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RESUMO: este estudo teve como objetivo avaliar a qualidade do cardapio em uma Unidade de Alimentacao e
Nutri¢ao (UAN) localizada no municipio de Bento Gongalves (RS). Aplicou-se o método de avaliagdo qualitativa
das preparagdes de cardapios (AQPC) oferecidos em 30 dias. Ao realizar a analise do cardapio, verificou-se a
presencga de folhosos variaveis. As preparagdes servidas indicaram monotonia de cores, e alimentos ricos em
substancias causadoras de flatuléncia. Dos dias avaliados, foram aplicadas as varias técnicas de coc¢ao para os
pratos proteicos. Os doces estiveram presentes em quatro dias da semana totalizando dezesseis dias no més. A
conserva, quando presente, foi utilizada em pequenas quantidades em preparagdes servidas como guarni¢ao. Os
resultados da avaliacdo do cardapio indicam alta oferta de hortaligas na UAN. Entretanto, a alta oferta de alimentos
ricos em enxofre, doces, indica a necessidade de ajuste dos cardapios, para melhorar os aspectos nutricionais das
preparagdes oferecidas aos colaboradores.

ABSTRACT: This study aimed to assess the quality of the menu in a Food and Nutrition Unit (UAN) located in
the city of Bento Gongalves (RS). The method of qualitative assessment of menu preparations (AQPC) offered in
30 days was applied. When performing the menu analysis, the presence of variable leaves was found. The
preparations served indicated monotony of colors, and foods rich in substances that cause flatulence. From the
evaluated days, the various cooking techniques were applied to protein dishes. The sweets were present four days
a week, totaling sixteen days in the month. Preserves, when present, were used in small quantities in preparations
served as garnish. The results of the evaluation of the menu indicate a high supply of vegetables in the UAN.
However, the high supply of sulfur-rich foods, sweets, indicates the need to adjust the menus to improve the
nutritional aspects of the preparations offered to employees.

PALAVRAS-CHAVE: Unidade Produtora de Refei¢do, restaurante, cardapio, Avaliacdo Qualitativa das
PreparacGes do Cardépio — AQPC.

KEYWORDS: catering, restaurant, menu, Qualitative Evaluation of Menu Components — QEMP.
1. INTRODUCAO

Com o objetivo de melhorar as condi¢des nutricionais dos trabalhadores, prioritariamente os de baixa
renda, visando: repercussdes positivas na qualidade de vida, redugdo de acidentes de trabalho, aumento da
produtividade, assim como a prevengdo de doencgas profissionais, as empresas com o numero de funcionarios
consideraveis, adotou a realizagdes das refeicdes na empresa mesmo, buscando assim as opg¢des de contratacao
de empresas especializadas em refei¢cdes coletivas.

As Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UANs) tém como objetivo fornecer uma refeigdo
nutricionalmente equilibrada, apresentando bom nivel de sanidade e que mantenha e/ou recupere a satide daqueles
que a consomem. Além disso, visam auxiliar o desenvolvimento de habitos alimentares saudaveis, sendo
atribui¢do do nutricionista da UPR trabalhar com a prevengdo de doencas e a promogéo da satide (PROENCA,
2005; VEIROS; PROENCA, 2003).

Segundo a Associagdo Brasileira de Refeicdes Coletivas (ABERC), o mercado de refei¢des coletivas
fornece 11,7 milhoes de refeigoes/ dia, movimenta uma cifra de 16,6 bilhdes de reais por ano, oferece 195 mil
empregos diretos e representa para os governos uma receita de um bilhdo de reais anuais entre impostos ¢

ORGANIZACAO df‘ H
ACTA-RS e
S = WWW.ofﬂceeventos.com‘br

REALIZACAO


mailto:suzirsouza0201@gmail.com

@K’ ON LINE

7° Simpésio de
27 A 29 bE OUTUBRO DE 2020 Seguranca Alimentar

Inovacdo com sustentabilidade

contribuicdes (ABERC, 2019). O mercado da alimentacdo ¢ desmembrado em alimentagdo comercial e
alimentacdo coletiva, sendo que o estabelecimento que trabalha com producao e distribuigao de alimentos para
coletividades recebe o nome de UAN.

Para elaboracdo dos cardépios, deve-se garantir a oferta de todos os nutrientes imprescindiveis para uma
vida saudavel e moderacdo nos que podem afetar nossa a saide dos colaboradores, ofertando-se todos os
alimentos, porém alguns em baixa quantidade, ou em preparagdes mais saudaveis, devido a sua composi¢ao
nutricional, onde se deve observar a proporc¢ao, conforme os grupos a que pertencem (TEICHMANN, 2009). O
planejamento dos cardapios da unidade deve ser realizado por nutricionista habilitado, tendo como a finalidade
programar refeicdes que atendam aos requisitos como habitos alimentares dos clientes, qualidade higiénico-
sanitaria, adequa¢ao ao mercado de abastecimento e a capacidade de producdo (VEIROS, 2002).

Dentre os métodos utilizados para avaliagdo de cardapios, o método de Avaliagdo Qualitativa das
Preparacdes de Cardapios (AQPC) tem sido o mais recomendado (VEIROS; PROENCA, 2003). Este visa auxiliar
o profissional na elaboracdo de um cardapio mais adequado do ponto de vista nutricional ¢ de alguns aspectos
sensoriais dentro dos parametros de satide cientificamente preconizados (PROENCA et al., 2005). O AQPC ¢ um
método que tem como finalidade a avaliacdo de cores, técnicas de preparo, repeticdes, combinagdes, oferta de
folhosos, frutas, tipos de carnes e teor de enxofre dos alimentos (VEIROS; PROENCA, 2003). E realizada a
analise do cardédpio didrio, que implica avaliagdo mensal, reunindo dados semanais tabulados em relacao ao
numero total de diais averiguados.

Nesse contexto, o objetivo do presente estudo foi avaliar a qualidade das preparagdes do cardapio de uma
UAN localizada na cidade de Bento Gongalves (RS).

2. MATERIAL E METODOS

Este estudo foi realizado durante um estagio curricular de Curso de Graduagdo em Nutri¢cdo, em setembro
de 2019, numa UAN localizada na cidade de Bento Gongalves (RS), do tipo autogestdo, que oferece diariamente
as refei¢des de café da manha, almogo, janta e ceia. A refeigdo analisada foi o almogo, cuja distribuicdo ¢ feita
por meio de autosservigo.

Ap6s levantamento bibliografico e observacao do funcionamento do local, foram utilizados os formularios
propostos em Proenca et al. (2005) para aplicagdo do método AQPC-bufé no almogo servido na UAN. A aplicagdo
do método deu-se no cardapio planejado oferecido no bufé. A analise foi realizada durante 30 dias do més.

Avaliaram-se técnicas de coc¢ao, aparecimento de frituras isoladas e associadas aos dias com oferta de
doces, a cor das preparagdes e os alimentos empregados no cardapio, presenca de alimentos ricos em enxofre
(sendo observado também o fornecimento de alimentos ricos em rafinose), o aparecimento de frutas e folhosos e
a presenca de carne gordurosa nos dias em que ndo ha preparo de fritura, assim como repeticdes de pratos
principais.

Os cardapios que ofereceram dois ou mais dos alimentos citados anteriormente foram considerados com
alto teor de enxofre. Quanto a cor, os cardapios foram considerados mondtonos quando apresentavam preparacdes
com cores similares no mesmo dia. Consideraram-se como carnes gordurosas ou preparagdes gordurosas aquelas
em que seu modo de cocgdo for sobre fritura por imersao.

Foram contabilizadas nos dias avaliados, a oferta de frutas, doces, frituras, folhosos, doces associados a
frituras, conservas, e repeticao da técnica de preparo dos pratos proteicos. A unidade estudada foi previamente
contatada e o responsavel técnico autorizou a realizacao do trabalho. A avaliagdo do cardapio foi realizada a partir
da observagdo do percentual de ocorréncia diaria dos alimentos ou preparagdes relativos a cada critério. Em
seguida, foi contabilizado, por semana e por més, o nimero de dias em que houve a ocorréncia de cada critério
analisado e, por fim, calculou-se a porcentagem, considerando o AQPC.

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

Os resultados da aplicagdo do método AQPC nos cardapios da UAN deste estudo mostraram, que a
presenca de frutas como sobremesa, foram ofertadas, apenas uma vez na semana, totalizando quatro vezes no més,
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foram oferecidos mais vezes sobremesas doces, do que frutas in natura. Segundo o Ministério da Satde, por meio
do Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira preconiza que o setor produtivo de alimentos deve assegurar a
presenca de frutas, verduras e legumes para a alimentacdo da populagdo. Além disso, destaca o papel desses
alimentos na protecdo a saude e na diminuicdo do risco de ocorréncia de varias doengas, tais como as
cardiovasculares (BRASIL, 2006).

Todos os dias foram apresentados vegetais folhosos. A monotonia de cores foi observada apenas uma vez
na semana nas saladas, de todo o més. A diversidade de cores contribui para uma maior variedade de vitaminas,
uma vez que estas guardam relagdo direta entre si (SANTOS; LANZILLOTTI, 2008). Além disso, a pluralidade
de cores contribui para a apresentagdo do cardapio, que interfere na escolha dos alimentos e na satisfagdo do
comensal (VEIROS et al., 2006).

Verificou-se a presenc¢a de preparagdes que utilizam como técnica de preparo a imersdo em oleo (frituras),
em apenas uma vez na semana totalizando quatro vezes més, as carnes servidas foram variadas e suas formas de
preparo também. A Estratégia Global para Alimentagao Saudavel e Atividade Fisica da Organizagdo Mundial da
Satde (WHO, 2004) aponta, como uma das a¢des para o bom estado de satde, a ingestdo limitada de energia
proveniente de gorduras, além da substituicdo da gordura saturada por gorduras insaturadas e a eliminagdo dos
acidos trans.

Ressalta-se que em alguns dias houve associacdo de alimentos ricos em enxofre com outros ricos em
rafinose. A associacao de alimentos ricos em enxofre e aqueles que possuem grande quantidade de rafinose podem
dificultar o processo digestivo. Os alimentos ricos em enxofre contemplados sdo acelga, aipo, batata-doce,
brécolis, couve-de-bruxelas, couve-flor, ervilha, lentilha, nabo, ovo, rabanete e repolho (REIS, 2003). Em estudo
realizado por Machado et al. (2013), identificou-se que em 43% dos dias foram oferecidos alimentos ricos em
enxofre. O consumo excessivo dos mesmos em uma mesma refeigdo pode causar desconforto abdominal e
produgdo excessiva de gases (TEO; BALDISSERA; RECH, 2011).

Quanto ao tipo de sobremesa, na maioria dos dias estudados, a UAN disponibilizava diariamente em seu
cardapio doces prontos industrializados como pagoquinha, bolos e pudins. Em nenhum dos dias avaliados foi
verificada a presenca de conservas servidas como saladas. Quando presente, a conserva foi utilizada em pequenas
quantidades como ingrediente de preparagdes servidas como guarni¢do. A ingestdo de agucares em excesso esta
relacionada com o sobrepeso, que representa um fator de risco para o desenvolvimento de doencas
cardiovasculares (GAMA; CARVALHO; CHAVES, 2007).

Farofa, arroz, macarrdo, foram as preparagdes de guarni¢do que apresentaram maior percentual de
ocorréncia no cardapio da unidade. Nos demais os cardapios estavam adequados. E importante lembrar que o
cardapio € ajustado conforme preferencias dos clientes, onde muitas vezes tem preferencias por mais doces e
frituras na semana, fugindo assim um pouco da adequagdo nutricional, porem o mesmo mostrou adequado, em
quantidades de variac¢des de saladas, sem monotonia, buscando assim maior aceitabilidade da mesma.

O cardapio ¢ o ponto de partida para o planejamento de compras, satisfacdo dos clientes e composi¢ao
dos custos na UAN. A harmonia dos mesmos contribui para a associacdo adequada de cores, consisténcia e de
sabores, 0 que exige sentido estético e artistico, deve-se considerar a adequacao nutricional do cardapio oferecido,
0 que por sua vez torna desafiador o trabalho do nutricionista.

4. CONCLUSOES

O cardapio apresentou alta oferta de hortalicas com variagdes sem monotonia na UAN, o que ¢
considerado um ponto positivo. Entretanto, a alta oferta de alimentos doces todos os dias e enxofre, apresentou
um ponto negativo. Dentre as melhorias sugeridas, destaca-se a oferta de mais frutas como sobremesa e limitar as
conservas, assim, a utilizagdo do método AQPC ¢ uma ferramenta util na elaboragdo de cardapios e permite
detectar falhas e definir solu¢des a serem implementadas na revisdo e adequagdo dos cardapios, de forma a
considerar as exigéncias nutricionais que garantam a manutengdo da saude dos individuos e a satisfatoria oferta
de nutrientes. Além do AQPC, sugere-se a utilizagdo de outros métodos de avaliagdo, como a pesquisa de
satisfac@o, no intuito de obter informagdes relevantes que possibilitem a melhoria no servigo oferecido. Ressalta-
se a importancia também de educacdo nutricional para colabores da empresa, para os mesmos entenderem o
porqué ¢ importante reduzir a ingestdo de doces e alimentos fritos.
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