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RESUMO:

O objetivo deste trabalho foi avaliar qualitativamente o cardapio de uma Unidade de
Alimentacgédo e Nutricdo (UAN). Para tanto, foi aplicado o método Avaliagéo Qualitativa
das Preparacdes do Cardapio (AQPC). Como resultados, foi observado que a unidade
oferece diariamente vegetais folhosos, porém, também oferece em todos os dias
frituras e doces combinados. A unidade também oferece em 93,3% dos dias alimentos
ricos em enxofre e baixa oferta de frutas. Concluiu-se que o cardapio da unidade
possui falhas no planejamento pela avaliagdo negativa dos parametros citados.
Palavras-chave: qualidade dos alimentos, unidade de alimentacdo e nutricéo,
planejamento de cardapio

ABSTRACT:

This research aimed to evaluate qualitatively the menu of a Food and Nutrition Unit
(UAN). The method applied was the Qualitative Evaluation of Preparations of Menu
(AQPC). As a result, it was observed that the daily unit provides leafy vegetables, but
also offers fried and sweet every day. The unit also offers in 93.3% of the daysfood rich in
sulfur and low amount of fruit. It was concluded that the menu of the unit has faults in
planning because of the negative evaluation of the parameters mentioned.
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1. INTRODUGAO

Ainser¢cao da mulher no mercado de trabalho colaborou para as mudangas no
comportamento alimentar da populagéo, sendo algumas das alteragbes causadas pela
falta de tempo para preparar e consumir os alimentos. Isso acarretou em aumento do
consumo de refei¢cdes fora de casa e, por isso, a qualidade nutricional das refei¢cdes
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servidas e o oferecimento de servigos que promovem escolhas saudaveis é de grande
importancia e deve ser o papel desempenhado por uma Unidade de Alimentagao e
Nutricado (UAN) (SANTOS etal., 2011).

As UAN séo locais que visam oferecer refeigcdes nutricionalmente equilibradas
e com padrao higiénico-sanitario adequado, com propésito de manter ou recuperar a
saude de coletividades, independentemente da situacdo que ocupa na escala
hierarquica da entidade. Elas podem estar situadas em locais como escolas,
universidades, hospitais, empresas, dentre outras instituicdes (COLARES; FREITAS,
2007; TEIXEIRA, 2004).

Para atender estes objetivos, é preciso planejar cuidadosamente os cardapios
que serao ofertados. Os cardapios devem ser balanceados para garantir as
necessidades de energia e nutrientes dos comensais e também satisfazé-los
sensorialmente. Além disso, ele deve estar de acordo com a disponibilidade do
mercado, para melhorar o abastecimento e diminuir os custos da unidade (TEIXEIRA,
2004).

Pedro Escudeiro propds trés regras basicas para a elaboracéo de cardapios, a
variedade, a moderacao e a proporcionalidade. A responsabilidade da elaboragéo de
cardapios € atribuida ao nutricionista, respeitando as caracteristicas da clientela. Deve-
se, também, dar prioridade a alimentos que passaram por pouco processamento,
alimentos integrais e com baixa adigédo de sal e agucar, a fim de oferecer alimentos com
melhor qualidade nutricional. Uma UAN é um espago adequado para criagédo de habitos
alimentares saudaveis, com auxilio da educagao nutricional (PRADO; NICOLETT],
FARIA, 2013).

Para avaliar qualitativamente o cardapio de uma UAN, foi desenvolvido por
Veiros e Proencga (2003) o método denominado Avaliacao Qualitativa das Preparacdes
do Cardapio (AQPC), o qual consiste em analisar itens como cores, técnicas de preparo
e repeticao de preparagdes (PASSOS, 2008; RAMOS et. al, 2013).

Aferramenta AQPC foi desenvolvida pela necessidade observada da avaliagcao

qualitativa do cardapio de uma UAN, pois apenas a analise quantitativa ndo era
satisfatéria para detectar questdes essenciais durante o planejamento, elaboragao e
execucao das preparagdes que compde o cardapio. Apos a realizacao dessa analise, é
possivel observar melhor a estrutura do cardapio e as mudangas necessarias. Se
houve elevado percentual de frituras combinadas com sobremesas, por exemplo, o erro

pode ser corrigido durante o planejamento do cardapio (PROENCA; VEIROS, 2012)
Diante da importancia de ofertar um cardapio balanceado para a grande

parcela da populagédo que depende diariamente do servigo ofertado pelas UANs, o
objetivo destapesquisafoi avaliar qualitativamente o cardapio servido por uma UAN em
Guarapuava/PR.
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2.METODOLOGIA

Este trabalho foi realizado durante o periodo de outubro a novembro de 2014,
emuma UAN localizada nomunicipio de Guarapuava/PR.

A unidade serve cerca de 120 refei¢ées no periodo do almog¢o, de segunda a
sexta-feira, e possui clientes de idades variadas.

A unidade oferece diariamente nove tipos de salada, feijao, arroz branco e
integral, quatro pratos principais contendo carne, trés guarnigdes e duas sobremesas.
As preparacdes séo dispostas em balcdes térmicos e distribuidas pela modalidade
self-service. Em relagdo aos recursos humanos, a unidade possui dois cozinheiros e
trés auxiliares de cozinha.

Para avaliar qualitativamente o cardapio por meio da ferramenta AQPC, foram
utilizados os critérios estabelecidos por Proenca e Veiros(2012) conforme segue:

« Avaliagdo das técnicas de cocgao utilizadas, para facilitar a analise da
variacéo das formas de preparo, dando atengdo a monotonia e repeticéo
dastécnicas;

» Avaliagao do aparecimento de frituras, isoladamente ou combinado com a
oferta de preparagdes doces;

« Avaliacdo das cores dos alimentos e preparacgdes oferecidas, apontando
desde a combinacdo das cores até a visualizagdo no prato, impactando
sobre o aspecto visual do cardapio;

« Avaliagdo da presenca de alimentos flatulentos, que devem ter oferta
limitada em uma mesma refeicéo;

« Avaliacdo da presenga de alimentos que compde uma alimentagao
nutricionalmente adequada, como frutas e vegetais.

Para analisar os alimentos ricos em enxofre, foi considerada a presenca de
dois ou mais alimentos flatulentos sulfurados: abacate, acelga, aipo, alho, amendoim,
batata-doce, brocolis, castanha, cebola, couve-de-bruxelas, couve-flor, ervilha,
gengibre, goiaba, jaca, lentilha, macgéa, melancia, meldo, milho, mostarda, nabo, nozes,
ovo, rabanete, repolho e uva. Como o feijdo esta presente em todos os dias, néo foi
considerado nesta andlise. As cores foram consideradas monétonas quando o
cardapio apresentou trés ou mais preparacdes com as mesmas cores (PROENCA et
al., 2005).

A anadlise do cardapio foi obtida a partir da observagdodo percentual de
ocorréncia diaria das preparagbes e/ou alimentos em relagcdo a cada critério
estabelecido. Em seguida, foi contabilizado, durante o periodo de 15 dias, o numero de
dias em que se observoua ocorréncia dos critérios estabelecidos e, por fim, calculou-se
a porcentagem, considerando todos os dias do estudo.
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3.RESULTADOS

Os resultados obtidos com a aplicagdo do método AQPC estao apresentados
natabela 1.

Observou-se que em todos os dias da realizagdo da analise do cardapio houve
a presenca de vegetais folhosos, destacando sua importancia do ponto de vista
nutricional. Porém, foi observada também, em todos os dias a oferta de frituras e doces,
e ambos apareceram combinados em todos os dias da analise. Os alimentos ricos em
enxofre foram observados em 93,3% (n=14) dos dias. Também foi observado baixo
percentual de ocorréncia de frutas no cardapio.

TABELA 1. Resultados da analise qualitativa das preparagdes do cardapio em uma
Unidade de Alimentacgéao e Nutricdo em Guarapuava-PR.

Semana Ocorréncia
1 2 3 4 5 Total
Parametros (%)
Dias de cardapio 2 4 4 1 4 15
Fruta 1 1 2 1 1 6 40,0
Folhosos 2 4 4 1 4 15 100,0
Cores iguais 2 4 4 1 4 15 100,0
Ricos em enxofre 2 4 3 1 4 14 93,3
Doce 2 4 4 1 4 15 100,0
Fritura 2 4 4 1 4 15 100,0
Duas ou mais frituras no dia 1 2 3 1 2 9 60,0
Doce + fritura 2 4 4 1 4 15 100,0
Carne gordurosa 2 3 3 1 2 11 73,3
Conserva 0 1 0 0 0 1 6,7
Repeticao de técnica de 0 2 2 0 2 6 40,0

preparo de carnes

4.DISCUSSAO

A elaboracdo do cardapio influencia diretamente sobre a satisfacdo dos
clientes, bem como sobre os custos da unidade e sobre a produgdo. Porém, sua
elaboragao nao é tao simples, e torna-se um desafio combinar alimentagédo saudavel,
habitos alimentares, caracteristicas sensoriais e a apresentacédo a satisfacdo da
clientela (RAMOS etal., 2013).
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Por meio da analise qualitativa das preparacdes, pode ser observado que,
possivelmente, a unidade oferece um cardapio com teor calérico elevado, em
decorréncia da presenca de frituras e doces, estes presentes em todos os dias, além do
percentual elevado da ocorréncia de carnes gordurosas como costela bovina, carne
suina e as carnes preparadas a milanesa e fritas(VEIROS E PROENCA, 2003).

E baixa a oferta de frutas como sobremesas, pois para este prato s&o
comumente utilizadas preparagbes como sagu, gelatinas, pudins e musses. Além de
dificilmente oferecer frutas, quando ofertadas pela unidade, estas sdo combinadas com
cremes com elevado teor de agucar, os quais sdo geralmente preferidos pelos clientes.
As sobremesas que nao levam frutastambém sao preferidas pela propria UAN,
principalmente pela facilidade no preparo, pois em compara¢ao com as frutas, néo
necessitam higienizagdo ou cortes e pré-preparos morosos, além de apresentarem
custo menor e demorarem menor tempo para o preparo (RAMOS et al., 2013; VEIROS;
PROENCA, 2003).

O consumo elevado de carboidratos simples € um fator relevante no aumento
de sobrepeso e obesidade e suas comorbidades. Como pode ser observado, além da
praticidade para a produgéo das sobremesas e a preferéncia dos comensais por
sobremesas agucaradas, a unidade priorizaagradar aos comensais em vez de
oferecera opgédo de alimentos saudaveis (VEIROS; PROENCA, 2003; PASSOS;
OLIVEIRA, 2008).

O percentual da ocorréncia de duas frituras ou mais foi elevado. O consumo
elevado de alimentos gordurosos colabora para o aumento do risco de doencas
crénicas, como hipertensio arterial e hipercolesterolemia, além de muitas vezes a
qualidade dos 6leos utilizados para as frituras ser ruim, e favorecer a produgéo de
toxinas durante o processo (DEL RE; JORGE, 2006).

Em contrapartida, a oferta de vegetais folhosos foi observada em todos os dias,
o que estimula o consumo de nutrientes essenciais. De acordo com o Guia Alimentar da
Populacao Brasileira (2014), legumes e verduras séo excelentes fontes de vitaminas,
minerais e fibras, o que os torna alimentos excepcionalmente saudaveis, além de
contribuir para a prevencéo de doencgas, possuir baixo teor calérico e serem alimentos
ricos em nutrientes, tornando-os essenciais para prevengao de sobrepeso e obesidade
e de doencas cronicas (ZANON et al., 2007).

Observou-se também que em todos os dias ha cores muito parecidas nas
preparac¢des. A monotonia de cores influencia negativamente sobre a escolha dos
comensais e na aceitacéo visual dos mesmos. De acordo com Proenca et al.(2008),
cores contrastantes e vibrantes despertam interesse nos comensais, além de garantir o
consumo de nutrientes diversificados (VEIROS; PROENCA, 2003).

Os alimentos considerados ricos em enxofre foram observados em 93% dos

dias. Estes alimentos podem desenvolver desconforto gastrico em decorréncia do alto
teor de compostos sulfurados (PROENCAet. al, 2005).
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Cabe salientar que a unidade onde o estudo foi realizado n&o possui
nutricionista, sendo assim, o cardapio & estabelecido pelas proprias cozinheiras da
unidade, isso pode ter influéncia direta na qualidade do cardapio ofertado.

5.CONCLUSAO

Pode-se observar que o cardapio da unidade esta falho em seu planejamento,
em decorréncia de todos os parametros que foram avaliados negativamente. Para
minimizar esta situacao aparticipacdo do profissional nutricionista no quadro de
funcionarios daUAN seria de extrema importancia, pois auxiliaria no planejamento de
cardapios, de forma a oferecer refei¢gdes equilibradas, levando em consideragéo tanto a
aceitacdo dos comensais quanto as necessidades de nutrientes e energia.
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