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Palavras-chave Objetivo: Avaliar qualitativamente as preparagbes do cardapio mensal, oferecido em uma unidade de alimentagdo

e nutricdo. Método: Trata-se de um estudo de carater descritivo e qualitativo na qual foram avaliados cardapios
Unidade de
nutricao
Planejamento de cardapio
Avaliagdo qualitativa

alimentagdo e do almogo de segunda a sdbado oferecido pelo servigo de alimentagdo e nutri¢do. Resultado: O cardéapio foi
classificado como “6timo” para a oferta de folhosos e frutas (100%), em relagdo a monotonia de cores apresentou
(37,5%) classificado como “regular”. Alimentos ricos em enxofre (50%) e presenca de carnes gordurosas (41,6%) e
frituras (29,1%) também apresentaram classificagdo “regular”. Doces e doces associados a frituras foram
classificados como “6timo” pois ndo houve oferta desses itens em nenhum dia do carddpio. Conclusdo: Observou-
se a classificagdo adequada de folhosos, frutas, doces e doces e frituras. Entretanto, a oferta de carnes gordurosas,
frituras, alimentos ricos em enxofre e monotonia de cores encontram-se regular, ou seja, é necessario
modificagcBes nos carddpios para melhorar as preparagdes em relagdo aos aspectos nutricionais e sensoriais para
distribuigdo aos funcionarios.

Objective: To qualitatively evaluate the preparations of the monthly menu, offered in a food and nutrition unit.
Method: a descriptive and qualitative study in which the lunch menus from Monday to Saturday of the lunch
offered by the food and nutrition service were evaluated. The data were tabulated in relative frequency according
to the total number of days on the menu and classified into positive aspects, such as leaves and fruits, and
negative aspects, such as fatty meats, sulfur-rich foods, monotony of colors, sweets, fried foods and sweets
associated with fried foods. Result: The menu was classified as “excellent” due to the offer of leaves and fruits
(100%), in relation to the monotony of colors it presented (37.5%) classified as “regular”. Foods rich in sulfur
(50%) and the presence of fatty meats (41.6%) and fried foods (29.1%) also had a “regular” classification. Sweets
and treats associated with fried foods were classified as “great”, as there was no offer of these items on any day
on the menu. Conclusion: An adequate classification of fruits with leaves, fruits, sweets and candies and fried
foods was observed. However, the offer of fatty meats, fried foods, foods rich in sulfur and monotony of dyes is
regular, that is, it is necessary to modify the menus to improve the preparations in relation to the nutritional and
sensory aspects for distribution to employees.
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aroma e texturas, pois o ato de comer, envolve uma
combinacdo de sensa¢des que devem resultar em prazer?.
No Brasil a obesidade e o excesso de peso, vem sendo
registrados ainda na infancia com apenas cinco anos de
idade, sendo mais predominante na area urbana do que na

INTRODUCAO

A alimentacdo do ser humano é uma das atividades mais
importantes e complexas. Pois esta ligada a qualidade de
vida, aos aspectos sociais, culturais e religiosos. Esses

aspectos formam o habito alimentar dos individuos e
determinam a aceitagdo e a preferéncia por determinados
tipos de alimentos’. A aceitacdo do individuo ao alimento
esta relacionada a boa combinagdo dos aspectos sensoriais
das refeicdes como a palatabilidade, combinagdo de cores,
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area rural®. Segundo dados do IBGE, em 2019 a obesidade
atingiu 29,5% em mulheres e 21,8% em homens, enquanto
o sobrepeso afetou 62,6% em mulheres e 57,5% em
homens. Destacou-se que a obesidade cresce conforme o
avanco da faixa de idade dos individuos. A Politica Nacional
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de Alimentagdo e Nutricdo (PNAN), pautou a obesidade
como objeto de intervengdo governamental desde sua
primeira politica em 1999*

Segundo JAIME et al., (2011)°, a nutri¢do contribui para
enfrentar a atual situacdo epidemioldgica do pais, que
representa um aumento de doengas, tais como obesidade,
desnutricdo, infecgGes, doengas crdnicas, entre outras.

Em 1976, foi criado um Programa de Alimenta¢do do
Trabalhador, embasada na lei 6.321, de 14/04/1976, com o
intuito de atender os trabalhadores de baixa renda, que
recebam até cinco saldrios minimos mensais, para garantir
também maior produtividade, melhores condi¢Ges de
salde, bem-estar e melhor qualidade nutricional das
refeicGes. As empresas que participam desse programa
devem seguir nos carddpios elaborados, as normas que
garantem o aporte caldrico e nutrientes necessarios para os
trabalhadores nas grandes refei¢cGes, almogo e jantar, e nas
pequenas refeicdes, desjejum e lanche®. O mercado da
alimentacdo é seccionado em alimentacdo comercial e
alimentac3o coletiva, e o estabelecimento que trabalha com
producdo e distribuicdo de alimentos para coletividades
rececbem o nome de Unidade de Alimentacdo e Nutricdo
(UAN).

A Unidade de Alimentagao e Nutri¢do, tem por objetivo
o fornecimento de refei¢des saudaveis, visando manter ou
recuperar a saude dos comensais e promover habitos
alimentares saudaveis®>.

Uma alimentagdo saudavel deve incluir preparagGes
diversificadas que contenham variedades dos grupos
alimentares e para isso, deve-se atentar para a qualidade na
escolha dos alimentos de forma a alcangar as necessidades
nutricionais didrias®.

De acordo com Santos (2016)°., um cardapio consiste na
sequéncia de preparagdes culindrias que compdem as
refeicGes diarias ou de determinado periodo. Para atender
as necessidades, tanto fisiolégicas quanto sensoriais dos
comensais, é necessario que o cardapio seja diversificado,
contenha alimentos de todos os grupos alimentares, tenha
odores e sabores agraddveis, seja seguro do ponto de vista
higiénico-sanitdrio e obedeca aos limites financeiros
disponiveis.

Além disso o carddpio quando bem estruturado pode
ser utilizado como uma forma de educagdo nutricional aos
comensais. A partir das preparagGes diversificadas com
alimentos que contribuem para uma alimentag¢do saudavel
e nutricionalmente equilibrada, podem servir como
exemplo, tornando seus habitos alimentares melhores®.

A Avaliacdo Qualitativa das PreparacGes do Cardapio -
AQPC é um método utilizado para avaliar a qualidade
nutricional das preparacdes de um cardapio elaborado. Esse
método foi desenvolvido por Veiros e Proenca (2003)%, na
qual auxilia o nutricionista na construgdo de um cardapio
mais adequado do ponto de vista nutricional e alguns
aspectos sensoriais, como monotonia de cores, formas de
preparo dos alimentos, combinacdes, oferta de folhosos,
frutas, frituras, teor de enxofre dos alimentos e tipos de
carnes’.

Tendo em vista a importancia da avaliacdo periddica dos

carddpios, no intuito de ofertar refeicdes equilibradas
nutricionalmente e promover habitos alimentares mais
sauddveis, o presente estudo teve como objetivo avaliar a
qualidade das preparagdes servidas aos colaboradores de
uma UAN.

METODOLOGIA

Trata-se de um estudo de carater descritivo e qualitativo
na qual foram avaliados cardapios do almogo de segunda a
sdbado de uma Unidade de Alimentagdo e Nutrigdo (UAN)
institucional de um supermercado, localizado na cidade de
Cariacica, estado do Espirito Santo. Sdo fornecidos em torno
de 150 refei¢des didrias aos comensais. A unidade possui
cardapio padrdo médio, composto por prato principal,
acompanhamento (arroz branco e feijdo preto), trés tipos
de saladas e guarnigdo, mas sobremesa e suco eram
disponibilizados eventualmente por conta do
reaproveitamento de alimentos.

O reaproveitamento consiste em alimentos que ndo
podem ser vendidos no interior da loja aos clientes em
compras, devido ao seu aspecto, podendo estar com
algumas partes amassadas e outras com pequenas avarias
em que o alimento ndo possa ser exposto para venda ao
cliente. Com isso esse alimento como, frutas, verduras e ou
legumes, conseguem ser reaproveitados e consumidos
pelos colaboradores da unidade.

Devido a pandemia do coronavirus, as refei¢cdes que
antes possuia o sistema de distribuicdo centralizado, no
qual apenas o prato principal era servido pelos funcionarios
a partir de um porcionamento pré-definido, atualmente,
seguindo os protocolos contra a COVID-19, o modo de
distribuicdo das refeicdes é caracterizada pelo modelo de
cafeteria fixa, onde os alimentos preparados sdo colocados
em um balcdo térmico, dentro das cubas de inox, e sdo
distribuidos aos comensais, por funciondrios do local.

Para andlise dos carddpios foram utilizadas as
informagdes contidas nos mesmos, sendo que algumas
duvidas referentes a questGes como modo de preparo e
ingredientes utilizados, foram sanadas pelo questionamento
direto ao responsavel técnico do local.

Quadro 1 - Carddpio semanal oferecido no més de outubro,
na unidade de alimentagdo e nutrigdo.

1° cardapio semanal

Dia da semana | Preparagées

Alface, tomate, maionese, arroz

Segunda-feira branco, feijdao preto, bife ao molho

madeira, macarrdo parafuso com
brécolis e Bacon.
Alface, jild, rucula com abacaxi,

cenoura com abobrinha ralada, arroz

Terga-feira s
branco, feijdo preto, sobrecoxa

ensopado, batata frita.
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Quarta-feira

Alface, cenoura com beterraba
ralada, pepino com tomate, seleta
de legumes com ovo cozido, arroz
branco, feijao preto, almondegas ao
sugo, ratatouille.

Alface, couve com milho, cenoura
com batata ao alho, arroz branco,
feijao preto, linguica, macarrdao ao
molho.

Quarta-feira

Quinta-feira

Alface com laranja, abdbora com
quiabo, jil6, cenoura com pepino e
tomate, arroz branco, feijdo preto,
filé de frango empanado, puré de
batata.

Alface, rucula com tomate e queijo
minas em cubo, beterraba cozida,
arroz branco, feijdo preto, isca suina
com vagem, chuchu com bacon.

Quinta-feira

Sexta-feira

Alface, couve flor com alho frito,
banana da terra cozida, arroz
branco, feijdo preto, carne suina em
cubos, tutu de feijao.

Alface, tomate, abobrinha ao
Sexta-feira vinagrete, arroz branco, feijdo preto,
sobrecoxa ensopada, polenta.

Sabado

Alface, tomate, agrido, vinagrete,
arroz branco, feijdo preto, fricassé
de frango, batata corada.

Alface, macarronese, couve com
alho frito, arroz branco, feijao preto,
picadinho de carne, farofa de
banana.

Sabado

2° cardapio semanal

4° cardapio semanal

Dia da semana Preparagées

Dia da semana

Preparagoes

Segunda-feira

Alface, vinagrete, salpicdo, arroz
branco, feijdo preto, carne assada,
feijdo tropeiro.

Alface, rdcula com tomate, abobora
com vagem, carne de panela, arroz
branco, feijdo preto, macarrdo
parafuso com brécolis e bacon.

Segunda-feira

Terca-feira

Alface, couve com tomate, cenoura
com beterraba ralada, arroz branco,
feijao  preto, sobrecoxa frita,
polenta.

Alface, couve picada, seleta de
legumes, isca de frango acebolada,
arroz branco, feijao preto, farofa de
banana com calabresa.

Terca-feira

Quarta-feira

Alface, rucula com manga, abobora
cozida, arroz branco, feijdo preto,
carré suino, repolho bulgaro.

Alface, pepino com tomate, aipim
Quarta-feira cozido, almondegas, arroz branco,
feijdo preto, chuchu com bacon.

Quinta-feira

Alface, pepino, couve flor, arroz
branco, feijdo preto, frango
empanado, puré de batata.

Alface, tomate, brdcolis com couve
Quinta-feira flor, carré suino, arroz branco, feijdo
preto, batata corada.

Sexta-feira

Alface, abobora cozida, banana da
terra cozida, salada de maionese,
arroz branco, feijao preto,
hamburguer  artesanal, repolho
refogado.

Alface, salada colorida de repolho,
cenoura com beterraba, frango a

Sabado

Alface, tomate, agrido, chuchu
cozido, arroz branco, feijdo preto,
dobradinha, farofa de banana.

Sexta-feira ) -
parmegiana, arroz branco, feijao
preto, polenta.

Alface, agrido com tomate, jil6 em
. conserva, isca bovina acebolada
Sabado ! !

arroz branco, feijdo preto, farofa de
milho.

3° cardapio semanal

Dia da semana

Preparagoes

Segunda-feira

Alface, beterraba cozida, cenoura
crua com tomate, arroz branco,
feijdo preto, carne de panela com
agridao, farofa de banana e calabresa.

Terga-feira

Alface, repolho com tomate,
cenoura com chuchu cozido, arroz
branco, feijdao preto, file frango
grelhado, creme de milho, banana
cozida.
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Segundo Veiros e Proencga (2003)8:

A Avaliagdo Qualitativa das Preparagdes de Carddpio
(AQPC) auxilia ao nutricionista na percep¢do do equilibrio
nutricional, nas formas de preparo dos devidos alimentos,
tornando-os mais atrativos aos comensais. Abrange a
composicdo das preparagdes, as combinagbes das
preparagdes e suas caracteristicas. Os critérios analisados
foram: oferta de folhosos, presenca de alimentos ricos em
enxofre como: abacate, acelga, aipo, alho, amendoim,
batata-doce, brdcolis, castanha, cebola, couve-de-bruxelas,
couve-flor, ervilha, gengibre, goiaba, jaca, lentilha, mac3,
melancia, meldo, milho, mostarda, nabo, nozes, ovo,
rabanete, repolho e uva, quando ofertado em duas ou mais
preparagdes (exceto o feijdo). A presenca de monotonia de
cores que é considerada quando ha oferta de duas ou mais
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preparagdes da mesma cor ou a repeticdo de duas cores no
carddpio do dia. As preparagdes com carnes gordurosas
como por exemplo, linguiga, bife de hamburguer, salsicha,
chuleta e feijoada, desconsiderando os dias em que o
preparo se utilizava o método fritar. A presenga de doces,
ou seja, preparagdes elaboradas como sobremesa e que
contenham aglcar como ingrediente principal, por
exemplo, gelatina, pudim, refresco, bolacha doce, bolo e
achocolatados. A presenga de frituras ou doces associados a
frituras no mesmo dia, seja de forma isolada ou as duas
preparagdes juntas no mesmo dia.

O cardapio foi avaliado a partir da ocorréncia diaria dos
alimentos e preparagdes segundo os critérios observados.
Com base nas informagOes obtidas a partir da analise dos
respectivos cardapios, os dados foram tabulados em
frequéncia relativa conforme o numero total de dias do
cardapio.

A partir da andlise dessas quatro semanas de cardapio,
os itens analisados foram classificados segundo a pesquisa
proposta por Prado et al (2013)*3, considerando os aspectos
classificados como positivos para a oferta de folhosos e
frutas conforme especificado na Tabela 1.

Tabela 1: Critério de avaliagdo dos aspectos positivos do
cardapio de uma UAN.

Classificagdo Categorias
Otimo >90%
Bom 75 a 89%
Folhosos e frutas
Regular 50 a 74%
Ruim 252 49%
Péssimo <25%

Fonte: Prado et al

E os aspectos negativos para a oferta de alimentos ricos
em enxofre, carnes gordurosas, monotonia de cores, doces,
frituras, doces e frituras como especificado na Tabela 2.

Tabela 2: Critério de avaliagdao dos aspectos negativos do
cardapio de uma UAN.

Ricos em Classificagdo Categorias
enxofre, carnes Otimo <10%
gordurosas, Bom 11 a25%
monotonia de Regular 26 a 50%
cores, doces, . 12 75%
frituras, doces e Ruim >la ?
frituras Péssimo >75%

Fonte: Prado et al

A unidade estudada foi previamente contatada ao
responsavel técnico do local, e o mesmo autorizou a
realizacdo da pesquisa. Devido a pesquisa se tratar da
analise de preparacgdes do cardapio, ndo houve necessidade
de submiss3o do projeto ao Comité de Etica em Pesquisa.

RESULTADOS

Os resultados observados do método AQPC nos
carddpios da UAN deste estudo estdo descritos na tabela 3.

Tabela 3 - Classificagdo das preparagdes segundo o
método AQPC.

Itens Cardapio L.
Ocorréncia
analisadas do Semanal Classificagao
carddpio 1‘ 2 ‘3‘4 N ‘ %

Folhosos 6 6 6 6 24 100 Otimo
Cores lguais 3 1 2 3 9 37,5 Regular
Carne 2 3 3 2 10 416 Regular
gordurosas
Ricos em 3 3 2 4 12 50 Regular
enxofre
Doces - - - - - <10 Otimo
Frutas 6 6 6 6 24 100 Otimo
Frituras 2 2 1 2 7 29,1 Regular
Frituras e - - - - - <10 Otimo
Doces

Fonte: Elaboragdo propria.

De acordo com os dados analisados nenhum item
apresentou classificagdo “Péssimo”.

Em relagdo aos folhosos e frutas apresentou frequéncia
de 100% e foram classificados como 6timo, pois houve a
oferta diariamente desses itens.

Quanto aos critérios de aspectos negativos foi possivel
observar inadequa¢do quanto a monotonia de cores, pois
foram encontrados a cor verde em uma mesma preparagao,
como por exemplo, alface, agrido e chuchu, classificando-se
como regular. Os alimentos ricos em enxofre e carnes
gordurosas foram classificados como regular.

Em relagdo a frituras foram oferecidas em 7 dias de
cardapio, sendo classificado como regular.

Frituras associadas aos doces ndo foram ofertados, visto
qgue ndo foram ofertados doces em nenhum dia do
carddpio, sendo esse resultado considerado “étimo” em
ambos os itens.

DISCUSSAO

A avaliacdo qualitativa dos carddpios indica a presenca
de folhosos presente na maioria dos dias avaliados, sendo
ofertado alface todos os dias, ricula e couve com bastante
frequéncia. Causando assim uma frequéncia 100%,
classificado como 6timo. A oferta de folhosos, verificada na
presente pesquisa foi similar a do estudo realizado por
Ygnatios et al (2017)%°,, que encontrou 100% de oferta de
folhosos em uma escola privada em um municipio do
interior de Minas Gerais. Um resultado semelhante a
pesquisa de Mello e Morimoto (2015)%*., na qual identificou
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oferta 100% folhosos em uma associagdo para deficientes
em S3o Paulo. Em relagdo aos legumes apesar de ndo ser
obrigatoriamente analisado pelo método AQPC, no
carddpio era ofertado diariamente legumes como, tomate,
cenoura chuchu, beterraba e pepino. O aparecimento
desses itens é de grande importancia, esses alimentos
ofertam vitaminas, minerais e fibras tornando uma
alimentacdo nutricionalmente adequada ao comensal.
Neste estudo foi observado monotonia de cores em 9 dias
(37,5%) classificada como regular de acordo com a Tabela 2.
Esse resultado se assemelha com a pesquisa de Ygnatios et
al (2017)!% onde encontraram monotonia de cores em 8
dias avaliados totalizando 40%, sendo classificado como
regular. Resultado este também encontrado no estudo
realizado por Oliveira et al. (2016)*°, onde a monotonia de
cores apresentou frequéncia 30,61% classificado como
regular. A monotonia de cores é um aspecto importante
que deve ser levado em conta na elaboragdo de um
carddpio, como também a harmonia da preparagao, pois a
aceitacdo e atratividade da refeicdo ao comensal é sempre
em seu primeiro contato com o alimento. Além desses
aspectos, a variedade de cores se encontra com as
recomendacdes nutricionais, devido a forma de garantir sua
variedade na preparagdo o, principalmente em termos de
vitaminas e minerais'?.

As carnes encontradas no cardapio em sua maioria sdo
ensopadas e ou refogadas. Porém em alguns dias na
semana hd a presenca de frituras, como por exemplo,
linguica, carré suino. Com a andlise feita nos cardapios,
constatou-se uma frequéncia de 41,6% sendo classificado
como regular de acordo com a Tabela 2. A oferta de carnes
gordurosas verificada na presente pesquisa, foi similar a
pesquisa realizada por José (2014)7, em uma UAN localizada
em Vitéria — Es, que apresentou um elevado teor caldrico,
pois verificou-se alto percentual de 70,58% de carnes
gordurosas como matéria-prima para a elaboragdo dos
pratos principais.

A presenca de alimentos ricos em enxofre,
desconsiderando-se o feijdo, foi observado em uma
frequéncia de 50% sendo classificado como regular, este
resultado se difere do resultado obtido em um estudo
realizado por Veiros e Proenca (2003)% onde os alimentos
sulfurados presentes no carddpio apresentou uma
frequéncia elevada de 65%, classificando como ruim de
acordo com a Tabela 2. A oferta didria desses alimentos
deve ser limitada em preparagGes de cardapios devido a
sensacdo de mal-estar e desconforto gastrico, causado por
esses alimentos.

A oferta de frituras apresentou uma frequéncia de
29,1% sendo classificado como regular de acordo com a
tabela 2. Em sua pesquisa Veiros e Proenca (2003)%
observaram 49,5% de ocorréncia de frituras em seu
cardapio, Jose (2014)7 identificou ocorréncia de 50,98%.
Percebeu-se que é ampla a utilizacdo da fritadeira para o
preparo de carnes e seus complementos, isso se da a
deficiéncia no niumero de fornos para atender a demanda.

Ainda, no presente estudo nao foram oferecidas frituras
associadas aos doces, visto que nao foram ofertados doces
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em nenhum dia do cardapio, sendo esse resultado
considerado “6timo” em ambos os itens.

Em relagdo as frutas, a unidade ofertam quando ha
reaproveitamento de alimentos. Podendo ter alguns dias
que ndo tenham nenhum reaproveitamento, assim ndo se

insere no cardapio.

CONCLUSAO

Diante dos resultados expostos e analisados neste
estudo, pode-se observar uma classificacdo adequada de
folhosos, frutas, doces e doces e frituras. Entretanto, a
oferta de carnes gordurosas, frituras, alimentos ricos em
enxofre e monotonia de cores encontram-se regular, ou
seja, € necessario modificagbes nos cardapios para
melhorar as preparacGes em relacdo aos aspectos
nutricionais e sensoriais para distribuicdo aos funciondrios.

O método AQPC, é uma ferramenta util para o
planejamento de cardapios, que permite ao nutricionista
avaliar a qualidade nutricional das preparag¢des, avaliar a
composi¢do do carddpio considerando suas exigéncias
nutricionais. Sendo assim, este método pode ser um bom
instrumento auxiliar para que o cardapio seja variado em
preparagOes saudaveis e coloridos. Com as modificacGes
realizadas na elaboragdo dos carddpios com auxilio do
método AQPC, tem-se a expectativa de colaborar para a
promogao da saude e da qualidade de vida dos comensais.

Desenvolver atividades de educagdo alimentar e
nutricional com os funcionarios é de extrema importancia
para o incentivo do consumo de variedades de frutas e
hortalicas e de estimular um habito de vida saudavel.

Com base na realizagdo desta pesquisa, sugere-se a
utilizacdo de outros métodos de avaliagdo para auxilio do
nutricionista como por exemplo, o método de satisfagao do
cliente.
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