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RESUMO 
 
Em serviços de alimentação para coletividade, o planejamento e organização de processos e recursos é fundamental para uma boa 
gestão ambiental e financeira. Este estudo analisa a frequência de refeições servidas em uma Unidade de Alimentação e Nutrição 
de um hospital público universitário em Porto Alegre/RS, visando identificar fatores que influenciem na variação das refeições. 
Dados de frequência dos usuários no serviço de almoço e jantar foram coletados entre julho de 2022 e junho de 2023 e analisados 
estatisticamente. Os resultados mostraram variação na média de refeições nos dias úteis de 1104 almoços em um mesmo mês. 
Períodos de feriados influenciaram na variação no número de refeições servidas, com impactos maiores observados nos dias úteis 
comparados aos finais de semana. Além disso, foi identificada uma inconstância significativa (p>0,05) na demanda diária para o 
almoço. O estudo destaca a importância de que uma análise dos dados é condição fundamental para um planejamento adequado 

e para minimizar desperdícios e otimizar a gestão de recursos. O uso de ferramentas de controle e monitoramento deve ser usado 
para ajustar a produção de refeições conforme a demanda, a fim de garantir eficiência operacional e reduzir impactos ambientais, 
sociais e econômicos. 
 
Palavras-chave: Planejamento de refeições; Serviços de Alimentação; Gestão 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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INTRODUÇÃO 

 

A alimentação, segundo Martins e Santos (2022) 

é um direito humano que não pode ser limitado à prática 

de comer, mas às condições de se alimentar de forma 

digna. Com a mulher presente no mercado de trabalho, a 

expansão da indústria e o aumento da urbanização, o 

comportamento alimentar começa a ser modificado e o 

mercado de alimentação fora do lar, muitas vezes pela 

escassez de tempo para preparação de refeições em casa, 

se interliga com a cultura, sociedade e experiência com o 

alimento (MARINHO et al., 2007; ORTIGOZA, 2008; 

ESPERANÇA; MARCHIONI, 2011; LUIZETTO et al., 

2015). 

Para Machado, et al. (2016), o alimento pode ser 

considerado uma “mercadoria” do processo industrial, 

sendo a alimentação associada ao lucro da compra, não 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, terá impacto sobre a 

manutenção da saúde, possibilitando que atividades sejam 

realizadas sem efeitos maléficos que possam impactar a 

capacidade de alcançar metas e objetivos no ambiente de 

trabalho (HAMILTON et al., 2000; ARAÚJO 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 influência substancial que os locais de 

trabalho exercem sobre os hábitos de saúde dos 

trabalhadores, sendo um espaço estratégico de promoção 

de alimentação saudável (CHU et al., 2000; OLINTO et 

al., 2014; FREITAS et al., 2015; CATTAFESTA et al., 

2019). Para isso, é comum que os espaços laborais 

possuam uma Unidade de Alimentação e Nutrição (UAN) 

responsável pela produção de refeições aos trabalhadores. 

Estes locais, executores de alimentação fora do lar, 

utilizam diversos recursos e insumos para ofertar refeições 

diárias nutritivas e saudáveis, seguindo inclusive 

protocolos de higienização, manipulação e requisitos 

nutricionais (MARTINS; SANTOS, 2022). 

Desta forma, compreendendo que o mercado de 

trabalho é atribuído a demandas físicas, psíquicas e 

cognitivas, a comida passa a ser não somente uma fonte de 

nutrição, mas uma necessidade energética para aumentar a 

produtividade e garantir a redução da taxa de absenteísmo 

e de acidentes de trabalho (HELMAN, 2009; TAVARES; 

LEAL, 2012; FONSECA; ARAÚJO, 2014). Neste intuito, 

o Programa de Alimentação do Trabalhador (PAT) foi 

criado em 1976 para melhorar o aporte energético e 

proteico dos trabalhadores a partir da promoção de hábitos 

alimentares saudáveis nos espaços laborais (L’abbate, 

1989). Empresas públicas e privadas podem ser 

cadastradas no PAT, a fim de também se beneficiar com 

incentivos fiscais. 

Em serviços de UAN, a fim de fornecer estas 

refeições com qualidade nutricional, podem ocorrer 

processos que contribuem para o desperdício de alimentos 

em diversos pontos do processo produtivo, desde o 

recebimento até a distribuição final, se tornando um 

problema social, ambiental, administrativo e econômico 

(POSPISCHEK et al., 2014; ALMEIDA et al., 201; 

RIBEIRO, 2020). Desta forma, pensando na redução dos 

danos ambientais e na qualidade nutricional, o 

estabelecimento deve contar com um profissional que 

realize de forma contínua a padronização das receitas, a 

análise de sobras, o número de comensais diários, para que 

haja um planejamento físico adequado que garanta o 

melhor desenvolvimento eficiente da unidade 

(ALEVATO; ARAÚJO, 2009; BETZ et al., 2015; 

ABREU et al., 2019; TEIXEIRA et al., 2017).  

Para que o serviço de uma UAN possa acontecer 

da melhor maneira possível, um planejamento adequado é 

fundamental. Especialmente porque muitos fatores podem 

influenciar na quantidade diária de usuários que serão 

atendidos. Desse modo, o objetivo deste trabalho foi 

avaliar a distribuição da frequência em uma UAN 

hospitalar pública e universitária durante os dias da 

semana no período de um ano, para identificar a 

ocorrência de variações durante o período, que possam 

resultar em possíveis impactos ambientais, sociais e 

econômicos. 

 

METODOLOGIA 

 

Delineamento do estudo 

 

O presente trabalho é caracterizado como uma 

pesquisa descritiva com avaliação retrospectiva 

(PRONADOV; FREITAS, 2013). Para as informações 

foram utilizados bancos de dados secundários 
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disponibilizados pelo Serviço de Nutrição e Dietética 

(SND) do local investigado. Para a realização da 

investigação foi preenchido um Termo de Compromisso 

de Utilização de Dados Institucionais registrado pelo 

número de projeto AGHUse 20230288, no local 

investigado. A pesquisa foi dispensada da utilização do 

Termo de Consentimento Livre e Esclarecido por não 

haver intervenção com seres humanos. 

 

Caracterização do local de estudo 

 

O estudo foi realizado em uma UAN cadastrada 

no PAT, localizada em um hospital público e universitário 

(HPU) na cidade de Porto Alegre, Rio Grande do Sul (RS). 

No HPU, o SND é responsável pela preparação e pela 

distribuição das refeições para a equipe de funcionários e 

demais colaboradores e para os pacientes. 

O HPU disponibiliza diferentes tipos de refeições 

para seus colaboradores, de acordo com os respectivos 

horários de trabalho. Dentre essas refeições, estão as 

opções do almoço e jantar que são servidos no restaurante 

do HPU. O padrão do cardápio servido para essas 

refeições é constituído por saladas, cereal (arroz branco e/ 

ou integral), leguminosa (feijão ou lentilha), guarnição, 

prato principal (carne ou proteína vegetal), e fruta como 

sobremesa. A disponibilização do cardápio é realizada 

pelo SND de forma online a partir do site da Intranet 

(HCPA, 2023). 

 

Coleta e análise de dados 

 

Para essa investigação, foi considerada a refeição 

almoço e jantar servida para os colaboradores do HPU, 

que realizaram suas refeições na UAN do hospital.  Foram 

avaliados os dados de frequência de comensais dos dias da 

semana no período de julho de 2022 a junho de 2023, 

abrangendo um período de 12 meses. As frequências de 

usuários se dão por registro em catracas eletrônicas e são 

registrados diariamente. 

Os dados das frequências foram tabulados em 

software Microsoft Excel®, conforme Figura 1. Foram 

avaliados, além da frequência absoluta, médias, 

percentuais e desvio padrão. Estas informações foram 

exportadas para o software Minitab® versão 19 a fim de 

realizar o Teste de Anderson-Darling em nível de 

significância de 95% (p 0,05) para análise estatística 

referentes a cada dia da semana do período avaliado. Para 

Moraes et al. (2005) no teste de Anderson-Darling 

“considera-se normal a distribuição que apresentar valor-

p maior que 0,05, o que significaria uma probabilidade 

maior que 5% em cometer erro, ao rejeitar a hipótese de 

normalidade da distribuição em análise.”.

 
Figura 1. Exemplo da frequência de dados tabulada para a refeição almoço. 

 
 

O teste de Anderson-Darling (AD) se baseia na 

distância entre a função de distribuição empírica e a 

função de distribuição acumulada hipotética e é usado para 

testar se uma amostra de dados provém de uma 

determinada distribuição (ANDERSON; DARLING, 

1954; STEPHENS, 1974). Ou seja, se a diferença 

observada for suficientemente grande, o teste rejeitará a 

hipótese nula de normalidade da população. 
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RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

A tabela 1 apresenta a média de refeições servidas 

por dia da semana para o almoço e jantar durante o período 

analisado. Nos dias úteis, a demanda no almoço é maior, 

com o pico registrado na quarta-feira e uma redução na 

quinta-feira. Nos finais de semana, o número de refeições 

no almoço diminui consideravelmente, com quedas de 

aproximadamente 76% no sábado e 81% no domingo em 

relação aos dias úteis. Já o consumo no jantar mantém-se 

consistentemente inferior ao do almoço, com uma redução 

média de 89,4% nos dias úteis e 75,3% nos finais de 

semana, evidenciando padrões distintos de adesão entre as 

duas refeições e reforçando a necessidade de ajustes 

estratégicos na produção para atender à demanda real.

 
Tabela 1. Média de almoços e jantares, por dia da semana, em dois semestres em refeitório do HPU. Porto Alegre, 2022 

e 2023. 

 
No entanto, a tabela 2 mostra o desvio padrão para 

o período analisado, identificando a importância do 

número de desvio padrão para a análise do planejamento 

das refeições. A variação de 361 pessoas no almoço em 

comparação com apenas 29 no jantar, das quartas-feiras, 

destaca uma diferença na previsibilidade e constância do 

consumo entre as duas refeições. Quando observado o 

desvio padrão em termos percentuais em relação à média 

de refeições servidas, observa-se que ele corresponde a 

15% no almoço e 14% no jantar. Embora os percentuais 

sejam próximos, é importante destacar que, em números 

absolutos, essa diferença deve ser cuidadosamente 

considerada, já que a produção de refeições é programada 

com base na quantidade total de comensais, impactando 

diretamente no planejamento e na eficiência operacional.

 
Tabela 2. Comparativo do desvio padrão médio no refeitório do HPU em 12 meses, para o almoço e o jantar.  

 
Um desvio padrão elevado no almoço sugere uma 

maior inconstância na demanda diária, tornando o 

planejamento mais complexo e exigindo maior 

flexibilidade na gestão dos recursos alimentares. Isso 

ocorre porque uma gestão inadequada desses recursos 

pode resultar em desperdício de alimentos devido à 

produção excessiva. Segundo Ribeiro (2020), recomenda-

se a criação de ferramentas de monitoramento e controle 

de sobras que sirvam de base para o planejamento da 

produção em restaurantes, estabelecendo metas diárias 

individualizadas. 

Não obstante, o menor desvio padrão observado 

no jantar indica uma demanda mais estável e previsível, o 

que facilita o planejamento e a logística de fornecimento, 

permitindo estimativas mais precisas das. Além disso, a 

análise estatística detalhada das médias de cada dia da 

semana, complementada pelo teste de normalidade, 

apresentado na tabela 3, oferece uma visão abrangente da 

distribuição dos dados, permitindo ajustes no 

planejamento com base em padrões de consumo 

identificados ao longo do período analisado. Esses 

resultados reforçam a importância de integrar análises 
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estatísticas às práticas de gestão de UAN, promovendo eficiência e adequação na oferta de refeições.

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

 
 

Nos resultados estatísticos, observou-se que, 

durante o período do almoço, apenas os dados referentes 

ao sábado apresentaram uma distribuição normal. Em 

contraste, a análise do jantar revelou que cinco dias da 

semana seguiram uma distribuição normal, exceto quarta-

feira e sábado. Sendo assim, esta distinção na normalidade 

dos dados entre o almoço e o jantar sugere variações 

específicas nos padrões de consumo ao longo da semana, 

principalmente na refeição do almoço, destacando a 

necessidade de uma análise mais detalhada no período. 

Essa investigação deve buscar identificar os fatores que 

influenciam os padrões de consumo, como variáveis 

sazonais, preferências alimentares, eventos específicos e 

diferenças no perfil do público-alvo. Uma compreensão 

aprofundada dessas características permitirá um 

planejamento mais assertivo e adaptado às demandas 

reais, garantindo não apenas eficiência operacional, mas 

também maior satisfação dos consumidores e otimização 

de recursos.  

Estudar a variáveis sazonais, por exemplo, é um 

fator crítico em diversos setores, não apenas na produção 

de refeições. Moreira et al. (2018) estudou a sazonalidade 

em academias de ginástica e seu impacto na lucratividade 

destes setores, possibilitando a utilização da análise como 

ferramenta de apoio para os gestores do segmento em 

planejamentos de campanhas nos meses de menor 

aderência. Além disso, no campo da saúde, a sazonalidade 

também se manifesta para compreensão de tendências que 

auxiliem os gestores em estratégias operacionais, segundo 

estudo de Xavier et al. (2022), que possibilitou a análise 

do efeito sazonal no número de casos de enfermidades 

visando planejamentos que otimizem operações para 

melhor atender às necessidades dos pacientes no período 

de maior demanda. 

Em consonância com isso, a identificação das 

variações sazonais permite a otimização da eficiência 

operacional e a alocação mais eficaz dos recursos, 

ajustando-se às flutuações na demanda e aprimorando o 

impacto das intervenções realizadas. Rossi (2017) 

investigou a sazonalidade na demanda por fisioterapia 

entre idosos, destacando a importância de compreender 

essas variações para o desenvolvimento de campanhas 

direcionadas. Essas campanhas são projetadas para 

atender às necessidades sazonais específicas da faixa 

etária, focando na disseminação de informações, na 

prevenção e na promoção da saúde.  

Em contraposição à análise do número de 

refeições no período anual, a Tabela 4 apresenta os valores 

médios de refeições no almoço servidas por mês, 

individualmente. Nota-se que os meses de julho de 2022 e 

junho de 2023 registraram um aumento na média 

consumida, variando de 10% a 30%. Ao longo dos dois 

semestres, é possível observar um aumento gradual no 

consumo de refeições a cada mês. Esse padrão de 

incremento mensal pode ter importantes implicações no 

planejamento das refeições, servidas no refeitório para 

residentes, estagiários e profissionais do HPU.
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Tabela 4. Média de refeições do almoço no refeitório do HPU em 12 meses.  

 
 

Considerando que a HPU realiza suas compras por 

meio de licitação, a antecipação desses dados de aumento 

médio padrão é fundamental. As licitações exigem que as 

compras e planejamentos sejam feitos com antecedência, 

e conhecer essas tendências de consumo mensal ajuda a 

ajustar as quantidades de alimentos adquiridos, evitando 

tanto a escassez quanto o desperdício. Assim, a análise dos 

valores médios mensais não apenas facilita o planejamento 

logístico, mas também contribui para uma gestão mais 

eficiente e econômica dos recursos alimentares. 

Segundo Melo (2021), as licitações têm duas fases 

principais: interna e externa. Na fase interna, realiza-se o 

planejamento, que inclui definir o objeto da contratação, 

justificar o orçamento, elaborar um projeto básico e fazer 

uma pesquisa de mercado para estimar preços. A fase 

externa inicia com a publicação do edital, permitindo a 

apresentação das propostas. Ou seja, o processo licitatório 

é demorado, exigindo tempo para garantir que todas as 

etapas sejam cumpridas adequadamente.  

A importância da análise do número de refeições 

fornecidas se dá ao fato de que quando realizado o 

planejamento de uma refeição é observado o número 

estimado de comensais que consumiram na UAN e, desta 

forma, a partir do consumo per capita de cada alimento é 

calculada a produção total do dia. Além disso, quando 

analisado o número do planejamento juntamente com o 

resultado de comensais frequentes, pode-se observar se o 

planejamento está sendo em excesso ou escassez. 

Kanno e Strasburg (2016) em uma avaliação sobre 

a diferença entre o número de refeições servidas e o 

planejamento, em um Restaurante Universitário (RU) do 

Rio Grande do Sul, no período de 2011 a 2014, 

verificaram uma diferença 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 

diária de refeições menor do que o previsto nos quatro 

anos avaliados. Em outra análise, Caobianco et al. (2013), 

verificaram por três meses o número de refeições 

planejadas e consumidas em um restaurante fornecedor de 

refeições no interior do estado de São Paulo, tendo como 

resultado uma diferença de -2,85% de produção 

excedente, que resultou em média 13 refeições por dia. 

Este valor, quando somado nos três meses, totaliza um 

desperdício de 544 refeições, gerando um impacto 

financeiro e ambiental devido ao alimento não consumido. 

Ademais, a tabela 5 apresenta os valores mensais 

do desvio padrão no período analisado. Identificaram-se 

picos de desvio padrão que refletem variações na demanda 

de refeições em determinados dias. Essa oscilação ressalta 

a importância de investigar os fatores responsáveis pela 

redução do número de refeições servidas, como feriados, 

mudanças no cardápio ou eventos específicos. 
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Compreender esses fatores é essencial para ajustar o 

planejamento e minimizar impactos negativos, garantindo 

maior eficiência na gestão das refeições, mesmo diante de 

variações imprevisíveis.

 
Tabela 5. Desvio padrão de refeições do almoço no refeitório do HPU em 12 meses.  

 
 

Cesar (2021) conduziu uma análise de dados 

históricos para prever demandas em um Restaurante 

Universitário Federal na cidade de João Monlevade, 

Minas Gerais, destacando que feriados, assim como os 

dias que os antecedem e os sucedem, influenciam na 

variação de demanda das refeições. A Tabela 6 apresenta 

os valores de desvio padrão com e sem a inclusão de 

feriados no período analisado, evidenciando o impacto 

desses eventos na variação da demanda. Ou seja, quando 

analisado o desvio em setembro, na quarta-feira, foram 

observadas 870 refeições, porém quando o número de 

comensais da do feriado da Independência do Brasil, o 

desvio padrão reduziu-se para 74 refeições, 

correspondendo a uma diminuição de aproximadamente 

91,5% no desvio padrão. De forma semelhante, no mês de 

abril, que incluiu os feriados da Sexta-Feira Santa e 

Tiradentes, o desvio padrão foi de 921 refeições e ao 

excluir esses dias do cálculo, o desvio reduziu para 0 

refeições.
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Tabela 6. Desvio padrão de refeições do almoço, com e sem feriados, no período estudado.  

 
 

Por outro lado, essa redução no desvio padrão é 

observada principalmente em feriados ocorridos em dias 

úteis. Quando o feriado ocorre em finais de semana, a 

variação no consumo é menos acentuada. Exemplos disso 

incluem o domingo de Natal, em que o desvio padrão 

mensal em dezembro foi de 69 refeições considerando o 

feriado e 6 refeições ao desconsiderá-lo. No caso da 

Páscoa, os desvios foram de 42 e 22 refeições 

respectivamente. Esses dados mostram que os feriados são 

um fator de influência no planejamento do número de 

refeições dentro do local estudado e deve ser considerado 

para melhor gestão operacional. 

 Apesar dos resultados obtidos com a análise 

estatística, observa-se uma lacuna na literatura em relação 

ao uso do número de consumidores para identificar fatores 

intervenientes na flutuação do número de comensais para 

fins de gestão da produção. Contudo, como demonstrado, 

a análise estatística dos dados de frequência de usuários 

pode ser uma estratégia para otimizar a gestão dos recursos 

materiais, humanos e financeiros. Ao identificar padrões e 

fatores que influenciam a variação no consumo, é possível 

aprimorar o planejamento de cardápios, a alocação de 

insumos e a organização das operações, contribuindo para 

uma gestão mais eficiente e sustentável nas UAN. 

 

CONCLUSÃO 

 

Ter conhecimento do número de refeições 

servidas é uma forma de gestão para a produção das 

refeições dentro de uma UAN, possibilitando, assim, a 

redução do desperdício de alimentos. À vista disso, a 

variação significativa (p<0,05) para a maioria dos dias de 

serviço referentes ao almoço representa uma necessidade 

de investigação dos fatores intervenientes na frequência 

desta refeição a fim de proporcionar melhorias para o 

planejamento e gestão da produção na unidade.              

Desta forma, verifica-se que a análise estatística 

média de consumo pode ser um fator preventivo para o 

planejamento das refeições visando uma redução no 

desperdício de alimentos. O uso de ferramentas de 

controle e monitoramento deve ser usado para ajustar a 

produção de refeições conforme a demanda, a fim de 

garantir eficiência operacional e reduzir impactos 

ambientais e econômicos. Essa recomendação e estudos 

dessa natureza são indicados para outras modalidades de 

serviço de alimentação para coletividades. 
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