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O resto ingestao € a relacdo do alimento devolvido pelo comensal na
bandeja com a quantidade de alimentos distribuidos. E sinénimo da méa qualidade,
quando acima dos percentuais recomendados, sendo evitado através de
planejamento. A avaliacdo do mesmo é de grande importancia, pois possibilita a
analise do que estd sendo desperdicado para uma posterior correcdo. O objetivo
final de uma unidade de alimentacéo e nutricdo (UAN) é o cliente, portanto para um
bom desempenho se faz necesséario que esse planejamento seja eficiente, voltado
para o consumidor, mas sem deixar de gerar lucros e satisfacdo. Desperdicar gera
além de perdas econbmicas, transtornos éticos e sociais, afetando a UAN, a
sociedade e o0 pais. Uma visdo ampla permite a diminuicdo do desperdicio as
preparacdes mais consumidas, o per capita, os habitos alimentares, a cultura e
outros, controlando na unidade através do fator de correcdo, receitas padrdo e
aceitabilidade dos comensais as preparacdes distribuidas.
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Abstract

Rest intake is a ratio between the food returned by commensal in the tray and the
amount of food distributed. It is synonymous, when above the percentage
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recommended, of bad quality, avoided through planning. The evaluation of the rest
intake is of great importance because it enables the analysis of what is being wasted
in the unit for later correction.The ultimate goal of a Food and Nutrition Unit (FNU) is
the client, so to perform well it is necessary an efficient planning, focused on the
consumer, but while generating profits and satisfaction for the unit. As well as
economic losses, waste generates ethical, social and cultural disorders affecting the
FNU, society and the country. The planning aims to reduce waste in the most
consumed preparations, per capita, eating habits, culture and others, controlling the
unit through the correction factor, standard recipes and the comensal acceptability of
distributed preparations.

Keywords: Rest intake. Waste. FUN. Meals.

Metodologia

Trata-se de um estudo de reviséo bibliografica, descritivo, explicativo, com
0 objetivo de avaliacao do resto ingestdo em unidades de alimentacao e nutricdo. As
pesquisas e dados foram coletados na biblioteca da Faculdade Atenas, sites de
artigos cientificos (scielo, bireme, google académico, periddico capes), e sites de

revistas cientificas ( nutricdo em pauta, nutricao brasil).
Introducéo

As unidades de alimentacdo e nutricdo (UAN) sdo Orgdos que
desempenham fungbes voltadas para o fornecimento de refeicbes equilibradas
nutricionalmente, seguindo as preferéncias da clientela (LANZILLOTTI et al, 2004).

O resto ingestdo € a relacao do alimento devolvido nas bandejas com a
guantidade de refeicbes oferecidas, expressa em percentual. Os tamanhos dos
pratos e dos utensilios utilizados podem levar o cliente a se servirem de uma
quantidade maior e consequentemente, gerar restos (CORREA et al, 2006).

A producdo de uma UAN tem como proposito final o consumidor. O bom
desempenho da mesma € resultado de um planejamento e de uma sucessao de atos
voltados a seu objetivo (HIRSCHBRUSH, 1998).
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Constituindo o desperdicio um fator de grande importancia, pois além de
uma questdo ética, € também uma questdo econdmica com reflexos politicos e
sociais (NONINO-BORGES et al, 2006).
Segundo os célculos da Secretaria de Agricultura e Abastecimento de
Sao Paulo, o pais joga no lixo o equivalente a R$ 12 bilh6es em alimentos ao ano.
Essa quantidade de alimentos seria suficiente para alimentar cerca de 30 milhdes de
pessoas, ou oito milhdes de familias durante o ano (BRADACZ, 2003).

O desperdicio € sinbnimo de falta de qualidade e deve ser evitado através
de um bom planejamento, a fim de que ndo haja excessos e sobras. Deve ser
realizado com previsdo do rendimento final, considerando, em restaurantes
comerciais, as preparacbes mais consumidas e o per capita de cada alimento
(ABREU et al, 2003).

O numero de pratos a serem produzidas, frequéncia diaria dos usuarios,
preferéncias alimentares, treinamento dos funcionarios e 0 porcionamento S&o
fatores que influenciam em um planejamento e podem levar a ocorréncia do
desperdicio. O controle € realizado a partir de previsdo de géneros, avaliacdo do
rendimento da matéria prima, fatores de correcdo dos alimentos, indice de
conversdo, mapas de frequéncia da unidade, receitas padrdo e a aceitabilidade do
cliente tendo em vista a quantidade de refeicoes servidas (HIRSCHBRUCH, 1998).

Buscando o fornecimento de comidas de qualidade e em quantidade
adequada otimizando recursos financeiros, a UAN deve estar sempre em melhoria e
evolugcdo. Para isso se faz necessario avaliar o total de alimentos produzidos, o

consumo alimentar e o resto (MULLER, 2008).
Desenvolvimento

A quantidade de alimentos jogados no lixo diariamente no Brasil poderia

alimentar cerca de 10 milhdées de pessoas (AUGUSTINI et al, 2008)
Por isso no gerenciamento de uma UAN, o desperdicio € um fator que
deve ter total atencdo, com causas politicas, culturais, econdmicas e tecnoldgicas
gue abrangem todo o movimento da unidade, setores de produc¢ao, comercializacao,

transporte e armazenamento (CASTRO, 2002).
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Quando um comensal ndo ingere toda a quantidade colocada no prato,
gera consequentemente desperdicio, e a esse desperdicio da-se o nome de resto
ingestdo, o qual ndo deve exceder um percentual de 10% para populacoes
saudaveis e 20% para enfermas (CASTRO et al, 2003).

Deve ser controlado durante o pré-preparo, preparo e distribuicdo dos
alimentos (RIBEIRO, 2003).

As sobras sao alimentos produzidos e nao distribuidos enquanto o resto &
definido como a quantidade de alimentos distribuidos e ndo consumidos pelos
clientes (ABREU; SPINELLI; PINTO,2009).

Geralmente as sobras estao relacionadas com o servi¢o e seu
planejamento, ja o resto e resultado de uma relacdo com o comensal e sendo assim
se torna mais dificil o seu manejo (HIRSCHBRUCH,1998).

O resto ingestao tem como objetivo para a unidade o controle de custos e
serve como indicador de qualidade no servigo prestado, contribuindo para todo o
processo de producdo e aceitacdo do cardapio oferecido (AMORIM et al, 2005)

Deve ser analisado tanto do ponto de vista econémico, como da falta de
integragcdo com o cliente. Em alimentos que estiverem bem preparados, o resto
ingesta devera ser proximo de zero, visto que em restaurantes com refeices pagas
pelo peso ndo ha restos, ficando claro que cliente sabe a quantidade que satisfaz
suas necessidades (RICARTE, 2008).

Ao verificar a aceitagdo da alimentag&o oferecida aos clientes observa-se
na UAN se esta havendo o cumprimento dos objetivos estipulados pela mesma, que
é oferecer uma alimentacdo adequada as necessidades metabodlicas dos comensais
(BRADACZ, 2003).

A avaliacdo média do consumo alimentar e resto ingestdo, proporciona a
avaliacdo do desempenho da mesma, podendo posteriormente implementar acoes
corretivas(MULLER, 2008).

Além dessa avaliagdo indicar conhecimento sobre quanto ha de
desperdicio na unidade (MEDEIROS; SACCOL, 2014)

Em Estudo realizado por Lechner e Giovanoni para avaliacdo do desperdicio de
alimentos, contataram que a maioria dos comensais (n=75) afirmaram que esse

desperdicio tem uma parcela de causa por as preparacdes nao lhe agradarem
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(n=37,3%) ou pelo fato de se servirem além de sua fome (n=32%) (LECHNER;
GIOVANONI, 2012)

Medidas como elaboracdo de cardapios de acordo com habitos
alimentares dos comensais, planejamento do numero de refeicdes e per capita,
rendimento da matéria prima, quantidade de clientes diarios, envolvimento e
treinamentos da equipe no controle de sobra através das metas estabelecidas, na
distribuicdo da quantidade planejada, podem melhorar o controle de sobras. ( VAZ,
2006).

O desperdicio ocorre quando ndo ha planejamento adequado do volume
de alimentos a serem preparados. O cardapio do dia, a estacéo climatica e o nUmero
de comensais devem ser fatores relevantes antes da definicho da quantidade de
alimento a ser preparada, evitando assim sobras e restos (SILVA
JUNIOR;TEIXEIRA, 2007).

Outras possiveis causas que contribuem para as sobras e restos de
alimentos sado oscilacdes no nimero de comensais e preparacdes de alimentos nao
agradaveis o paladar dos mesmos. Um percentual de sobra muito alto pode também
ocorrer devido a pratos incompativeis com o hébito alimentar ou padrdo do cliente,
ma aparéncia dos alimentos, grande frequéncia do mesmo cardapio, falha no
planejamento do numero de refeicbes e quantidade per capita, erros no
porcionamento e distribuicdo das refei¢cdes e utensilios inadequados (Vaz, 2006).

Cada alimento perdido em erros de processos, consumo inadequado dos
clientes e planejamento, torna-se um grande vildo do controle de custos de matéria
prima. A utilizacdo de ferramentas que evidenciam essas perdas, bem como a
mensuracdo das mesmas e posteriores intervencfes sao fundamentais para
lucratividade da unidade e satisfacao do cliente (RIBEIRO, 2002)

Registros de sobras, restos e consumo implantados, poderiam reduzir o
desperdicio e consequentemente o custo com matéria prima. Algumas a¢des como
treinamento, sensibilizacdo dos funcionarios perante a producéo das refeicées no
guesito restos e sobras poderiam  ajudar no
controle desses fatores (MASCARENHAS; TORRES, 2012)

Vale ressaltar que para um menor o desperdicio, se fazem necessarios

monitoramentos do consumo e das sobras, além da realizacdo de testes de
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aceitabilidade pelos clientes, sendo que as preparacdes ndo muito aceitaveis sejam
substituidas por outras, procurando sempre inovacdo e melhora no atendimento
(MEDEIROS; SACCOL, 2014).

Consideracgbes Finais

O resto ingestdo é uma ferramenta de gerenciamento que demostra o
grau de qualidade do servico prestado na unidade, perante o olhar do cliente. Sendo
através dessa avaliacdo uma forma de se controlar, os custos, a produtividade e
satisfacdo dos mesmos, além de possibilitar a visualizacao de problemas e aplicacéo
de correcbes necessarias.

O desperdicio é um transtorno que afeta a maioria das unidades e traz
consigo prejuizo, necessitando consequentemente de uma boa gestéao e
planejamento. Para tanto, a interacéo entre cliente, unidade e producédo se fazem de
grande valia, auxiliando na prevencao e diminuicdo do mesmo, visto que os
comensais sdo muitas vezes, em parte, responsaveis por uma grande quantidade
desse desperdicio.

Medidas corretivas como um planejamento em todo o processo de
producao e distribuicdo séo estratégias que minimizam esses efeitos, sendo também
a analise das causas e opinido da clientela um instrumento para mudangas na
unidade, onde o cliente é o objetivo principal e opinides por eles expressas podem

levar ao crescimento e desenvolvimento da empresa.
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