ndo aleatérios no grafico MR. Assim, como
alternativa, recorre-se a analise minuciosa do gréafico de controle para medidas individuais x
gue necessariamente deve ser elaborado com a condicdo de normalidade dos dados.

1.1.2 Gréfico de Controle de Somas Cumulativas (CUSUM)
Uma alternativa para detectar pequenas variagdes no processo é utilizar o Grafico de

Controle de Somas Cumulativas — CUSUM (COSTA et al.,2005; MONTGOMERY, 2009),
que é baseado na soma acumulada das amostras do processo em analise, de modo que, cada
novo ponto plotado no gréfico contém informacbes da sequéncia de pontos anteriores.
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Salienta-se que, para Montgomery (2009), o grafico CUSUM ¢é especialmente eficaz para
amostras de tamanho n=1.

Conforme Costa et al., (2005), o grafico CUSUM utiliza informagdes de varias
amostras que, a medida que séo selecionadas, acumulam os desvios de x em relagdo ao valor-
alvo u,, gerando a estatistica S;:

m
Si = Z(fj — lo)
=1

onde x; representa a media da j-ésima amosta de tamanho n > 1.

Ainda, Costa et al., (2005) explicam que o processo permanece sob controle, em torno
do valor-alvo u,, quando os desvios positivos X > u, sdo compensados por desvios negativos
X < U, € a estatistica S; oscila, aleatoriamente, em torno de zero. No entanto, uma tendéncia
crescente ou decrescente da estatistica S; indica variacdo na média do processo, 0 que de
acordo com Montgomery (2009), justifica a busca por causas especiais.

Ha duas maneiras de representar o grafico CUSUM, pelo grafico CUSUM tabular ou a
forma da mascara V do CUSUM, atualmente pouco utilizada.

O grafico CUSUM tabular, também conhecido por Algoritmo CUSUM, ou grafico de
status do CUSUM, trabalha acumulando desvios de u, que estdo acima do alvo, com uma
estatistica S;", e desvios de u, que estdo abaixo, com uma estatistica S;” (COSTA et al., 2005).
Os CUSUMS unilaterais superior e inferior (S;e S;, respectivamente) sdo calculados pelas
equac0es abaixo:

S =max{0,x; — (uo + K) + 54}

S; =min{0, (uy — K)—x; + Si+—1}

Nessas equacbes S =S; =0 e K sdo os valores de referéncia, que deve ser
aproximadamente a metade do valor da magnitude do deslocamento da média p,. Estima-se K
por:

lpto — pal

K =
2

onde u, (valor-alvo) e u, (valor da média).

O grafico CUSUM tabular é elaborado pela plotagem de S;* e S;~ versus o nimero da
amostra. O intervalo de decisdo H, que de acordo com Montgomery (2009) é razoavelmente
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fornecido por 50, também é plotado no grafico CUSUM. Se uma amostra for superior ao
intervalo H, o processo esta fora de controle e aconselha-se implantar agdes corretivas para
melhorar o processo. O local em que o ponto fora de controle ocorreu € indicado pelo
contador N* que fornece o nimero de periodos em que S;* ficou acima de zero, ou entéo pelo
contador N~ que fornece o nimero de periodos em que S;” ficou abaixo de zero.

2 UNIDADES DE ALIMENTACAO COLETIVA (UANs)

No ramo da alimentacdo ha uma divisdo entre as refeicGes feitas em casa e as refeicdes
feitas fora de casa (PROENCA et al., 2008). O ato de alimentar-se fora de casa recebe a
classificagdo de alimentagdo coletiva ou alimentagdo comercial, ambas denominadas de
Unidade Produtora de Refeigdes (UPR) (HERING et al, 2005).

Historicamente no Brasil, 0s servi¢os de producdo e distribuicdo de alimentos para
coletividades sadias recebiam a denominacdo de Servigo de Alimentagdo e Nutricdo (SAN) e
para coletividades enfermas de Servigo de Nutricdo e Dietética (SND) (PROENCA, 2000).
Atualmente, em ambas as situacOes, a denominagdo empregada € Unidade de Alimentacéo e
Nutricdo (UAN), na qual define-se como areas de producdo de refeicbes, ou seja, séo
estabelecimentos que trabalham com o designio de comprar, receber e armazenar alimentos in
natura ou semi-processados e processa-los, para posterior distribuicdo de refeicdes a
diferentes tipos de clientelas (RIBEIRO, 2002).

UAN é um conjunto de areas com o objetivo de operacionalizar o provimento
nutricional de coletividades. Consiste de um servigco organizado, compreendendo uma
sequéncia e sucessao de atos destinados a fornecer refeicGes balanceadas dentro dos padrbes
dietéticos e higiénicos, visando, assim, atender as necessidades nutricionais de seus clientes,
de modo que se ajustem aos limites financeiros da Instituicdo (ABREU et al., 2011).

A historia da Alimentacdo Coletiva € recente. Somente no inicio do século XX é que
0s servicos de alimentacdo para coletividades fora m oficialmente reconhecidos, tendo sido
decretada a primeira lei francesa que regulamenta os servicos de alimentacdo e estabelece a
necessidade das empresas disporem de um local especifico a alimentacdo dos trabalhadores
(PROENGCA, 2000).

Durante a Segunda Guerra Mundial, os restaurantes para coletividades tiveram um
aumento na producdo devido a necessidade de alimentar as forcas armadas e de administrar 0s
problemas causados pela escassez de alimento. Na década de 80, porém, foi observado um
crescimento desacelerado dos restaurantes coletivos. Estabeleceu-se a concorréncia com o0s
restaurantes comerciais motivadas pelo maior poder aquisitivo dos trabalhadores, pela
distribuicdo de tiguetes-restaurantes - subsidiados pelas empresas empregadoras - e pelo
aumento do desemprego, além da diminuicdo da taxa de natalidade que acarretou na
diminuicdo do numero de estudantes nas escolas (PROENCA, 2000).

A historia da instalacdo dos restaurantes de coletividades no Brasil segue a linha da

historia mundial. A industrializacdo, que trouxe a populacao rural para o perimetro urbano, a
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ocupacdo da méo-de-obra feminina, as manifestagdes trabalhistas sdo fatos que geraram as
primeiras preocupagdes com a satde do trabalhador brasileiro, inclusive com sua alimentagéo
(PROENCA, 2000).

A obrigatoriedade das empresas com mais de 500 funcionarios instalarem um
refeitorio interno foi sancionada pelo Decreto- Lei 1.228 de 02 de maio de 1939. Na mesma
época foi criado o Servico de Alimentagdo da Previdéncia Social (SAPS), com o objetivo de
promover a progressiva racionalizacdo dos habitos alimentares do trabalhador brasileiro.
Varios foram os restaurantes administrados pelo SAPS, dentre esses, havia um localizado na
Unido Nacional dos Estudantes (UNE), considerado o primeiro restaurante voltado para o
ensino universitario no Brasil (PROENCA, 2000).

A Universidade do Brasil, no Rio de Janeiro, marcou o inicio dos Restaurantes
Universitarios (RU) no Brasil ao manter restaurantes para estudantes e funcionarios de
algumas escolas e faculdades. Nos anos 70, a ampliacdo dos RUs deu-se devido a fatores
como a instalacdo de campis universitarios afastados dos centros urbanos a exemplo do
ocorrido com relagéo aos estabelecimentos industriais, desse modo, 0 aumento com o trajeto e
0 tempo gasto, dificultou a utilizacdo de restaurantes comerciais e a alimentagdo no proprio
domicilio. E, ainda, um elevado nimero de estudantes universitarios oriundos de outras
cidades, ndo dispunham de uma estrutura domiciliar que contribuisse para a alimentacédo
(PROENGCA, 2000).

2.1 Organizacao das Unidades de Alimentacao e Nutricdo (UAN)

A gestdo de uma UAN pode ser do tipo autogestdo ou do tipo concessdo. No sistema
de autogestdo, a propria empresa € responsavel por todo o processo de producdo e
fornecimento de refeicBes saudaveis e equilibradas aos trabalhadores. Ja no sistema tipo
concessao, a empresa terceiriza os servicos de alimentacao contratando uma concessionaria de
alimentacdo (cozinhas industriais) para cuidar da producéo alimenticia (ABREU et al., 2011,
PROENCA, 2000).

Os usuarios de uma UAN, séo ditos comensais. No caso da UAN se localizar no local
de trabalho ou em universidades, o comensal € tido como relativamente cativo. A diferenca
entre ambos € que o comensal é considerado cativo ou ndo cativo de acordo com o seu poder
de decidir pelo local em que se alimenta, o qual é fortemente influenciado por fatores como as
atividades diarias ou estado de satde do comensal (PROENCA, 2000).

Um dos objetivos primordiais das UANs é o fornecimento de refeicbes
nutricionalmente equilibradas, com bom nivel de sanidade e adequadas as necessidades do
comensal (HERING et al., 2005; PROENCA, 1999). No caso das UANs de instituicGes de
ensino e induastrias, as atividades desenvolvidas tém o objetivo de colaborar indiretamente
com a realizacdo da atividade fim, por exemplo, diminuindo a evasdo escolar ou reduzindo o
nimero de acidentes nas idas e vindas ao trabalho, assim sendo caracterizam-se como
atividades meio.
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Em paralelo, uma UAN precisa visar a melhoria dos servigos prestados, por meio de
um planejamento competente, de um conhecimento aprofundado dos processos executados e
da disseminacgdo do conceito de alimentacéo saudavel (AKUTSU et al., 2005).

2.2 Controle de Qualidade nas UANs

Existem aspectos tangiveis e intangiveis de qualidade a serem atingidos por uma
UAN. A apresentacdo das preparacdes e as condi¢es fisicas do estabelecimento sdo metas de
qualidade tangiveis. Em compensacdo, fatores como expectativa, preferéncia, percepc¢des do
cliente, sdo intangiveis. A qualidade total depende da combinacdo dos aspectos tangiveis e
intangiveis (ABREU et al., 2011).

A qualidade de uma refeicdo dependerd da matéria-prima utilizada, da higiene dos
utensilios e da higiene dos funcionarios do restaurante, tal como do controle de temperatura
dos alimentos (RICARDO et at., 2012). N&o obstante, a maneira como os funcionarios que
trabalham na producgéo de refei¢Ges, ditos manipuladores de alimentos, executam suas tarefas
e cumprem suas rotinas pode influenciar no desperdicio e nas despesas orcamentarias
(AMARAL, 2008).

Nesse sentido, a implantacdo de normas adequadas a preparacdo dos alimentos e aos
locais onde tais alimentos sdo preparados e distribuidos é fundamental para a obtengdo de
qualidade nos Servicos de Alimentacdo (SILVA JUNIOR, 2012). O Manual de Boas Préticas
de Fabricacdo (MBPF), preconizado pela legislacéo, objetiva a padronizacdo das tarefas na
area de alimentos. As Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) visam assegurar a qualidade dos
alimentos e a satde do cliente através da implantacdo de normas corretas para a producdo de
refeicbes em restaurantes (ABREU et al., 2011).

Cada UAN deve elaborar o seu manual de técnicas operacionais ou Manual BPF
(SILVA JUNIOR, 2012). Além de diminuir os riscos de doencas de origem alimentar, a UAN
que dispde de um efetivo controle de qualidade ganha em produtividade, qualidade dos
servicos, diminuicdo de desperdicios e custos reduzidos (BRADACZ,2003).

2.3 O Problema do desperdicio de alimentos

Desperdicar € o0 mesmo que extraviar o que pode ser aproveitado em prol de uma
pessoa, de uma empresa ou da prépria natureza. Na producdo de refeicdes, o desperdicio de
matéria-prima acontece em todas as etapas desde a colheita até as etapas de transporte,
comercializacdo e armazenagem (VAZ,2006).

Assim, ao definir a quantidade de alimentos a ser produzida, o nutricionista
responsavel deve levar em considera¢do o nimero de comensais, 0 cardapio do dia e a estagdo
climatica, pois esses sdo alguns fatores que podem induzir ao desperdicio (RICARTE et al.,

2008).
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O fator de correcdo definido por Ornellas (1995) como o indice que determina a
relacdo entre o peso bruto (alimento in natura) e o peso liquido (alimento pronto para o
consumo), também pode ser Util na identificagdo dos excessos de perdas (RIBEIRO, 2002).
Cada Servigo de Alimentacdo deve ter uma tabela com o seu préprio fator de correcdo dos
alimentos, a fim de proporcionar maior seguranca na aquisicdo da matéria-prima
(ORNELLAS,1995).

2.4 Resto-ingesta

“O resto-ingestdo é a relacdo entre o resto devolvido nas bandejas pelo comensal e a
quantidade de alimentos e preparagdes oferecidas, expressa em percentual” (RICARTE et al.,
2008, p. 161). Sao considerados aceitaveis indices de resto ingestdo inferiores a 10%, em
coletividades sadias, e de até 20%, em coletividades enfermas (TEIXEIRA et al.,1990).

Controlar o resto-ingesta (ou resto-ingestdo) é fundamental visto que influencia no
equilibrio de nutrientes e calorias ingeridas pelo comensal, bem como, no custo total
proveniente da elaboracdo do cardapio (MAISTRO,2000). Conforme Vaz (2006), o indice de
resto-ingesta € um indicador do desperdicio de uma Unidade Produtora de Refeigdes, o qual,
de acordo com Maistro (2000), permite adequar as sobras alimentares as reais necessidades de
consumo, a porcao conforme a preparacéo e a aceitacdo do cardapio. Esse ultimo item vai de
encontro a um dos principais objetivos das UANSs: proporcionar uma alimentacao balanceada
e nutritiva ao seu usuario (BRADACZ, 2003).

2.5 O custo do desperdicio

N&o basta oferecer refeicdes saudaveis e equilibradas, as UPRs devem zelar pela
seguranca higiénica das preparacdes, do ambiente fisico e de pessoal, precisam controlar o
desperdicio de matéria-prima e adequar-se aos custos previamente estabelecidos (AMARAL,
2008). Em relacdo ao custo, observa-se que no gerenciamento de uma UAN, este € um dos
parametros para 0s processos de decisdo. Alguns dos custos gerados na prestacdo de servicos
ao consumidor, sdo custos provenientes dos restos deixados por clientes e custos provenientes
das reclamacoes feitas pelo usuario (ABREU et al., 2011).

Uma maneira simples e eficiente de combater o desperdicio, é disponibilizar, nas
UANSs, um profissional capacitado para prever o rendimento de cada preparacao, identificar a
preferéncia alimentar do consumidor e obter o per capita de cada alimento (ABREU et al.,
2011). O controle de estoque também é importante para evitar o desperdicio.

Além disso, a estrutura fisica da UAN, conforme aconselha Lippel (2002), deve
permitir a separacdo de alimentos semi-preparados e de produtos in natura, como tatica para
combater o desperdicio. Ainda, uma consideracdo distante do cardter econdémico, mas
relevante pela natureza social e ecologica, “a redugdo do desperdicio de alimentos € uma
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questdo importantissima do ponto de vista ambiental, num mundo que produz mais alimentos
do que necessita e ainda assim ndo alimenta a todos” (SOGUMO et al.,2005, p.6).

3 METODOLOGIA

Essa pesquisa refere-se a um estudo de caso, de abordagem quantitativa, realizada em
uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) da Universidade Federal de Santa Maria
(UFSM). Localizada na regido central do estado do Rio Grande do Sul, na cidade de Santa
Maria.

Atualmente, frequentam a UFSM mais de 27.000 estudantes de ensino medio,
graduacdo e pos-graduacdo, 2.800 técnico-administrativos e 1.900 docentes. Do total de
membros da comunidade académica, mais de 7.000 utilizam-se do Restaurante Universitario
(RU) para realizar ao menos uma das principais refeicdes (café, almogo e jantar).

O RU é um orgdo suplementar da UFSM, pertencente a Pro-Reitoria de Assuntos
Estudantis (PRAE) e, portanto, se configura como um dos beneficios concedidos pelo
Programa de Assisténcia Estudantil. Por tratar-se de um restaurante vinculado a uma
Instituicdo de Ensino Superior (IES) e seus usuarios serem considerados parcialmente cativos,
0 RU contempla a definicdo de uma UAN. Diariamente o RU produz e distribui cerca de
6.500 almocos, 800 jantares e 700 desjejuns a comunidade académica da UFSM.

3.1 Coleta dos dados e organizagao das variaveis

A fim de quantificar o desperdicio de alimentos no RU da UFSM, foram apurados 0s
indices de desperdicio em relacdo a 25 cardapios produzidos e oferecidos pelo RU durante o
més de outubro de 2013, em seus trés refeitorios, restringindo-se ao periodo de almogo visto
que se refere ao periodo com maior numero de refeicGes servidas.

Assim, com base em Augustini et al. (2008), obteve-se 0 peso da refeicdo distribuida
aos comensais por meio da pesagem de uma cuba de cada preparacao, sendo descontada a tara
da cuba (nesse caso particular, o peso da cuba por preparacdo ja era estimado pela tabela).
Admitindo-se que todas as cubas da mesma preparacdo continham o mesmo peso, somaram-
se 0S pesos obtidos, o que resultou na quantidade de alimentos distribuida. Para a obtencéo da
quantidade de alimento servida pelo usuério, descontou-se o peso das sobras limpas da
quantidade de alimentos distribuida.

O peso dos restos, composto pelo alimento desprezado pelos comensais e as perdas do
pré-preparo e preparo das refeicdes, € obtido através da pesagem dos cestos de lixo, sendo
descontado o peso do cesto. O total de restos também € registrado diariamente em planilha
exposta no setor de producdo do RU. Para esse estudo, considerou-se apenas o residuo
alimentar gerado pelo usuario interno e externo do RU.
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E importante frisar que, para se obter o peso da refeicdo distribuida e ndo consumida
(resto), os residuos devem ser coletados excluindo-se 0ssos, cascas, descartaveis, entre outros
que ndo constituem residuo alimentar.

Resumidamente, as varidveis até aqui abordadas e outras necessarias ao estudo foram
obtidas por meio das seguintes expressoes:

Peso da refei¢do distribuida (servida)

Peso da refeicdo distribuida (kg): Quantidade produzida (kg) - Sobras prontas (kg)

Consumo per capita por refeicdo

Per capita por refei¢cdo (kg) = Quantidade distribuida (kg) / nUmero de usuarios

indice de resto-ingesta

% de resto-ingesta = Resto (kg) x 100 / Quantidade distribuida (kg)

Resto per capita

Resto per capita (kg) = Resto (kg) / nimero de usuarios

E por fim, de acordo com Vaz (2006), pdde-se obter a quantidade de pessoas que
poderiam estar sendo alimentadas com desperdicio do usuério.

Numero de pessoas alimentadas com o resto acumulado

Pessoas alimentadas com o resto acumulado = Resto (kg) / Per capita da refeicdo (kg)

Além dessas variaveis, para obter a estimativa do custo médio da refeicdo foram
registrados a quantidade e o preco de cada item in natura utilizados no preparo das refei¢cdes.
Para tanto, utilizou-se das requisi¢6es de saida expedidas pelo Setor de Nutricdo ao Setor de
Almoxarifado, bem como do custo médio do item gerado pelo Sistema de Informacoes
Educacionais (SIE). Nao obstante, dados como o numero diario de usuarios e registros do
desperdicio nos refeitérios Il e Centro foram fornecidos pelo Setor de Contabilidade.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO
Inicialmente realizou-se uma andlise descritiva dos dados coletados no Restaurante

Universitario referente a outubro de 2013. Neste periodo, o RU serviu 121.634 refeigdes aos
seus usuarios externos (alunos, técnico-administrativos e docentes) e 2.350 refeicdes aos
usuérios internos (estimativa de refei¢des servidas aos funcionarios). Na Figura 1 é possivel
visualizar o numero médio de refeicBes distribuidas por dia da semana, na qual se constata
que a terca-feira, a quarta-feira e a quinta-feira apresentam a maior demanda de usuérios,
contrastando com o sabado quando a frequéncia de usuarios reduz visivelmente.

Figura 1 - Numero médio diario de usuérios do Restaurante Universitério, por dia da semana,
em outubro de 2013.

Sabado; Segunda-feira;
696,67 4842,33
Sexta-feira; /"
4856,75
Quinta-feira;
5819,60

Quarta-feira,;
5969,20

Fonte: os autores.

Ao descrever o comensal do RU, constata-se que o maior percentual é de alunos de
graduacédo, seguido de alunos de Pds Graduacdo e alunos de Ensino Médio (tradicional ou
técnico). Percentuais muito reduzidos sdo de alunos FIC (bolsistas) e voluntarios. Os
servidores técnicos administrativos e docentes tambem frequentam o RU, porém em menor
namero, ndo tendo muita representatividade perante o nimero de usuarios total (3,94%).

Destaca-se que ndo ha controle da quantidade de almocos servidos aos funcionarios do
restaurante. Foram considerados que 70 funcionarios almocam no Campus I, 20 no Campus Il
e 10 no Centro, de segunda a sexta-feira, e que, no sdbado sdo servidos aos funcionarios 40
almoc¢os no Campus | e 5 no refeitorio do Centro.

Observou-se que a quantidade de restos diaria gerada pelo usuario oscilou entre
104,50 kg e 430 kg, com média mensal igual a 240,83 kg e desvio-padrdo igual a 79 kg. O
desperdicio por usuario (comensal) manteve-se entre 30 g e 200 g, sendo gue em cinco dias
houve uma quantidade de desperdicio (resto-ingesta) superior ao indicado pela literatura.

Conforme explica Teixeira et al. (1990), sdo considerados aceitaveis percentuais de
resto-ingesta de até 10% em coletividades sadias, como é caso da UAN estudada, e de até
20% para coletividades enfermas. Em paralelo, de acordo com Aragdo (2005), os indices de
resto-ingesta podem ser classificados em 6timo, bom, ruim e inaceitavel. Os dias 5, 15, 18, 19
e 26 de outubro apresentaram 0s maiores indices de desperdicio, considerados inaceitaveis
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pela classificacdo de Aragdo (2005), onde observa-se no quadro 1, embora a média mensal de
resto-ingesta tenha sido aceitavel, 9,74% com desvio-padréo 3,67 %.

Quadro 1 — Desempenho do indice de resto-ingesta por dia

Percentual resto-ingesta Numero de dias Desempenho
0a3% 0 Otimo
3,1% a 7,5% 10 Bom
7,6% a 10% 10 Ruim
> 10% 5 Inaceitavel

Fonte: Aragdo,2005.

Caldas et al. (2011), obteve resultados similares ao estudar o indice de resto-ingesta do
Restaurante Universitario da Universidade Federal de Belém do Para. O indice médio apurado
nessa UAN foi de 8,61%, sendo considerado aceitavel, embora ruim.

Considerando o quadro 1, observou-se que dos dias analisados, 10 dias tiveram indices
de resto-ingesta classificados em “bom”, de acordo com o que preconiza Aragdo (2005), e
outros 10 foram classificados como “ruim”. O dia 09 de outubro, apresentou o menor indice
de resto-ingesta: 4,79%. Em contrapartida, o dia 26 de outubro, sabado, apresentou o0 maior
indice de resto-ingesta do més (31,73%). Curiosamente, os dias que apresentaram 0s maiores
indices de desperdicio foram sabados.

Os resultados encontrados por Ricarte (2008) ao analisar 25 cardapios de um
Restaurante Universitario de Fortaleza/CE foram bem proximos aos obtidos nessa pesquisa,
houve indices de resto-ingesta classificados como “ruim” em 12 cardapios, 9 classificados
como “bom” e 4 classificados em “inaceitavel”.

O per capita mensal de alimentos ingeridos pelo usuario do RU foi de 0,60kg, a partir
do qual se estima que 10.038 pessoas poderiam ter sido alimentadas com a quantidade de
comida desperdicada pelo usuario no més de outubro de 2013. Vale lembrar que esse nimero
foi estimado pela razdo entre o resto alimentar gerado pelo usuario nos trés refeitorios
abrangidos pelo RU e a média per capita no més de outubro, conforme orienta VVaz (2006).

Por meio da divisdo entre o valor gasto para produzir os 25 cardapios e a quantidade
total de refeicdes produzidas em quilogramas pelo RU no més de outubro, estimou-se um
custo médio de R$ 3,15 por quilograma de alimento. E importante ressaltar que o custo médio
foi apurado somente com base no custo do alimento in-natura, desconsiderando-se variaveis
como: mao de obra, energia elétrica, agua potavel, materiais descartaveis e permanentes, entre
outros que agregam valor econémico as refeigdes.
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A aplicacdo dos graficos de controle requer a confirmacdo de alguns pressupostos,
como a independéncia das variaveis e a normalidade da distribuicdo. Assim, por meio do teste
de Shapiro-Wilk, verificou-se que a variavel peso do resto gerado pelo usuario do RU segue
uma distribuicdo normal (p=0,89) possibilitando dar continuidade a elaboracdo dos gréficos
de controle tradicionais. Do mesmo modo, a distribuicdo dos pontos da variavel indice de
resto-ingesta também se aproximou da normal apos a retirada dos outliers (pontos superiores
a 10%).

Na Figura 2, apresentam-se os gréaficos de controle para medidas individuais e para
amplitude mével da variavel peso do resto. Sendo escassa a literatura acerca de gréaficos de
controle aplicados em Unidades de Alimentacdo e Nutricdo, optou-se por utilizar os limites
tradicionais 3 sigma. A partir da anélise do grafico verificou-se que ndo ha evidéncias da
presenca de causas especiais afetando a variabilidade do processo. As 25 observacgdes que
compdem a amostra estdo plotadas dentro dos limites de controle do grafico.

Figura 2- Gréaficos de Controle para o peso do resto alimentar gerado pelo usuario do RU no
més de outubro de 2013

Grafico de Controle para medidasindividuais e Amplitude Mdvel:varidavel: Peso (kg)
X 240,83 (240,83); Sigma: 75,034 (75.034): n: 1,

4 465,93

1 240,83

115,726

350
300
250
200
150
100

50

| 216,57

- 84,667

0.0000

50

Fonte: os autores.
Tendo em vista que o grafico de controle para medidas individuais ndo é indicado para

detectar pequenas mudancas na média do processo, 0s dados do peso do resto também foram
avaliados a partir da constru¢cdo do grafico CUSUM. O grafico CUSUM é indicado
especialmente em casos de amostra n=1, e quando se procura identificar alteracbes menores
no processo produtivo. Analisando-se o grafico CUSUM, Figura 3, observa-se que 0s
resultados obtidos corroboram com os resultados obtidos pela plotagem do gréafico de controle
para medidas individuais, isto é, que ndo ha pontos fora dos limites de controle considerados.

Figura 3- Gréaficos de Controle CUSUM para a variavel peso do resto alimentar gerado pelo
usuario do RU no més de outubro de 2013
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CUSUM e Amplitude Mdvel; variavel: Peso (kg)
X: 240,83 (240,83); Sigma: 75,034 (75.034); n: 1,

Fonte: os autores.

337517
0.0000

135,17

{ 276,57

1 84.667

0.0000

Os Graficos de Controle para Medidas Individuais e para Amplitude Movel da
variavel indice de resto-ingesta tambem foram desenvolvidos. No entanto, para atingir o
pressuposto de normalidade foi necessario desconsiderar os indices superiores a 10%,
inaceitaveis niveis de qualidade em coletividade sadias segundo Teixeira et al. (1990), para o
calculo dos limites de controle. Assim, foram excluidos os pontos referentes aos dias 5, 15,
18, 19 e 26 de outubro do célculo dos limites de controle do processo.

Na Figura 4, é possivel visualizar quatro pontos plotados fora dos limites de controle.
Apenas um dos pontos retirados para estabelecer os limites do processo, permaneceu dentro
dos limites. Deste modo, o Gréafico de Controle para Medidas Individuais para a variavel
resto-ingesta confirma quatro dos cinco pontos que a literatura havia observado como pontos
de intervencdo no processo.

Figura 4- Gréaficos de Controle para o indice de resto-ingesta do RU, em outubro de 2013,

com base no desperdicio do usuério
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Grafico de Controle para medidasindividuaise Amplitude Mdével; varidvel: Resto-ingesta
X: 7.4724 (7,4724); Sigma: 1,7919 (1,7919); n: 1,

35 T T T T
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Amplitude: 2,0219 (2,0219); Sigma: 1,5276 (1,5276); n: 1,
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| 6.6047
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Fonte: os autores.

Ao analisar os resultados encontrados, destaca-se a utilizacdo da ferramenta Gréaficos
de Controle como uma aplicagdo coerente com a literatura da area e importante auxiliar na
selecdo dos quatro pontos criticos desse processo. A variavel peso do resto varia com o
namero de refeicdes servidas, o que pode ter influenciado os resultados. Ja a variavel indice
de resto-ingesta analisada mostrou resultados que requerem ajustes no processo.

O ajuste no processo dependera da apuracdo das causas que provocam variagao, isto €,
excesso de desperdicio. Somente com as causas conhecidas € que poderdo ser realizadas
intervencdes proveitosas. Ndo obstante, campanhas de conscientizacdo poderdo ajudar na
reducdo do desperdicio, pois fazem o usuério refletir sobre a sua conduta. Segundo
Zimmermann e Mesquita (2011), no ano de 1998, o RU da UFSM ja realizou algumas
modificagdes internas a fim de reduzir o desperdicio alimentar. As medidas tomadas na época
foram a substituicdo da bandeja em aco inox por pratos de porcelana, a alteracdo do tipo de
servico para self-service e a implantagdo da campanha “Resto Zero” para a reducdo do
desperdicio. A eficiéncia da campanha é destacada pelas autoras que apuraram a diminuicéo
de restos em novembro de 1998 em relacao a outubro do mesmo ano.

5 CONCLUSAO

Os graficos de controle constituem uma ferramenta Gtil na avaliacdo da qualidade de
um processo produtivo. No ambito deste trabalho, a metodologia de graficos de controle foi
empregada no monitoramento do desperdicio de géneros alimenticios do Restaurante
Universitario da UFSM, restringindo-se ao alimento desprezado pelo usuario. Os resultados
obtidos pela andlise dos graficos permitiram tecer algumas consideracdes sobre a qualidade
das refei¢Oes servidas pelo RU, de modo singular, e de uma maneira geral, da percepc¢ao do
usuario sobre o rejeito alimentar.
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A média do desperdicio do comensal que frequenta o RU costuma ser alta,
considerando-se os dados do més de outubro de 2013. Observou-se também uma oscilacéo
existente na quantidade de desperdicio, o que indica alguns padrbes de preferéncia alimentar
do usuario.

Com base no gréfico de controle para medidas individuais, no grafico CUSUM para a
variavel peso do resto, 0 processo se manteve estavel. Ndo houve pontos aquém ou além dos
limites de controle estabelecidos para esse processo. No gréafico de controle para medidas
individuais destacou-se um ponto que se aproxima do limite superior, o qual analisado com
mais rigorosidade pelo grafico CUSUM mostrou ndo afetar a estabilidade do processo.
Observou-se que o grafico CUSUM costumam ser mais robustos na identificagdo de pequenas
mudancas na média de um processo.

O indice de resto-ingesta do RU, que detectou cinco amostras acima do nivel indicado
pela literatura, atendeu ao pressuposto da normalidade apds a retirada de outliers. Nesse caso,
os outliers foram escolhidos considerando os indices superiores a 10% pois, segundo a
literatura da area, tais valores sdo inaceitaveis em coletividades sadias. Apos a elaboracdo dos
gréficos de Controle para medidas individuais, quatro dias permaneceram fora dos limites de
controle e requerem averiguacdo. Destaca-se que trés dias de maior desperdicio foram os
sébados.

A quantidade média de alimento desprezado pelo usuario foi de 240,83 kg diario e
disso demandam algumas mudancas no comportamento do comensal do RU. Em consonancia
com essa necessidade de alteracdo comportamental, 0 RU desenvolve o Programa Resto Zero
que visa conscientizar o usuario sobre a importancia de reduzir o desperdicio de alimento.
Além do programa Resto Zero, o RU pode ampliar as suas fontes de arrecadacédo propria,
visando diminuir as despesas custeadas pela Unido, bem como desenvolver a UAN. Outras
medidas, como identificar as preferéncias alimentares do comensal e implantar o sistema de
agendamento de refei¢des tornam-se Uteis no gerenciamento da UAN estudada.

Com base nesse trabalho, indica-se a elaboracdo de graficos de controle para analise
do desperdicio em UANSs, bem como para outras variaveis envolvidas no Setor Alimenticio
(tempo, temperatura, distribuicdo). Tais pesquisas poderdo acarretar em melhorias na
qualidade do setor, além de proporcionar enriquecimento na literatura sobre este tema.
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