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RESUMO

Em servicos de alimentagdo para coletividade, o planejamento e organizacdo de processos e recursos € fundamental para uma boa
gestdo ambiental e financeira. Este estudo analisa a frequéncia de refeicdoes servidas em uma Unidade de Alimentagdo e Nutrigdo
de um hospital publico universitario em Porto Alegre/RS, visando identificar fatores que influenciem na variacdo das refeigdes.
Dados de frequéncia dos usuarios no servigo de almogo e jantar foram coletados entre julho de 2022 e junho de 2023 e analisados
estatisticamente. Os resultados mostraram variagdo na média de refeicGes nos dias Uteis de 1104 almogos em um mesmo més.
Periodos de feriados influenciaram na variagdo no nimero de refeicdes servidas, com impactos maiores observados nos dias Uteis
comparados aos finais de semana. Além disso, foi identificada uma inconstancia significativa (p>0,05) na demanda diaria para o
almoco. O estudo destaca a importancia de que uma analise dos dados é condigdo fundamental para um planejamento adequado
e para minimizar desperdicios e otimizar a gestdo de recursos. O uso de ferramentas de controle e monitoramento deve ser usado
para ajustar a produgdo de refeigcdes conforme a demanda, a fim de garantir eficiéncia operacional e reduzir impactos ambientais,
sociais e econdmicos.

Palavras-chave: Planejamento de refeigdes; Servigos de Alimentagdo; Gestdao de restaurantes.
ABSTRACT

In collective food services, planning and organizing processes and resources are essential for effective environmental and financial
management. This study analyzes the frequency of meals served in a Food and Nutrition Unit of a public university hospital in
Porto Alegre/RS, aiming to identify factors influencing meal variations. User frequency data for lunch and dinner services were
collected between July 2022 and June 2023 and statistically analyzed. The results showed variations in the average number of
meals served on weekdays, reaching up to 1104 lunches in a single month. Holiday periods significantly impacted the number of
meals served, with greater variations observed on weekdays compared to weekends. Additionally, significant inconsistency
(p>0.05) in daily lunch demand was identified. The study emphasizes that data analysis is a fundamental condition for proper
planning, minimizing waste, and optimizing resource management. The use of control and monitoring tools is recommended to
adjust meal production according to demand, ensuring operational efficiency and reducing environmental, social, and economic
impacts.

Keywords: Meal Planning; Food Services; Restaurant Management.
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INTRODUCAO

A alimentacdo, segundo Martins e Santos (2022)
¢ um direito humano que ndo pode ser limitado a pratica
de comer, mas as condi¢des de se alimentar de forma
digna. Com a mulher presente no mercado de trabalho, a
expansao da industria e o aumento da urbanizagdo, o
comportamento alimentar comega a ser modificado € o
mercado de alimentagdo fora do lar, muitas vezes pela
escassez de tempo para preparagdo de refeicdes em casa,
se interliga com a cultura, sociedade e experiéncia com o
alimento (MARINHO et al., 2007; ORTIGOZA, 2008;
ESPERANCA; MARCHIONI, 2011; LUIZETTO et al.,
2015).

Para Machado, ef al. (2016), o alimento pode ser
considerado uma “mercadoria” do processo industrial,
sendo a alimentacao associada ao lucro da compra, ndo ao
direito do consumo e do ato de comer. Contudo, a escolha
alimentar, consciente ou inconsciente, realizada no
momento de compra ou de consumo, enquanto parte
integrante do estilo de vida, terd impacto sobre a
manutengdo da satde, possibilitando que atividades sejam
realizadas sem efeitos maléficos que possam impactar a
capacidade de alcangar metas e objetivos no ambiente de
trabalho (HAMILTON et al., 2000; ARAUJO et al., 2010;
NAKHAIE et al., 2018).

Dentro da realidade de que os trabalhadores
possuem suas escolhas alimentares baseadas no tempo e
na disponibilidade alimentar, torna-se fundamental
reconhecer a influéncia substancial que os locais de
trabalho exercem sobre os habitos de saude dos
trabalhadores, sendo um espago estratégico de promogao
de alimentagdo saudavel (CHU et al., 2000; OLINTO et
al., 2014; FREITAS et al., 2015; CATTAFESTA et al.,
2019). Para isso, ¢ comum que os espacos laborais
possuam uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN)
responsavel pela producéo de refei¢des aos trabalhadores.
Estes locais, executores de alimentacdo fora do lar,
utilizam diversos recursos e insumos para ofertar refeigoes
diarias nutritivas e saudaveis, seguindo inclusive
protocolos de higienizacdo, manipulagdo e requisitos
nutricionais (MARTINS; SANTOS, 2022).

Desta forma, compreendendo que o mercado de
trabalho ¢ atribuido a demandas fisicas, psiquicas e
cognitivas, a comida passa a ser ndo somente uma fonte de
nutri¢do, mas uma necessidade energética para aumentar a

produtividade e garantir a reducdo da taxa de absenteismo
e de acidentes de trabalho (HELMAN, 2009; TAVARES;
LEAL, 2012; FONSECA; ARAUJO, 2014). Neste intuito,
o Programa de Alimentacdo do Trabalhador (PAT) foi
criado em 1976 para melhorar o aporte energético e
proteico dos trabalhadores a partir da promogao de habitos
alimentares saudaveis nos espagos laborais (L’abbate,
1989). Empresas publicas e privadas podem ser
cadastradas no PAT, a fim de também se beneficiar com
incentivos fiscais.

Em servicos de UAN, a fim de fornecer estas
refeicdes com qualidade nutricional, podem ocorrer
processos que contribuem para o desperdicio de alimentos
em diversos pontos do processo produtivo, desde o
recebimento até a distribui¢do final, se tornando um
problema social, ambiental, administrativo e econdmico
(POSPISCHEK et al., 2014; ALMEIDA et al., 201;
RIBEIRO, 2020). Desta forma, pensando na reducdo dos
danos ambientais e na qualidade nutricional, o
estabelecimento deve contar com um profissional que
realize de forma continua a padronizagdo das receitas, a
analise de sobras, o nimero de comensais diarios, para que
haja um planejamento fisico adequado que garanta o
melhor  desenvolvimento  eficiente da  unidade
(ALEVATO; ARAUJO, 2009; BETZ et al., 2015;
ABREU et al., 2019; TEIXEIRA et al., 2017).

Para que o servico de uma UAN possa acontecer
da melhor maneira possivel, um planejamento adequado ¢
fundamental. Especialmente porque muitos fatores podem
influenciar na quantidade didria de usuarios que serdo
atendidos. Desse modo, o objetivo deste trabalho foi
avaliar a distribui¢do da frequéncia em uma UAN
hospitalar publica e universitaria durante os dias da
semana no periodo de um ano, para identificar a
ocorréncia de variagdes durante o periodo, que possam
resultar em possiveis impactos ambientais, sociais e
econdmicos.

METODOLOGIA
Delineamento do estudo

O presente trabalho é caracterizado como uma

pesquisa descritiva com avaliagdo retrospectiva
(PRONADOV; FREITAS, 2013). Para as informagdes
foram utilizados bancos de dados secundarios
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disponibilizados pelo Servigo de Nutri¢do e Dietética
(SND) do local investigado. Para a realizagdo da
investigacdo foi preenchido um Termo de Compromisso
de Utilizacdo de Dados Institucionais registrado pelo
nimero de projeto AGHUse 20230288, no local
investigado. A pesquisa foi dispensada da utilizagdo do
Termo de Consentimento Livre e Esclarecido por nao
haver intervengdo com seres humanos.

Caracterizagdo do local de estudo

O estudo foi realizado em uma UAN cadastrada
no PAT, localizada em um hospital ptblico e universitario
(HPU) na cidade de Porto Alegre, Rio Grande do Sul (RS).
No HPU, o SND ¢ responsavel pela preparagdo e pela
distribuicdo das refeigdes para a equipe de funcionarios e
demais colaboradores e para os pacientes.

O HPU disponibiliza diferentes tipos de refeicdes
para seus colaboradores, de acordo com os respectivos
horarios de trabalho. Dentre essas refeigdes, estdo as
opgdes do almogo e jantar que sdo servidos no restaurante
do HPU. O padrao do cardapio servido para essas
refeigdes € constituido por saladas, cereal (arroz branco e/
ou integral), leguminosa (feijao ou lentilha), guarnigdo,
prato principal (carne ou proteina vegetal), e fruta como
sobremesa. A disponibilizagdo do cardapio é realizada

pelo SND de forma online a partir do site da Intranet
(HCPA, 2023).

Coleta e andlise de dados

Para essa investigacdo, foi considerada a refeigdo
almogo e jantar servida para os colaboradores do HPU,
que realizaram suas refeicdes na UAN do hospital. Foram
avaliados os dados de frequéncia de comensais dos dias da
semana no periodo de julho de 2022 a junho de 2023,
abrangendo um periodo de 12 meses. As frequéncias de
usuarios se ddo por registro em catracas eletronicas e sao
registrados diariamente.

Os dados das frequéncias foram tabulados em
software Microsoft Excel®, conforme Figura 1. Foram
avaliados, além da frequéncia absoluta, médias,
percentuais e desvio padrdo. Estas informagdes foram
exportadas para o software Minitab® versdo 19 a fim de
realizar o Teste de Anderson-Darling em nivel de
significancia de 95% (p 0,05) para analise estatistica
referentes a cada dia da semana do periodo avaliado. Para
Moraes et al. (2005) no teste de Anderson-Darling
“considera-se normal a distribui¢ao que apresentar valor-
p maior que 0,05, o que significaria uma probabilidade
maior que 5% em cometer erro, ao rejeitar a hipotese de
normalidade da distribui¢do em analise.”.

Figura 1. Exemplo da frequéncia de dados tabulada para a refeigdo almocgo.

Setembro/2022
Segunda Terga Quarta Quinta Sexta Sabado Domingo

- - - 2289 2236 533 424
2285 2260 577 2133 2215 538 440
2240 2400 2317 2238 2146 557 467
2077 580 2436 2333 2333 570 466
2334 2286 2250 2016 2142 |- -

FERIADO

O teste de Anderson-Darling (AD) se baseia na
distancia entre a funcdo de distribuicdo empirica ¢ a
fung@o de distribui¢do acumulada hipotética e é usado para
testar se uma amostra de dados provém de uma
determinada distribuicdo (ANDERSON; DARLING,
1954; STEPHENS, 1974). Ou seja, se a diferenca

observada for suficientemente grande, o teste rejeitara a
hipétese nula de normalidade da populagdo.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

A tabela 1 apresenta a média de refeigdes servidas
por dia da semana para o almogo e jantar durante o periodo
analisado. Nos dias uteis, a demanda no almoco é maior,
com o pico registrado na quarta-feira e uma redugdo na
quinta-feira. Nos finais de semana, o numero de refeigoes
no almoco diminui consideravelmente, com quedas de

aproximadamente 76% no sabado e 81% no domingo em
relagdo aos dias uteis. Ja o consumo no jantar mantém-se
consistentemente inferior ao do almogo, com uma redugao
média de 89,4% nos dias uteis e 75,3% nos finais de
semana, evidenciando padroes distintos de adesao entre as
duas refeicdes e reforgando a necessidade de ajustes
estratégicos na producdo para atender a demanda real.

Tabela 1. Média de almocos ¢ jantares, por dia da semana, em dois semestres em refeitorio do HPU. Porto Alegre, 2022
e 2023.

Meédia de refeicdes servidas nos 12 meses analisados

Refeigdo avaliada  Sepunda Terga Quarta Quinta Sexta Sabado Diomingo
Almoco 2230 2257 2319 2124 2152 338 435
Jantar 255 246 248 228 201 121 119

No entanto, a tabela 2 mostra o desvio padrao para
o periodo analisado, identificando a importancia do
numero de desvio padrido para a analise do planejamento
das refeigdes. A variacdo de 361 pessoas no almogo em
comparagdo com apenas 29 no jantar, das quartas-feiras,
destaca uma diferenca na previsibilidade e constancia do
consumo entre as duas refeigdes. Quando observado o
desvio padrao em termos percentuais em relagdo a média

de refeigdes servidas, observa-se que ele corresponde a
15% no almogo e 14% no jantar. Embora os percentuais
sejam proximos, ¢ importante destacar que, em numeros
absolutos, essa diferenca deve ser cuidadosamente
considerada, ja que a producdo de refeigdes é programada
com base na quantidade total de comensais, impactando
diretamente no planejamento e na eficiéncia operacional.

Tabela 2. Comparativo do desvio padrdo médio no refeitorio do HPU em 12 meses, para o almogo e o jantar.

Refeigio avaliada

Desvio padriio médio dos 12 meses analisados

Segunda Terga Quarta Quinta Sexta Sdbado Domingo
Almoco 380 471 463 361 369 37 41
JTantar 38 42 36 29 30 17 14

Um desvio padrao elevado no almogo sugere uma
maior inconstincia na demanda diaria, tornando o
planejamento mais complexo e exigindo maior
flexibilidade na gestdo dos recursos alimentares. Isso
ocorre porque uma gestdo inadequada desses recursos
pode resultar em desperdicio de alimentos devido a
producdo excessiva. Segundo Ribeiro (2020), recomenda-
se a criagdo de ferramentas de monitoramento e controle
de sobras que sirvam de base para o planejamento da
producdo em restaurantes, estabelecendo metas didrias
individualizadas.

Nao obstante, o0 menor desvio padrdo observado
no jantar indica uma demanda mais estavel e previsivel, o
que facilita o planejamento e a logistica de fornecimento,
permitindo estimativas mais precisas das. Além disso, a
analise estatistica detalhada das médias de cada dia da
semana, complementada pelo teste de normalidade,
apresentado na tabela 3, oferece uma visdo abrangente da
distribuicdo dos dados, permitindo ajustes no
planejamento com base em padroes de consumo
identificados ao longo do periodo analisado. Esses
resultados reforcam a importancia de integrar analises

5399




revista

interfaces

Artigos
Originais

V.13, N.1(2025) | ISSN 2317-434X

estatisticas as praticas de gestdo de UAN, promovendo eficiéncia e adequagdo na oferta de refeigdes.

Tabela 3. Valores de Anderson-Darling e valor-p para cada dia da semana de acordo com os dados totais.

Teste de normalidade

valor de AD valor-p
Dia de semana Almoco Jantar Almoco Jantar
Segunda 4952 0.764 < 0,005 0,044
Terca 4751 0,708 < 0,005 0,061
Quarta 6,989 1,577 < 0,005 < 0,005
Quinta 3.740 0.638 = 0,005 0,091
Bexta 3.369 0289 < 0,005 0,601
Sabado 0,235 1,320 0,781 = 0.005
Domingo 1,264 0.562 < 0,005 0,139

Nos resultados estatisticos, observou-se que,
durante o periodo do almocgo, apenas os dados referentes
ao sabado apresentaram uma distribui¢do normal. Em
contraste, a analise do jantar revelou que cinco dias da
semana seguiram uma distribui¢do normal, exceto quarta-
feira e sabado. Sendo assim, esta distin¢do na normalidade
dos dados entre o almogo ¢ o jantar sugere variagdes
especificas nos padrdes de consumo ao longo da semana,
principalmente na refeicdo do almocgo, destacando a
necessidade de uma analise mais detalhada no periodo.
Essa investigagdo deve buscar identificar os fatores que
influenciam os padrdes de consumo, como variaveis
sazonais, preferéncias alimentares, eventos especificos e
diferengas no perfil do publico-alvo. Uma compreensao
aprofundada dessas caracteristicas permitird um
planejamento mais assertivo e adaptado as demandas
reais, garantindo ndo apenas efici€ncia operacional, mas
também maior satisfagdo dos consumidores e otimizagao
de recursos.

Estudar a varidveis sazonais, por exemplo, ¢ um
fator critico em diversos setores, ndo apenas na produgdo
de refeicdes. Moreira et al. (2018) estudou a sazonalidade
em academias de ginastica e seu impacto na lucratividade
destes setores, possibilitando a utilizacdo da analise como
ferramenta de apoio para os gestores do segmento em
planejamentos de campanhas nos meses de menor
aderéncia. Além disso, no campo da satde, a sazonalidade
também se manifesta para compreensao de tendéncias que
auxiliem os gestores em estratégias operacionais, segundo

estudo de Xavier et al. (2022), que possibilitou a analise
do efeito sazonal no numero de casos de enfermidades
visando planejamentos que otimizem operagdes para
melhor atender as necessidades dos pacientes no periodo
de maior demanda.

Em consonancia com isso, a identificacdo das
variagdes sazonais permite a otimizacdo da eficiéncia
operacional e a alocagdo mais eficaz dos recursos,
ajustando-se as flutuagdes na demanda e aprimorando o
impacto das intervencdes realizadas. Rossi (2017)
investigou a sazonalidade na demanda por fisioterapia
entre idosos, destacando a importancia de compreender
essas variagdes para o desenvolvimento de campanhas
direcionadas. Essas campanhas sdo projetadas para
atender as necessidades sazonais especificas da faixa
etaria, focando na disseminagdo de informagdes, na
prevengao e na promog¢do da saude.

Em contraposicdo a analise do numero de
refeicdes no periodo anual, a Tabela 4 apresenta os valores
médios de refeigcdes no almogo servidas por més,
individualmente. Nota-se que os meses de julho de 2022 ¢
junho de 2023 registraram um aumento na média
consumida, variando de 10% a 30%. Ao longo dos dois
semestres, ¢ possivel observar um aumento gradual no
consumo de refeicoes a cada més. Esse padrio de
incremento mensal pode ter importantes implica¢des no
planejamento das refei¢des, servidas no refeitorio para
residentes, estagiarios e profissionais do HPU.
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Tabela 4. Média de refei¢des do almogo no refeitério do HPU em 12 meses.

. . Meédia mensal - refeicies almogo
Meés/ano de referéncia

Segunda Terca Quarta Quinta Sexta Sabado Domingo
Julho/2022 2179 2089 2249 1917 2047 514 431
Agosto/2022 2203 2229 2315 2076 2077 569 421
Setembro/2022 2263 2273 2284 2186 2181 557 466
Outubro/2022 2287 2290 2327 2192 2252 537 438
Novembro/2022 2132 2156 2226 2138 2224 547 412
Dezembro/2022 2092 2127 2176 1955 1787 512 414
Janeiro/2023 2033 2110 2123 2057 2078 509 396
Fevereiro/2023 2143 2149 2133 1963 1922 500 437
Margo/2023 2485 2543 2486 2311 2252 562 441
Abnl2023 2442 2507 2476 2275 1407 538 457
Maio/2023 2455 2607 2501 2306 2511 573 43
Junho/2023 2530 2585 2512 2472 2449 578 487

Considerando que a HPU realiza suas compras por
meio de licitagdo, a antecipacao desses dados de aumento
médio padrdo é fundamental. As licitagdes exigem que as
compras e planejamentos sejam feitos com antecedéncia,
e conhecer essas tendéncias de consumo mensal ajuda a
ajustar as quantidades de alimentos adquiridos, evitando
tanto a escassez quanto o desperdicio. Assim, a andlise dos
valores médios mensais ndo apenas facilita o planejamento
logistico, mas também contribui para uma gestdo mais
eficiente e econdmica dos recursos alimentares.

Segundo Melo (2021), as licitagdes tém duas fases
principais: interna e externa. Na fase interna, realiza-se o
planejamento, que inclui definir o objeto da contratacao,
justificar o orgamento, elaborar um projeto basico e fazer
uma pesquisa de mercado para estimar precos. A fase
externa inicia com a publicacdo do edital, permitindo a
apresentacao das propostas. Ou seja, o processo licitatorio
¢ demorado, exigindo tempo para garantir que todas as
etapas sejam cumpridas adequadamente.

A importancia da analise do numero de refei¢cdes
fornecidas se da ao fato de que quando realizado o
planejamento de uma refeigdo € observado o numero
estimado de comensais que consumiram na UAN e, desta
forma, a partir do consumo per capita de cada alimento ¢
calculada a producdo total do dia. Além disso, quando
analisado o niimero do planejamento juntamente com o

resultado de comensais frequentes, pode-se observar se o
planejamento esta sendo em excesso ou escassez.

Kanno e Strasburg (2016) em uma avaliagdo sobre
a diferenca entre o nimero de refeicdes servidas e o
planejamento, em um Restaurante Universitario (RU) do
Rio Grande do Sul, no periodo de 2011 a 2014,
verificaram uma diferenca de -12,5%, -10,7%, -3,4% e -
19%, respectivamente, entre o realizado e o previsto. Ou
seja, os autores verificaram que o RU forneceu uma média
diaria de refeicdes menor do que o previsto nos quatro
anos avaliados. Em outra analise, Caobianco et al. (2013),
verificaram por trés meses o numero de refeicdes
planejadas e consumidas em um restaurante fornecedor de
refei¢des no interior do estado de Sao Paulo, tendo como
resultado uma diferenca de -2,85% de produgdo
excedente, que resultou em média 13 refei¢des por dia.
Este valor, quando somado nos trés meses, totaliza um
desperdicio de 544 refei¢Ges, gerando um impacto
financeiro e ambiental devido ao alimento ndo consumido.

Ademais, a tabela 5 apresenta os valores mensais
do desvio padrdo no periodo analisado. Identificaram-se
picos de desvio padrao que refletem variacdes na demanda
de refei¢des em determinados dias. Essa oscilagdo ressalta
a importancia de investigar os fatores responsaveis pela
reducdo do nimero de refei¢des servidas, como feriados,
mudangas no cardapio ou eventos especificos.
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Compreender esses fatores & essencial para ajustar o
planejamento e minimizar impactos negativos, garantindo

maior eficiéncia na gestdo das refei¢des, mesmo diante de
variagdes imprevisiveis.

Tabela 5. Desvio padrao de refei¢des do almogo no refeitdrio do HPU em 12 meses.

Més/ano de referéncia

Desvio padrio mensal - refeicoes almoco

Sepunda Terga Quarta Quinta Sexta Sibado Domningo
Julho/2022 46 52 76 175 78 32 18
Aposto/2022 78 70 56 131 123 47 39
Setembro/2022 111 870 882 128 78 17 21
Outubro/2022 102 174 890 39 45 30 10
Novembro/2022 206 785 761 32 104 46 42
Dezembro/2022 133 69 150 91 227 37 69
Janeiro/2023 115 66 49 79 53 12 49
Fevereiro/2023 841 847 465 T66 216 38 5
Marco/2023 62 78 104 173 173 25 15
Abrili2023 31 60 34 85 921 33 42
Mai1o/2023 880 71 24 305 194 27 31
TJunho/2023 54 60 59 818 187 35 25

Cesar (2021) conduziu uma andlise de dados
historicos para prever demandas em um Restaurante
Universitario Federal na cidade de Jodo Monlevade,
Minas Gerais, destacando que feriados, assim como 0s
dias que os antecedem e os sucedem, influenciam na
variagdo de demanda das refeigdes. A Tabela 6 apresenta
os valores de desvio padrdo com e sem a inclusdo de
feriados no periodo analisado, evidenciando o impacto
desses eventos na variagdo da demanda. Ou seja, quando
analisado o desvio em setembro, na quarta-feira, foram

observadas 870 refeigdes, porém quando o nuimero de
comensais da do feriado da Independéncia do Brasil, o
desvio padrdo reduziu-se para 74 refeicles,
correspondendo a uma diminuicdo de aproximadamente
91,5% no desvio padrao. De forma semelhante, no més de
abril, que incluiu os feriados da Sexta-Feira Santa e
Tiradentes, o desvio padrdo foi de 921 refei¢des e ao
excluir esses dias do calculo, o desvio reduziu para 0
refeigoes.
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Tabela 6. Desvio padrdo de refeigdes do almogo, com e sem feriados, no periodo estudado.

dia da semana‘més/ano de Desvio padrio dia da semana/més/ano de Desvio padrio
referéncia Com feniado Sem feriado referéncia Com feriado Sem feriado

terca - setembro/2023 870 74 terga - fevereiro/2024 347 43
quarta - setembro/2023 882 94 quarta - feversiro/2024 465 15
quarta - outubro/2023 890 37 quinta - fevereiro/2024 766 188

terca - novembro/2023 761 96 sexta - abril2024 921 1]
quarta - novembro/2023 785 233 domingo - abnl2024 42 22
domingo - dezembro/2023 69 6 segunda - maio/2024 830 137
domingo - janeiro/2024 49 12 quinta - junho/2024 818 235

segunda - fevereiro/2024 841 43
Por outro lado, essa redugdo no desvio padrdo ¢ 3
observada principalmente em feriados ocorridos em dias CONCLUSAO

uteis. Quando o feriado ocorre em finais de semana, a
variagdo no consumo € menos acentuada. Exemplos disso
incluem o domingo de Natal, em que o desvio padrio
mensal em dezembro foi de 69 refei¢cdes considerando o
feriado ¢ 6 refeigdes ao desconsidera-lo. No caso da
Pascoa, os desvios foram de 42 e 22 refeigdes
respectivamente. Esses dados mostram que os feriados sdo
um fator de influéncia no planejamento do nimero de
refeigdes dentro do local estudado e deve ser considerado
para melhor gestdo operacional.

Apesar dos resultados obtidos com a analise
estatistica, observa-se uma lacuna na literatura em relagio
ao uso do numero de consumidores para identificar fatores
intervenientes na flutuagcdo do nimero de comensais para
fins de gestdo da produgdo. Contudo, como demonstrado,
a andlise estatistica dos dados de frequéncia de usudrios
pode ser uma estratégia para otimizar a gestao dos recursos
materiais, humanos e financeiros. Ao identificar padroes e
fatores que influenciam a variagdo no consumo, ¢ possivel
aprimorar o planejamento de cardapios, a alocagdo de
insumos e a organizagdo das operacdes, contribuindo para
uma gestdo mais eficiente e sustentavel nas UAN.

Ter conhecimento do numero de refei¢des
servidas ¢ uma forma de gestdo para a produgdo das
refeicdes dentro de uma UAN, possibilitando, assim, a
reducio do desperdicio de alimentos. A vista disso, a
variagdo significativa (p<0,05) para a maioria dos dias de
servigo referentes ao almogo representa uma necessidade
de investigacdo dos fatores intervenientes na frequéncia
desta refeicdo a fim de proporcionar melhorias para o
planejamento e gestao da producdo na unidade.

Desta forma, verifica-se que a analise estatistica
média de consumo pode ser um fator preventivo para o
planejamento das refeigdes visando uma redugdo no
desperdicio de alimentos. O uso de ferramentas de
controle ¢ monitoramento deve ser usado para ajustar a
producdo de refeicdes conforme a demanda, a fim de
garantir eficiéncia operacional e reduzir impactos
ambientais e econdmicos. Essa recomendacgdo e estudos
dessa natureza sao indicados para outras modalidades de
servigo de alimentagdo para coletividades.
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