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APRESENTAÇÃO

Criado em 2015 com o objetivo de capacitar profissionais para atuar na ges-
tão e segurança dos alimentos em diferentes estabelecimentos de manipulação, 
produção e/ou comercialização de alimentos, o Curso de Especialização em 
Gestão da Qualidade e Segurança dos Alimentos ofertou a sua primeira turma 
no semestre 2016.2, no Instituto Federal do Ceará Campus de Sobral. Esse 
livro, intitulado “Gestão da Qualidade e Segurança dos Alimentos”, é fruto das 
pesquisas de quinze estudantes dessa primeira turma da especialização. Tendo 
cada capítulo o artigo da pesquisa desses estudantes e seus colaboradores.

Doze capítulos foram desenvolvidos, tendo como objeto de estudo o am-
biente, o proprietário ou o usuário de locais de manipulação, processamento e/
ou comercialização de alimentos, como unidades de alimentação e nutrição de 
escolas (relatados nos capítulos 1, 6, 5, 7 e 10 do livro), restaurantes e padarias 
(apresentados em dois capítulos cada um, capítulos 2 e 9 e capítulos 11 e 14, 
respectivamente), unidade de alimentação hospitalar, cafeteria e supermerca-
do (descritos nos capítulos 3, 4 e 8, respectivamente); dois capítulos tiveram 
como objeto de estudo processos da indústria de panifícios (capítulos 12 e 13) 
e o último capítulo (15) trata de uma análise de conteúdo de livros.

Seis capítulos tratam de aspectos de adequação a legislação, sendo três com 
foco em unidades de alimentação de escolares: dois capítulos  baseados nas 
Resoluções - RDC nº 275/2002 e 216/2004 do Ministério da Saúde/Anvisa (ca-
pítulos: 1 e 5) e o capítulo 2 baseado no checklist, extraído da base de dados 
do Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educação (FNDE) Ministério da 
Educação – PNAE (Programa Nacional de Alimentação Escolar); um em res-
taurante baseado na Portaria de Centro de Vigilância Sanitária no. 5/2013 - o 
capítulo 2; um com foco em uma unidade de alimentação hospitalar baseado 
na RDC nº 275/2002 do Ministério da Saúde/Anvisa – capítulo 3; e o capitulo 



4, baseado na RDC nº 216/2004 do Ministério da Saúde/Anvisa, estudo esse 
realizado em uma cafeteria.

O capítulo 7 aplica  ferramentas da qualidade no controle do desperdício 
em uma unidade de Alimentação e Nutrição que funciona como terceirizada 
em uma escola profissionalizante. O capítulo 8 avalia o perfil de consumido-
res de produtos orgânicos, e três outros capítulos são de estudos baseados em 
pesquisa de opinião, sendo eles: o capítulo 9, que avalia a satisfação de clientes 
de restaurantes; o capítulo 10, que descreve os estudos da avaliação da prefe-
rencia da merenda escolar, e o capítulo 11, que descreve o estudo da percep-
ção dos empresários de panificadoras sobre a implantação das boas práticas 
de fabricação.

Os capítulos 12, 13 e 14 descrevem melhorias de processos, sendo eles: In-
fluência do método de processamento das matérias-primas e aditivos na pro-
dução de biscoitos wafer; Aumento da produtividade de biscoito cream crac-
ker através de melhoria de processo e Implantação de calendários de produção 
e da tecnologia de congelamento em uma padaria, respectivamente.

O capítulo 15 descreve a análise de conteúdo dos livros de química do 3° 
ano do ensino médio em relação à educação alimentar e nutricional.

Na certeza de que este livro contribuirá com a divulgação destas pesquisas 
e com a melhoria na qualidade e segurança dos alimentos servidos na região 
norte do Estado do Ceará, bem como com a educação e sensibilização sobre as 
legislações em serviços de alimentação, recomendo que seja lido pela popula-
ção de maneira geral e, em especial, por todos que trabalham em serviços de 
alimentação. 
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CAPÍTULO 7
Aplicação do diagrama de causa e efeito na análise 

do resto ingesta per capta para avaliação e controle 
do desperdício em uma UAN escolar no município de 

Santana do Acaraú-CE
Nara Nádja Severiano de Oliveira1

Herlene Greyce da Silva Queiroz2

Paolo Germano Lima de Araújo2 
Érika Taciana Santana Ribeiro3

1. INTRODUÇÃO

UAN’s são Unidades de Alimentação e Nutrição que trabalham com pro-
dução e distribuição de alimentos para coletividades, tendo como prioridade 
servir refeições saudáveis, com padrão higiênico sanitário, buscando atender 
às necessidades de seus clientes (SCHMIDT, 2014).

Sabe-se que o desperdício alimentar está incorporado à cultura brasileira, 
que é influenciado por diversos fatores, está presente em toda a cadeia produ-
tiva até a distribuição. Segundo dados da Organização das Nações Unidas, o 
Brasil joga no lixo 30% de tudo que produz, isto é, 160 bilhões de dólares por 
ano, montante que poderia amenizar a fome de mais de oito milhões de famí-
lias. Os restaurantes que utilizam a modalidade de serviços a self service, ou 
seja, o cliente se serve à vontade, são os responsáveis pela maior quantidade de 
sobras de alimentos pós-consumo (AMORIM, 2010).

Neste contexto, é necessário que as unidades produtoras de refeições se 
ajustem, adotando práticas que preservem os recursos naturais e diminuam os 
danos ao ambiente (BARTHICHOTO et al., 2013).

Segundo Augustini et al. (2008), o controle de restos é mais difícil de ser 
realizado do que o controle de sobras limpas, pois englobam o cliente e sua 
relação com o produto, ambos fatores que variam diariamente. Medidas como 
campanhas voltadas aos clientes para que controlem seus restos e os conscien-
tizem de que eles fazem parte do processo de redução do desperdício, alimen-

1	 Discente do Curso de Pós-Graduação de Gestão da Qualidade e Segurança dos Alimentos - IFCE, 
Campus Sobral.

2	 Docente do Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia do Ceará - IFCE, Campus Sobral – 
Eixo de Produção Alimentícia.

3	 Docente/Orientador do Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia do Ceará - IFCE, Campus 
Sobral – Eixo de Produção Alimentícia - E-mail: etaciana.ribeiro@gmail.com

Doi: 10.35260/87429007.p.87-99.2020
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tos com propriedades organolépticas aceitáveis e a criação de condições para 
que o cliente possa, quando permitido em contrato, servir-se outra vez, são 
medidas que podem ajudar na redução de restos.

De acordo com Schmidt (2014), o desperdício mostra-se bastante signi-
ficativo na produção de alimentos, o que pode indicar falta de comprometi-
mento da equipe e dos clientes da UAN com a sua cidadania. Para Gomes e 
Jorge (2012), o resto-ingestão per capta é a relação entre o resto devolvido no 
prato pelo comensal e o número de refeições distribuídas. Conforme Carneiro 
(2015), alguns autores admitem como usual as empresas possuírem um per-
centual de restos entre 2% e 5% da quantidade servida ou de 15 a 45 gramas 
por pessoa, mas outros autores discordam, recomendando que o resto deva ser 
próximo do zero. Para Vaz (2006), são aceitáveis percentuais inferiores a 3% e 
10% e sobras abaixo de 45g.

O controle de qualidade tem papel fundamental na redução do desperdício 
e na garantia da segurança dos consumidores ao adquirirem seus produtos. 
Sua aplicação guia toda empresa que busca melhoria contínua. Para tanto, faz-
-se necessário o uso de métodos e ferramentas para auxiliar nessa busca (GA-
DELHA; MORAIS, 2015).

O Diagrama de Causa e Efeito ou Diagrama de Peixe ou de Ishikawa, é uma 
ferramenta da qualidade proposta por Ishikawa (1943), que tem como objetivo 
a análise das operações dos processos produtivos, relacionando um efeito e 
as possíveis causas que estão contribuindo para que ele ocorra (CARVALHO; 
PALADINI, 2012). A ferramenta é composta por flechas que apontam para as 
possíveis causas e são separadas por níveis. Há seis critérios comumente utili-
zados para o diagrama de causa e efeito: mão de obra, método, materiais, meio 
ambiente, máquinas e medição (GIACON; GASQUES, 2018).

Fornari Junior (2010), ao aplicar ferramentas da qualidade, entre elas o dia-
grama de Ishikawa, conseguiu resultados satisfatórios, possibilitando conhecer 
as principais causas que levavam ao acúmulo de resíduo de coco e assim a 
ações a serem tomadas perante esta situação. Vicenzi e Antoni (2017) conse-
guiram benefícios que estimularam os gerentes de produção e qualidade a de-
senvolverem projetos de melhoria junto aos líderes de setores de uma pequena 
indústria de alimentos. Lustosa e Loseski (2016) conseguiram reduzir em 28% 
o número de reclamações via serviço de atendimento ao consumidor de um 
laticínio, sendo que a meta inicial era de 10%, ou seja, os resultados foram 
superados. Giacon e Gasques (2018) conseguiram reduzir a geração de resí-
duos orgânicos em um restaurante universitário conforme foram constatados 
os possíveis pontos de melhoria.
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Considerando-se a quantidade de resíduo alimentar produzido no Brasil 
e a contribuição das UAN´s neste cenário, este trabalho teve como objetivo 
avaliar esse desperdício através do resto ingesta per capta de uma Unidade 
de Alimentação e Nutrição escolar, assim como levantar hipóteses sobre as 
causas fundamentais deste desperdício utilizando ferramentas de controle de 
qualidade como o Diagrama de Ishikawa, além de sugerir ações que auxiliem 
na redução dessas perdas de alimentos na unidade estudada.

2. METODOLOGIA

Este estudo do tipo transversal com caráter quantitativo foi desenvolvido 
em uma Unidade de Alimentação e Nutrição que funciona como terceirizada 
em uma escola profissionalizante no município de Santana do Acaraú-CE.

A unidade atende estudantes com idade entre 14 a 21 anos, oferecendo 
aos seus comensais lanche da manhã, almoço e lanche da tarde, servindo, em 
média, 415 refeições em cada serviço, de segunda a sexta-feira. No almoço, 
o serviço é do tipo self service, exceto o prato protéico (120g). No cardápio é 
disponibilizada uma opção de carne, arroz, macarrão, feijão, um tipo de sala-
da, sobremesa e suco. Os dados foram coletados entre os meses de outubro e 
novembro de 2017. Nesse período, foram realizadas visitas à cozinha da UAN 
e observada a distribuição do almoço.

Para avaliar e quantificar o desperdício, foi pesada, durante esse período, a 
lixeira situada na área de devolução de utensílios que continham os alimentos 
desprezados pelos comensais, descontando-se o peso da lixeira. As pesagens 
foram realizadas após o almoço por um aluno já treinado para este serviço, 
com o auxílio de uma balança digital portátil de marca TIAN com capacidade 
máxima de 150 kg e carga mínima de 0,1kg. O desperdício foi analisado de 
acordo com o cardápio servido.

Para fins de cálculo, utilizou-se a fórmula do desperdício diário citada por 
Vaz (2006), onde Resto Ingesta Per Capta = quantidade restos de alimentos 
desprezados/numero de refeições servidas.

Para identificar as causas que contribuíram para o desperdício, utilizou-se 
o diagrama de Ishikawa, na qual para a sua produção foi usada a técnica de 
“brainstorming”, com a participação dos estudantes no levantamento de hipó-
teses das possíveis causas que resultaram nas perdas identificadas.

Na segunda semana do mês de outubro, iniciou-se uma campanha para 
sensibilizar os alunos quanto ao consumo consciente que contou com a cola-
boração de um grupo de estudantes da escola, o que permitiu uma melhor dis-
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seminação desta ideia entre eles. Utilizou-se como instrumento para sensibi-
lização dos comensais a fixação de cartazes e banners educativos no refeitório, 
além de contar com o apoio da gestão escolar e líderes de sala na disseminação 
e divulgação da informação. Foram estabelecidas pela escola metas máximas 
de resto de alimentos até o mês de novembro de 15g por pessoa e o objetivo 
seria alcançar resto zero.

O banco de dados do estudo foi tabulado através de uma planilha no pro-
grama Excel do Windows 95 e computados em tabelas para posterior análise.

3. RESULTADOS E DISCUSSÕES

A tabela 1 apresenta os valores médios semanais obtidos no mês outubro a 
novembro de 2017, com exceção dos sábados, domingos e feriados.

Tabela 1: Média dos resultados das pesagens de resto e per capita do resto de acordo 
com o nº de refeições

Período Refeições (nº) Resto (kg) Resto ingesta per capita (g)

1ª semana 394 13,54 34

2ª semana 390 9,06 23

3ª semana 405 14,54 35

4ª semana 402 12,44 30

Média 398 12,39 30

Fonte: Autores, 2018.

De acordo com a tabela 1, observa-se que a UAN estudada apresenta uma 
média de resto por aluno variando entre 23g a 35g por pessoa. Foram jogados 
no lixo no período validado 230 kg de alimentos provenientes dos pratos dos 
comensais.

Os custos do desperdício têm impacto econômico, ambiental, social, éti-
co e nutricional, pois é gasto dinheiro no consumo de energia, na aquisição, 
no transporte, armazenamento, distribuição, preparação dos alimentos, como 
também no tratamento e eliminação dos resíduos alimentares. Representa 
uma perda significativa ao longo da cadeia de abastecimento alimentar, pois 
recursos como o solo, energia e água devem ser aplicados de forma eficiente e 
sustentável, uma vez que são limitados (REMINI, 2018). Além das consequên-
cias econômicas e ambientais citadas, a diminuição dos índices representa um 
passo importante para combater a fome no mundo, como também contribui 
para a melhoria do estado nutricional da população.

Acioly et al. (2014) executaram um estudo em uma UAN durante seis dias, 
onde encontraram uma média per capta da unidade de 630g e 30,8 kg de res-
tos, que poderiam alimentar aproximadamente 52 pessoas. Prevendo que em 
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um ano o desperdício de alimentos da unidade estudada equivaleria a mais 
de 1 tonelada de lixo (1.884,61 kg), onde essa quantidade de alimentos seria o 
suficiente para alimentar o equivalente a 2.991 pessoas neste período.

Abreu et al. (2012) encontraram valores de resto ingesta per capita osci-
lando entre 34g e 123g, com média de 72g. Rabelo e Alves (2016) analisaram 
durante 30 dias uma unidade de alimentação institucional e encontraram uma 
média de 134,59g de restos por pessoa.

Em um estudo realizado durante 14 dias por Augustini et al. (2008), fo-
ram encontrados valores de resto por cliente que manteve-se entre 40g e 90g. 
Os autores destacam que os registros encontrados poderão servir como sub-
sídio para a implantação de medidas de redução de desperdício e otimização 
da produtividade, pois a observação diária e a implantação de campanha de 
orientação, através da educação dos clientes e colaboradores, tornam possível 
a diminuição da taxa diária de resto-ingestão.

Em estudo realizado em um restaurante universitário, Zimmermann e 
Mesquita (2011) encontraram valores muito altos, onde a quantidade per capi-
ta de resto ingesta era de 141g, superiores aos encontrados neste estudo.

Os resultados expostos na tabela 1 demonstram redução do resto ingesta 
per capta na 2ª semana, que pode ser justificada pela melhor apresentação do 
cardápio e a contribuição das ações da campanha contra o desperdício reali-
zada pela escola, obtendo uma média de resto de 23g por pessoa, alcançando 
valores próximos à meta inicial estipulada de 15g.

Destaca-se que a média do peso do resto passou de 13,54kg na primeira 
semana de avaliação do resto para 9,06kg durante a segunda semana de avalia-
ção, o que representa uma redução de 33,08%.

Carneiro (2015) identificou valores de 122g de resto per capita por cliente 
antes do desenvolvimento de campanha contra o desperdício de alimentos em 
uma UAN localizada em uma universidade no estado de Goiás.

Silva et al. (2010) conseguiram redução nos valores do resto ingesta per 
capita durante intervenção educacional, ficando entre 21,1g e 30,6g, concor-
dando com a literatura, que menciona que a observação diária e a implantação 
de campanha de orientação, através da educação dos clientes e colaboradores, 
tornam possível a diminuição da taxa diária de RI (AUGUSTINI et al., 2008).

De forma semelhante, Carneiro (2015) também encontrou resultados fa-
voráveis ao realizar uma campanha contra o desperdício de alimentos em 
uma UAN no estado de Goiás, alcançando uma redução de 42% no resto total 
desprezado.
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Na campanha realizada por Zimmermann e Mesquita (2011), observaram 
uma redução nos restos após a primeira edição do resto zero, gerando uma 
redução significativa nos desperdícios de alimentos. Além disso, a porção con-
sumida pelo cliente aumentou na primeira campanha, mantendo-se constante, 
demonstrando que a economia gerada pela redução no desperdício de alimen-
tos não provocou prejuízos ao usuário.

Estudar o desperdício em uma UAN significa que a gestão preocupa-se 
com a avaliação dos seus serviços, esta avaliação deve ser entendida como uma 
estratégia na tomada de decisões para enfrentar e resolver os problemas dentro 
da unidade (SCHMIDT, 2014).

Avaliar e acompanhar o serviço oferecido pelos funcionários é importante, 
pois permite conhecer melhor a qualidade total dos serviços, possibilitando 
buscar formas e ferramentas para melhoria e seu comprometimento (FEIL; 
BOSCO; FASSINA, 2018).

A Figura 1 apresenta o diagrama obtido tendo como efeito o desperdício de 
alimentos em uma UAN terceirizada em uma Escola Profissional.

Figura 1

Fonte: Autores, 2018.
De acordo com o diagrama de Ishikawa apresentado, observaram-se 

as possíveis causas do desperdício de alimentos nas operações do processo 
produtivo.

A partir da análise do diagrama, foram elaboradas propostas de ações para 
os problemas identificados a serem aplicadas na UAN estudada visando dimi-
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nuir o desperdício de alimentos. A tabela 2 apresenta essas hipóteses levan-
tadas dos possíveis problemas que contribuem para o desperdício e as ações 
sugeridas para a UAN. Vale ressaltar a importância destas e de outras ações 
para garantir a satisfação do cliente quanto ao serviço prestado pela empresa e 
na otimização do resto zero.
Tabela 2 - Levantamento de hipóteses sobre as causas fundamentais do desperdício e sugestões 

de ações corretivas

ETAPAS HIPÓTESES/PROBLE-
MA SUGESTÕES/SOLUÇÕES

MÃO DE OBRA
Poucos funcionários;

Falta treinamento.

- Contratação de mais colaboradores;

- Capacitação da equipe periodicamente;

MÉTODO

Falta padronização nos 
processos (per captas e  
cardápios).

- Criar planilhas para registro dos processos necessá-
rios;

- Realizar pesagens de uma amostragem de carnes 
para verificar se os cortes estão com as per captas cor-
retas;

- Executar treinamento de funcionários em técnica 
de padronização de cortes e distribuição da porção 
protéica.

- Verificar o estoque diariamente para que o cardá-
pio planejado seja seguido. Em caso de mudança por 
motivos maiores, avisar com antecedência a direção 
da escola, contribuindo dessa forma para diminuir a 
insatisfação dos clientes e descontrole da produção.

MATÉRIA-PRIMA

Baixa qualidade de ma-
térias-primas e produtos.

- Melhorar o sabor, cortes e apresentação dos cardá-
pios com baixa aceitabilidade, como  carne moída, 
frango cozido e linguiça e verificar aceitabilidade após 
a mudança nas preparações.

- Melhorar o sabor das preparações acrescentando 
mais temperos naturais, verduras e legumes.

- Atentar-se ao ponto de cozimento dos alimentos;

- Atentar-se ao ponto do sal nas preparações;

- Melhorar a catação do feijão;

- Diminuir preparações com frituras;

- Ao servir preparações fritas, diminuir o óleo aparen-
te na apresentação do cardápio; 

- Fazer pesquisa de satisfação dos clientes.
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MEIO AMBIENTE

- Temperatura dos ali-
mentos baixa.

- Ao medir a temperatura 
dos alimentos durante a 
distribuição, as prepara-
ções do dia como, arroz, 
apresentou temperatura 
de 41°C, farofa 33°C, 
Carne 41°C e feijão 61°C.

- Seguir o preconizado pela RDC 216 de 2004, na 
etapa de distribuição dos alimentos, as preparações 
quentes devem ser mantidas a temperatura maior que 
60ºC por no máximo 6 horas e as preparações frias 
devem ser mantidas até 10ºC por no máximo 4 horas.

- Aquisição de um  Passthrough ou Banho Maria, visto 
que a Unidade não possui tais equipamentos que con-
servam a temperatura dos alimentos; ou ligar o balcão 
térmico.  Na impossibilidade da compra de tais equi-
pamentos, planejar para que a produção fique pronta 
próxima ao horário da distribuição.

EQUIPAMENTOS

- Poucos equipamentos 
que inviabilizam a quali-
dade do serviço prestado.

 Ausência de balanças;

- Ausência de termôme-
tro para alimentos;

- Adquirir balanças para pesagens de alimentos e res-
tos;

- Adquirir termômetros para aferir temperaturas dos 
alimentos;

- Implantação de câmaras de refrigeração ou aumen-
tar a quantidade de freezers, visto que a quantidade 
desse equipamento é pequena e está sempre lotado, 
o que compromete a qualidade dos alimentos, como 
também, uma melhoria no planejamento e cumpri-
mento dos cardápios, essa falha pode ser consequên-
cia da falta de espaço que impede o armazenamento 
de grandes volumes.

MEDIÇÃO

- Falta de instrumentos 
de controle, registros e 
monitoramento de pro-
dução; 

- Ausência dos gestores 
o que compromete a efi-
cácia na obtenção dos 
resultados satisfatórios.

- Verificar os restos desprezados pelos clientes diaria-
mente e avaliar o desperdício de acordo com o car-
dápio do dia;

- Ter o controle de todos os desperdícios de alimentos.

- Criar planilhas para registrar as quantidades que fo-
ram produzidas no dia, sobras do balcão de distribui-
ção e restos dos pratos dos clientes;

- Melhorar o acompanhamento e cobrança, estabele-
cendo metas juntos com a equipe o que contribui na 
obtenção de resultados satisfatórios;

- Nutricionista visitar a unidade semanalmente e não 
quinzenalmente;

-Delegar atribuições aos funcionários quanto aos no-
vos instrumentos de controle.

Fonte: Autores, 2018.
Observou-se a ausência de padronização nos processos, como per captas, 

controle de registros de produção e planejamento de cardápios, que foram 
identificados como geradores de desperdício, visto que as carnes servidas nem 
sempre seguiam a per capta estipulada pela empresa e a contratante. Além do 
cardápio planejado nem sempre ser seguido, o que pode contribuir para a in-
satisfação dos clientes e descontrole da produção.

O desperdício é sinônimo de baixa qualidade, algumas medidas para evitá-
-lo são: o planejamento do número de refeições, quantidades per capita, con-
trole na distribuição do alimento, avaliação do rendimento da matéria-prima, 
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elaboração de cardápios que satisfaçam os clientes, padronização de processos 
e serviços por meio da elaboração de rotinas e POP’s, treinamento da equi-
pe, monitoramento das atividades, através de checklist, conferência de tem-
peraturas e equipamentos; e manutenção de registros (PARADA; OLIVEIRA, 
2017; MOURA; HONAISER; BOLOGNINI, 2011; VAZ, 2006; ZANDONADI; 
MAURÍCIO, 2012).

Para Viana e Ferreira (2017), seria interessante a reavaliação de cardápios, 
substituindo preparações repetitivas, além de averiguar as preferências da 
clientela. Sendo necessário realizar constantemente estudos de forma a tentar 
sempre melhorar o atendimento.

Observou-se que a temperatura de alguns alimentos servidos estava abaixo 
do preconizado pela legislação. De acordo com a RDC 216 de 2004, na etapa 
de distribuição dos alimentos, as preparações quentes devem ser mantidas a 
temperatura maior que 60ºC por no máximo 6 horas, e as preparações frias 
devem ser mantidas até 10ºC por no máximo 4 horas.

Para Vasconcelos (2015), a satisfação dos clientes em Unidades de Alimen-
tação e Nutrição é indispensável para o seu apropriado gerenciamento e sobre-
vivência. A avaliação de sobras e rejeitos alimentares são ações eficazes para 
avaliar o grau de satisfação do cliente, planejamento e execução adequada das 
preparações, além de contribuir no alcance e/ou projeção de meta para a UAN 
quanto à redução do desperdício de alimentos.

O hábito de desperdiçar, que na maioria das vezes não é consciente, foi o 
que mais contribuiu para a geração de restos. A escola atuou junto à empresa 
na conscientização dos alunos e funcionários, o que se mostrou eficaz no com-
bate ao desperdício. Conforme Vaz (2006), Augustini et al. (2008) e Oliveira 
et al. (2015), para o controle dos restos alimentares é necessária a adoção de 
medidas como campanhas direcionadas aos clientes, conscientizando-os de 
que fazem parte do processo de redução de desperdício.

Com os dados provenientes desse estudo, torna-se possível implantar ações 
corretivas relacionadas ao ambiente interno da empresa, visando a redução 
do desperdício e, consequentemente, um processo mais eficaz para a empresa.

4. CONCLUSÕES

A análise do resto ingesta per capta e a realização do diagrama de Ishikawa 
possibilitaram quantificar o desperdício e propor ações que poderão contri-
buir em sua redução a valores próximos ao recomendado pela literatura. O 
ideal é zerar esse resto por uma questão não somente ética, mas econômica, 
política e social.
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A realização deste trabalho de forma contínua, com o acompanhamento do 
desperdício, com práticas educativas de conscientização dos usuários, incenti-
vando-os à redução do desperdício de alimentos, engajamento e qualificação 
dos colaboradores, contribuirão na otimização da produtividade, atendendo 
assim às expectativas dos clientes e da empresa para qual presta serviço.

A aplicação da ferramenta permitiu observar que o desperdício quantifi-
cado e qualificado não é gerado apenas pelo cliente, mas sim, que pode estar 
relacionado a todos os quesitos apresentados no diagrama, desde o planeja-
mento da produção, qualificação dos profissionais, elaboração de cardápios 
que satisfaçam os comensais, entre outros.

O diagrama de Ishikawa é uma excelente ferramenta da qualidade para 
guiar toda a empresa na melhoria contínua dos serviços ofertados, sua apli-
cação neste estudo permitiu uma visão geral das causas do desperdício, como 
também encontrar soluções para os problemas.
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