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RESUMO

Objetivo: Avaliar qualitativamente os cardépios, através do método de Avaliacdo Qualitativa de
Preparacfes do Cardapio (APQC), oferecidos em uma Unidade de Alimentacdo e Nutri¢do
localizada no municipio de Salvador — BA. Métodos: trata-se de um estudo do tipo descritivo, de
caréater qualitativo, realizado em uma UAN localizado em Salvador —BA, aplicou-se 0 método de
avaliacdo qualitativa das preparacdes de cardapios (APQC) oferecidos em 56 dias. Resultados:
ao realizar a andlise do cardéapio, verificou-se a presenca de folhosos em 95% dos dias avaliados.
As preparacOes servidas indicaram variedades de cores bem harmoniosas e sem monotonia,
apresentando 5% de cores iguais. Em 78,57% dos dias avaliados, o cardapio apresentou mais de
um alimento rico em enxofres causadores de flatuléncia. Das carnes Gordurosas mais frequentes
destaca-se linguicas toscana com 12,50% dos dias avaliados. As frituras estivem presentes em
3,57% dos dias avaliados. Conclusdes: Foi possivel concluir que a presenca do nutricionista na
montagem dos cardapios é essencial para se oferecer alimentacdo saudavel e balanceada.

Palavras chave: Planejamento de cardapios; Qualidade dos alimentos; Servigos de alimentacdo;
Método APQC

ABSTRACT

Obijetive: To evaluate qualitatively the menus, through the method of Qualitative Assessment of
Menu Preparations (APQC), offered in a Food and Nutrition Unit located in the city of Salvador
- Bahia. Methods: This is a descriptive, qualitative study carried out at a UAN located in Salvador
-BA. The method of qualitative evaluation of the menu preparations (APQC) offered in 56 days
was applied. Results: in the analysis of the menu, the presence of leafy leaves was verified in
95% of the evaluated days. The preparations served indicated very harmonious varieties of colors
and without monotony, presenting 5% of equal colors. In 78.57% of the evaluated days, the menu
presented more of a food rich in sulfur causing flatulence. Of the most frequent fatty meats, it is
worth mentioning Tuscan sausages with 12.50% of the evaluated days. Frying was present in
3.57% of the evaluated days. Conclusions: It was possible to conclude that the presence of the
nutritionist in the setup of the menus is essential to offer healthy and balanced nutrition.

Key words: Planning of menus; Food quality; Food services; APQC Method
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1 INTRODUCAO

As Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) sdo 6rgdos de estrutura administrativa simples,
porém de funcionamento complexo, visto que, em geral, neles sdo desenvolvidas atividades que
enquadram nas fungdes técnicas, administrativas, comerciais, financeira contébil e de segurangat.
FuncOes estas, imprescindiveis a qualquer, empresa, independentemente de seu tamanho ou

personalidade juridica *.

O objetivo de uma (UAN), ou simplesmente Unidade de alimentacdo é fornecer refeicdes
equilibradas nutricionalmente, com bom nivel de sanidade, adequadas ao comensal (consumidor
em alimentacdo coletiva). Esta adequagdo deve procurar manter a salde dos clientes, além de
buscar desenvolver habitos alimentares saudaveis. Ela esta longe de ser entendida apenas como o
local apropriado para que se obtenha a manipulacdo adequada de alimentos. A UAN envolve um
complexo sistema operacional, com procedimento que devem ser tdo padronizados, claros e
precisos de maneira tal, que todos os operadores (aqui considerado funcionarios ou
manipuladores) possam executa-los com presteza. O principal objetivo da Unidade é fornecer
uma alimentagdo segura, que possa garantir 0s principais nutrientes necessarios para manter, ou

recuperar a salde de todos aqueles que usufruem do seu servigo'?.

O nutricionista pode verificar as necessidades de seu cliente, hdbitos alimentares, tipo de trabalho
executado, perfil nutricional, doencas apresentadas, para que possa ser fortalecida a reeducacédo
dos héabitos alimentares, se necessario, ajudando, dessa forma, assegurar saude, seguranga e
produtividade com refeicdo fornecida® Essas informag@es servirdo de guia para analisar a
realidade e as necessidades locais, propondo estratégias especificas, podendo ser aplicadas com

questiondrio para avaliacdo. indiretas e coleta de dados**.

O cardépio consiste na descricdo de alimentos e preparacdes que compdem as refeicbes diarias
ou de determinado periodo. Para atender as necessidades fisioldgicas e sensoriais dos comensais,
o cardapio deve respeitar as caracteristicas dos clientes e as leis da nutricdo: quantidade,
qualidade, variedade e harmonia, além de conter alimentos de todos os grupos, texturas
equilibradas, alimentos de acordo com a sazonalidade e costume da regido, adequacao ao mercado
de abastecimento e a capacidade de produgdo, e que seja seguro do ponto de vista higiénico-

sanitario, obedecendo as legislagdes vigentes®’.

A Anadlise Qualitativa das PreparacGes de Cardapios (APQC) foi uma ferramenta desenvolvida
por Veiros? para auxiliar o nutricionista na elaboracéo de carddpios mais adequados, objetivando
maior harmonizacdo dos nutrientes® Este instrumento visa analisar as técnicas de cocgéao
empregadas nas preparagdes, atentando-se para monotonia e a repeti¢do: aparecimento de frituras,

de maneira isolada ou associadas aos doces; aparecimento de carnes gordurosas juntamente com



a oferta de doces como sobremesa; cor das preparacdes e dos alimentos do cardapio®. Atualmente
grande parcela da populagdo realiza suas principais refeicdes em uma UAN, torna-se necessario
avaliar a qualidade dos cardapios e a satisfacdo dos clientes para realizar possiveis adequacdes’.
Assim sendo este trabalho teve como objetivo avaliar qualitativamente, através do método APQC,

os cardapios oferecidos em uma UAN em Salvador- BA.



1 MATERIAL E METODO

Durante o periodo de maio a julho de 2018 foi realizado um estudo de caso do tipo descritivo, de
carater qualitativo, em uma UAN localizada na cidade de Salvador, estado da Bahia. A UAN
estudada é uma empresa terceirizada privada de médio porte que fornece almoco de segunda a
sébado e distribui em média 150 refei¢des diarias, seu tipo de servigo é self service com preco
fixo, sendo que a proteina é porcionada pelos funcionarios da unidade. A UAN possui modalidade
de distribuicdo de autosservigo e com cardapio médio, composto por trés tipos de salada dois tipos
de prato proteico uma op¢do de ovo cozido, um tipo de guarni¢do, com dois acompanhamentos
(arroz, feijdo), op¢do com dois tipos de massas com dois tipos de molhos e trés opgdes de
sobremesas (gelatina, doce ou uma fruta da época) e um suco. A Avaliacdo Qualitativa das
Preparac6es do Cardapio (AQPC) foi realizada segundo o método proposto por Veiros e Proenca
sendo analisados os cardapios oferecidos no almoco, totalizando 56 dias de estudo. Avaliaram -
se técnicas de coccdo, aparecimento de frituras isoladas, cor das preparagdes e alimentos
empregados no cardapio, presenca de alimentos ricos em enxofre (sendo observando também o
fornecimento de alimentos ricos em rafinose, estaquiose e verbascose), 0 aparecimento de
folhosos e repeticdes de pratos principais. Para realizar as analises das preparagdes ricas em
enxofre, foram considerados e contabilizados com alimentos flatulentos sulfurados: acelga,
brécolis, ervilha, lentilha, milho, nabo, rabanete e repolho. Os cardapios que ofereceram dois ou
mais dos alimentos citados anteriormente foram considerados com alto teor de enxofre. O feijdo
e 0 ovo presentes diariamente nas refei¢cdes, ndo foram considerados nesta analise. Quanto a cor,
os cardapios foram considerados variados quando apresentavam preparagcdes com cores variadas
no dia. Foram contabilizados nos dias avaliados a oferta de frituras, conservas e repeticGes da
técnica de preparo dos pratos proteicos. A unidade estudada foi previamente contada e o
responsdvel técnico que autorizou, mediante a entrega de um documento solicitado o
desenvolvimento da pesquisa na referida UAN, a realizacéo do trabalho. A avaliacdo do cardapio
foi realizada a partir da observacdo do percentual de ocorréncia didria dos alimentos ou
preparac@es relativas a cada critério. Em seguida, foi contabilizado, por semana e por més, o
namero de dias em gue houve a ocorréncia de cada critério analisado e, por fim, calculou-se a
porcentagem, considerando todos os dias de estudo. Todos os dados foram tabulados e analisados

no programa Microsolt Excel 2010.
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2 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os cardapios oferecidos pela Unidade de Alimentacdo e Nutricdo foram analisados durante trés
meses contabilizando 56 dias de cardapios, pois nos feriados e finais de semana a instituicdo ndo

tinha funcionamento. Na abaixo, Tabela 1, pode-se verificar os resultados desta pesquisa.

Tabela 1. Anélise dos cardapios, pelo método APQC, fornecidos em UAN localizada em
Salvador- Bahia, 2018.

Maio Junho Julho Total (dias)

Ocorréncia (%)

Dias de cardéapio 22 15 19 56 100%
Folhosos 19 15 19 53 95%
Cores iguais 0 2 3 5 5%
Ricos em enxofre 17 10 10 44 78,57%
Carnes gordurosas 3 2 2 7 12,50%

Frituras 2 0 0 0 3,57%

Frutas 22 15 19 56 100%

A presenga de folhosos foi identificada nos cardéapios oferecidos pela UAN durante 53 dias (95%).
A oferta de hortaligas verificada na presente pesquisa foi similar a do estudo realizado por José®.
no qual foi avaliado a qualidade das preparacdes do cardapio de uma Unidade de Alimentacéo e
Nutricdo em Vitéria -ES obteve-se 96,08 % da oferta de folhosos durante 8 semanas. Passos *°
encontrou uma oferta de 94,2% de folhosos no cardapio de uma UAN institucional em Brasilia.
Dessa forma, o cardapio da instituicdo avaliada indica um bom aporte de fibras é oferecido aos

clientes.

A oferta diaria de folhosos é um fator favoravel uma vez que esses alimentos sdo importantes nao
sO por conter diferentes micronutrientes, mas por serem fontes de fibras alimentares. Além disso,
a ingestdo de frutas, legumes e verduras é um fator protetor contra o desenvolvimento da
obesidade, devido a menor densidade energética desses alimentos e a sua capacidade de gerar
sensacdo de saciedade, em decorréncia da atuacdo das fibras alimentares. As fibras também tém

acdo hipocolesterolémica e, quando associadas ao consumo de agua, previnem a constipacéo 1.

Um outro fator que deve ser analisado na elaboracdo do cardapio é a presenca das cores para
evitar monotonia. A diversidades de cores em um cardapio além de favorecer a oferta de
diferentes nutrientes e promover a salude torna a refeicdo mais atrativa. A presenca de cores
variadas apareceu em 95% dos cardapios analisados enquanto apenas 5% apresentou monotonia

de cores sendo prevalentes amarela e laranja nas preparacOes oferecidas. Veiros® e Proenca?
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observaram 65,1% de preparacGes com semelhanca de cores, Jose® 50,98%, Passos ° 58,6% e

Vidal** ndo encontrou nenhuma prepara¢do com monotonia cores.

Também foi analisado no cardapio a presenca de alimentos ricos em enxofre, foi excluindo o
feijdo, pois este alimento faz parte da alimentacdo diaria do brasileiro. Deve-se atentar para o
importante papel das leguminosas na nutricdo humana, ndo apenas por serem fontes de varios
nutrientes, mas também por estarem frequentemente presentes nas refeicdes. O feijdo é um a
preparacdo tipica da do cardapio do brasileiro 0 que torna indispensavel a sua oferta diéaria.
Também se destaca a combinacdo de arroz e feijdo, que é bastante adequada em nivel de
aminodcidos, porém o feijao é rico em oligossacarideos que sao indigeriveis como: a rafinose e

estaquiose que causam desconforto abdominal e excesso de flatos.1t

Foi classificado como cardépio rico em enxofre quando havia a presenca com duas ou mais
preparacBes com fonte deste mineral diariamente. O enxofre em excesso causa desconforto
abdominal nos comensais pela presenca de compostos sulfurados. Ressalta-se que em alguns dias
houve associacéo de alimentos ricos em enxofre com outros ricos em rafinose, como gréo-de-
bico, que geralmente foi servido como salada. A associagdo de alimentos ricos em enxofre e
aqueles que possuem grande quantidade de rafinose podem dificultar o processo digestivo. Dos
56 dias avaliados destacam -se a presenca de alimentos ricos em enxofre geralmente era servida
como salada, assim contabilizando 78,57% (44 dias). No estudo analisado por Prado?, foram
observados 40% de prepara¢des com dois ou mais alimentos ricos em enxofre e José®, 70,58%.
Os alimentos ricos em enxofre podem causar desconforto gastrico, por isso deve-se evitar a

presenca de dois ou mais alimentos ricos neste mineral.

Observou-se neste estudo que 12,50% dos dias avaliados apresentaram preparagdes com carnes
gordurosas que estavam presentes no cardapio. Em estudos realizados em UANS, institucionais
Passost? (2008) e José® (2014) encontraram percentual superior a este item avaliado, sendo estes
iguais a 70,58% e 37,5%, respectivamente. ideal seria ndo consumir tal alimento, devido ao tipo
de gordura encontrada, como as saturadas e colesterol, substituindo-as por carnes magras.t O
consumo excessivo de gordura saturada e colesterol pode levar a obesidade, dislipidemias,
doencas, relacionadas como canceres e doencas cardiovasculares Cabe ao profissional de nutricéo
supervisionar esta oferta e evitar a combinagdo de alimentos poucos saudaveis, como carnes

gordurosas e doces'® 14,

Deve-se destacar a presenca de frituras no cardapio da UAN nos dias avaliados. Como esta técnica
de preparo é rapida, geralmente ela é escolhida para dinamizar o preparo de alguns alimentos.
Durante a analise de cardapios foi verificado que 7,% (10 dias) utilizaram a técnica de preparo de
imersdo em Gleo (frituras). Este valor é baixo quando comparado com o estudo realizado por

Prado 12 onde foi avaliado o cardapio em uma Unidade de Alimentagao e Nutrigdo em Cuiaba/MT
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e mostrou a oferta de fritura em 15% dos dias. O percentual na presenta pesquisa quando
comparados ao estudo de José® que também analisou a frequéncia de frituras em uma Unidade de
Alimentacgdo e Nutri¢do em Vitoria/ES, obtendo frequéncia de 50,98%. O proprio autor menciona
que a técnica de preparo por imersao € rapida e comumente é adotada para dinamizar o preparo
de alguns alimentos!®. No entanto, 0 mesmo autor relata que a moderada incidéncia de
preparacdes que utilizam esta técnica de preparo € um destaque positivo para promo¢ao da salde,
uma vez que € conhecido que o consumo exacerbado de frituras é um fator de risco para doencas

cardiovasculares!®1,

Quanto ao tipo de sobremesa, na maioria dos dias estudados, a UAN disponibilizava diariamente
em seu cardapio fruta como, por exemplo, uma maca pequena, doce de frutas e gelatina, sendo
gue o comensal fazia a escolha de acordo com sua preferéncia. Observou-se que nos dias de

avaliacdo, houve preferéncia pelos comensais pela fruta como sobremesa.

Os resultados apresentados pela aplicacdo do método APQC indicam que a necessidade de
melhoria no cardapio, no sentido de reduzir alimentos ricos em enxofre. Uma alimentagdo
saudavel é fundamental para garantir satide e bem-estar para o individuo, assim contribuem para

0 aumento de produtividade assim reduzindo acidentes de trabalho °.
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4 CONCLUSAO

O cardépio avaliado possui oferta diaria de frutas e hortalicas, o que € considerado um ponto
positivo. A UAN demonstra preocupacdo com as preparacOes servidas, fato observado pelo
minimo de preparagBes como carnes gordurosas e frituras. Apresenta variacdo de cores bem
harmoniosas e sem monotonia, entretanto, a oferta de alimentos ricos em enxofre mostra que ha
alguns aspectos a serem melhorados. O cardapio é uma importante ferramenta de trabalho para o
nutricionista que atua em Unidades de Alimentagéo e Nutricdo (UAN) e, em seu planejamento,
deve-se estar nutricionalmente apropriado, para entdo representar a base de uma alimentagéo

saudavel, com representacdo positiva para salde e oferecer refei¢des equilibradas.
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