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RESUMO

COUTINHO F. C. S. A. Estudo de caso da avaliagdo qualitativa das preparacdes do
cardapio em uma unidade de alimentacdo e nutricdo universitaria — Método
AQPC. 2017. 23f. Monografia - Especialista em Gestdo da Producdo de Refeicdes
Saudaveis.Universidade de Brasilia — UnB. Brasilia, 2017. Professora orientadora: Dr.2
Veroénica Cortez Ginani. Entregue em: 18/08/2017

Introducdo — O método Avaliacdo Qualitativa das Preparacfes do Cardapio (AQPC) ¢
utilizado para avaliar detalhadamente um cardépio, pois analisa a qualidade sensorial
das preparagdes de um estabelecimento. O prop6sito deste artigo é avaliar o valor da
eficacia do método AQPC aplicado em Restaurante Universitario (RU), ou seja, se 0
profissional de nutricdo esta utilizando o método de forma global e fidedigna, pois o
cardapio é uma importante ferramenta de trabalho. O presente trabalho tem por objetivo
a analise das preparacbes do almoco através do cardapio padrdo do restaurante
universitario localizado em Brasilia/DF. A escolha do presente tema se deu por
vivenciar e atuar no presente local de estudo. Nos Resultados e Discussdes, pode-se
observar que ndo ha a utilizacéo de frituras no RU, sdo ofertados diariamente folhosos, a
oferta de verduras é satisfatoria. Observaram-se incidéncias diarias de alimentos com
altos indices de enxofre junto com prepara¢es com carnes gordurosas. Sendo assim,
observou-se que é preciso melhorar a distribuicdo dos nutrientes no cardapio. Conclui-
se que as caracteristicas nutricionais das refei¢cbes produzidas no horario de almogo no

RU foram satisfatorias.

Palavras-chave: Planejamento de cardapio; AQPC; Analise sensorial; Alimentacdo

Coletiva; Alimentacdo Saudavel.



ABSTRACT

COUTINHO F. C. S. A. Case study of the qualitative evaluation of the menu
preparations in a university nutrition and nutrition unit - QEMP Method. 2017.
23f. Monograph - Specialist in the Management of Healthy Meals Production.
University of Brasilia - UnB. Brasilia, 2017. Teaching Guiding: Dr. Verdnica Cortez
Ginani. Delivered on: 18/08/2017

Introduction - The Qualitative Evaluation of Menu Preparations (QEMP) method is
used to evaluate a menu in detail, as it analyzes the sensory quality of the preparations
of an restaurant. The purpose of this article is to evaluate the effectiveness of the QEMP
method applied in University Restaurant (UR), that is, if the nutrition professional is
using the method in a global and reliable way, since the menu is an important working
tool. The present work has the objective of analyzing the lunch preparations through the
standard menu of the university restaurant located in Brasilia / DF. The choice of the
present theme was given by experiencing and acting in the present place of study. In the
Results and Discussion, it can be observed that there is no use of frying in the UR, are
offered daily leafy, the supply of vegetables is satisfactory. Daily incidences of foods
with high sulfur levels were observed along with preparations with fatty meats. Thus, it
has been observed that it is necessary to improve the distribution of the nutrients in the
menu. It was concluded that the nutritional characteristics of the meals produced during

the UR lunch period were satisfactory.

Keywords: Menu planning; QEMP; Sensory analysis; Collective Feeding; Healthy
eating.
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1 INTRODUCAO

O processo migratério em massa iniciado na década de 1950 no Brasil acarretou
em mudancgas urbanisticas, comportamentais e também alimentares no pais, de
maneira irreversivel e também proporcionando novas experiéncias culinarias. Entre
essas mudancas vinda das migracdes entre regibes proporcionou um conhecimento
de novos alimentos antes desconhecidos em outras localidades, permitindo assim o
barateamento do prato para a populacdo e também enriquecimento nutricional do
mesmo (MATQS, 2012).

A migracdo e o aumento da populacdo nas cidades contribuiram para uma
mudanca nos habitos alimentares. Se antes havia tempo para uma pessoa sair do
trabalho e ir almocar em casa, passou a fazer suas refeicbes préximo ao local de
trabalho, pois o deslocamento se tornou dificil por causa das distancias e também o
trénsito. Essa mudanca proporcionou o aumento da quantidade de restaurantes e
também a criacdo dos self-service nas areas centrais das cidades.

“Atualmente, mudancas no ambito da urbanizacdo e da populacdo
brasileira  tém promovido transformacfes nos habitos e
comportamentos alimentares da sociedade. Com a modernizagéo,
houve a imposicdo do estilo de vida cujos costumes se relacionam ao
ato de comer fora de casa. Neste contexto, destacam-se 0s restaurantes
self-service, o qual o cliente se serve do que deseja.” (NOBRE,2004).

Atualmente os restaurantes se tornaram espacos de convivéncia, onde pessoas de
uma mesma empresa ou mesmo desconhecidos interagem criando novas relacfes
pessoais. Os restaurantes nos dias de hoje vao além do aspecto alimentar e se
tornaram parte da cultura social, assim como tradicdo (HECK 2015).

Com o aumento da quantidade de restaurantes e também de consumidores, 0
setor assumiu responsabilidades que ndo havia antes, como a salde dos
frequentadores. Nesse panorama o profissional nutricionista passou a ter uma
responsabilidade maior que em outros momentos. Coube a ele o0 bem estar, a saude e
também a prevencdo de doencas nos frequentadores dos restaurantes (VEIROS;
PROENCA, 2003).

A responsabilidade do nutricionista atualmente € social e também econdmica. A

guantidade de pessoas que podem ser prejudicadas por escolhas de um profissional
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ndo qualificado pode acarretar em problemas para as empresas com atestados
médicos por distdrbios alimentares (VEIROS;PROENCA, 2003).

O nutricionista preza pela alimentacdo saudavel e no maior aproveitamento dos
alimentos, beneficiando assim tanto os frequentadores quanto o proprio restaurante
evitando ao méximo o desperdicio de alimentos. Outro aspecto do exercicio da
nutricdo é a criacdo de bons héabitos alimentares por parte dos clientes dos
restaurantes, levando para casa a ideia e a importancia da manutencdo da dieta rica
em nutrientes. (PHILIPPI1,2000; VEIROS; PROENCA, 2003).

Em geral quando o jovem ingressa a faculdade é quando ele se desprende da
supervisdo alimentar dos pais e assim tende a se alimentar mal e regularmente com
fast food, levando a problemas de saide em médio e longo prazo. Nesse quadro o
papel do nutricionista na lanchonete e especialmente em restaurantes universitarios
se tornam indispensaveis na vida desses estudantes. Permite, assim, a manutencao
do bem estar e da satde dos mesmos. (ALMEIDA, 2013).

Uma das fungbes do nutricionista é analisar o perfil dos usuarios. Visa, assim,
atender suas necessidades, habitos e preferéncias alimentares. Cabe ao profissional
nutricionista, portanto, tornar o cardapio do restaurante variado, balanceado e
atraente para os alunos e funcionarios da universidade para que eles ndo procurem
alternativas menos saudaveis fora do campus. Adicionalmente, o restaurante tem por
objetivo seguir os padrdes higiénico-sanitarios, oferecendo assim um espaco in6cuo
e seguro (ALMEIDA, 2013; VEIROS; PROENCA 2003; ABREU;
SPINELLI,2009; COLARES; FREITAS, 2007; OLIVEIRA, 2004; PROENCA et
al., 2005).

O cardapio é uma ferramenta gque traduz o planejamento do nutricionista para
0 bom funcionamento da UAN. Nele o profissional trabalha a alimentacdo e a
nutri¢do de forma quantitativa e qualitativamente. Sendo assim, é através do cardapio
que se pode proporcionar uma educacdo alimentar e qualidade de vida. E também,
através do mesmo que se planeja todo o desenvolvimento de custo, mdo de obra
qualificada, capacitacdo técnica, controle dos fornecedores e armazenamento
(VEIROS, PROENCA 2003; GONCALVES, 2011; MONTEIRO, 2011; NOBRE,
2004).

O método AQPC elaborado por Veiros e Proenga (2003) propde a avaliagdo de
diferente itens no cardapio. Pode ser adaptado de acordo com a realidade de cada
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UAN. Por consequéncia este método tem por objetivo auxiliar o nutricionista no
planejamento de cardapios mais elaborados em aspectos nutricionais e sensoriais.
Permitindo assim uma visdo ampla, em relagdo a necessidade de um aporte
nutricional. (MENEGAZZ0,2011;CARVALHO,2007)

Neste contexto o presente trabalho objetivou a andlise das preparagdes do
almogo através do cardapio padrdo do restaurante universitario localizado em
Brasilia/DF, utilizando o método de Avaliacdo Qualitativa de Preparacfes do
Cardéapio (AQPC).

1.1 OBJETIVOS

1.1.1 — Objetivo geral

Avaliar o cardapio ofertado em uma unidade de alimentacdo universitaria em
relacdo aos aspectos sensoriais e nutricionais de acordo com o método avaliacdo de

qualitativa das preparac6es do cardapio (AQPC).

1.1.2 — Objetivos especificos

a) Identificar nas FTP das preparacGes do cardapio, os principais ingredientes,
assim como métodos de cocgdo utilizados;

b) Aplicar o AQPC;

c) Observar quais 0s aspectos negativos e positivos com maior prevaléncia,;

d) Apontar as possiveis implicacdes do cardapio ofertado na sadde dos usuarios do
estabelecimento;

e) Indicar solucGes viaveis para a adequacdo dos pontos negativos do cardapio.

2 METODOLOGIA

Estudo de caso transversal exploratorio com base em documentacdo direta. A
selecdo da amostra foi por conveniéncia j& que a autora atua no local como
nutricionista. O trabalho foi feito em um restaurante universitario de Brasilia/DF, no

periodo de maio a junho de 2017.
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A UAN é terceirizada especializada em alimentacao e, funciona de segunda-feira
a domingo. Séo servidas, no local, cerca de 6.000 mil refei¢des diarias no almogo. Os
clientes da UAN sdo estudantes, funcionarios do setor administrativo e operacional.

O cardapio da UAN ¢é trivial, composto por prato base (arroz branco, arroz
integral e feijdo), uma guarnicdo, um prato proteico (porcionado), duas saladas, um
molho para salada, uma sobremesa - doce ou fruta da época (porcionado) e um refresco.
O alimento é distribuido em balcdes térmico quente e refrigerado e a modalidade da
refeicdo servida no local é mista, com o prato principal servido pela copeira e demais
itens do cardapio por meio do autosservico.

Foram avaliadas somente as preparagdes servidas no almoco, e, para tanto, foi
utilizado o método elaborado por Veiros e Proenca (2003), denominado Avaliacdo
Qualitativa de PreparacGes do Cardapio (AQPC). Esse método consiste em avaliar
detalhada e diariamente os cardapios, sendo aplicavel a realidade de cada UAN. Sendo
assim, conforme Ginani (2011) “de acordo com o atendimento ou néo as determinacdes
estipuladas pelo AQPC e aplicaveis a realidade do cardapio analisado, os itens foram
pontuados quando a afirmacdo era assertiva e quando nao, atribui-se a pontuagéo zero”.

Levando em consideracdo aos critérios utilizados pelo 0 método proposto pelo o

estudo, foram utilizados os seguintes aspectos para a empregabilidade das pontuagdes:

1. N&o aparecem frituras no cardapio: permite uma avaliacdo do alto
risco do consumo de lipidios;

2. N&o ha repeticdo de preparacBes e ou ingredientes base: reduz a
monotonia do cardapio e permite a oferta de maior diversidade de fontes de
nutrientes;

3. Ndo ha repeticdo de técnicas de preparo: também reduz a
monotonia do cardapio e permite maior contraste de texturas, estimulando a
maior aceitabilidade do cardapio;

4. Ha fruta como sobremesa: diminui a possibilidade de excesso de
carboidratos simples no carddpio e aumenta a oferta de fibras e
micronutrientes;

5. N&o ha doces industrializados ou preparados (gelatina, etc.):
presenca exagerada de carboidratos simples;

6. N&o ocorre doce e fritura no mesmo dia: eleva o aporte calérico

da preparacdo com fontes de qualidade inapropriada;
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7. N&o ha carne gordurosa: Para classificacdo em gordurosa ou néo,
foram consideradas aquelas em que a quantidade de lipidio fosse maior que
50% das calorias totais (costela bovina, bacon, linguicas calabresa, frango
com pele) como gordurosas e foi considerado para as preparacdes com
ingredientes gordurosos a presenca de ingredientes, como creme de leite e
queijo mussarela, por exemplo. (SILVA, et. al., 2012; TACO, 2006).;

8. Jogo de cores atraente (sem duas ou mais preparacbes com
mesma cor ou sO duas cores): indica maior possibilidade de nutrientes nas
preparacoes;

9. N&o h& duas ou mais preparacdes ricas em enxofre, além do
feijdo: foram considerados como inadequado os itens no cardapios com duas
ou mais preparacfes sulfuradas ou aqueles com dificil digestdo. Néao foi
considerado o feijdo, ja que a preparacdo € servida diariamente. Foram
considerados os seguintes alimentos: milho, agrido, brécolis, nabo, repolho,
queijo amarelo, acelga, batata doce, mostarda, alimentos gordurosos, banana
d’agua, pepino, chicoria, ovos (PROENCA et al., 2005).

10. Ha salada de folhosos: aumenta a oferta de fibras e
micronutrientes;

11.  Nao ha conserva ofertada como salada: possibilita a elevacdo da

concentracdo de sodio.

A pontuacdo dos cardapios obedeceu ao método proposto por Ginani (2011).
Segundo a autora, considerando os 11 itens analisados correspondendo a 100%,
obtendo-se a totalidade de assertivas, a pontuacdo € igual a 100. Sendo assim, para
outros valores de assertivas, a correspondéncia ¢é feita de forma proporcional. Ainda,
conforme a proposta de Ginani (2011) os cardapios sdo avaliados em: muito satisfatorio
— >85% dos critérios atendidos; satisfatorio — 60 a 84,9% de atendimento; insatisfatorio
— 50 a 59,9% de atendimento; e por Gltimo muito insatisfatério — 0 a 49,9% de
atendimento aos critérios proposto (GINANI,2011).

Para o desenvolvimento da pesquisa, foram descritas todas as preparagdes do
cardapio, detalhando todos os ingredientes utilizados na preparacdo, de acordo com a
ficha técnica de preparo (FTP) e foram acrescentados os métodos de coc¢do empregados
a cada um deles. Todos os itens do método foram analisados em conjunto e atribuidos

uma pontuacdo a cada um deles, para isso foi utilizado o método de pesquisa
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desenvolvido por (GINANI, 2011). Todos os dados foram tabulados no programa
Microsoft Excel® 2010.

Ao final foram calculadas medidas de tendéncia central (média e desvio padrao)
para a pontuacdo total e para cada atributo avaliado. Também foram analisadas as
frequéncias de assertivas para os principais atributos, possibilitando a andlise das

principais ndo conformidades.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram avaliados 28 dias do carddpio padrdo do restaurante universitario
localizado em Brasilia. Para analise das adequacfes do cardapio analisado obteve-se
como resultado 92% (n= 6,7) de cardapios avaliados como muito satisfatorio e 83%

sendo satisfatorio para as demais semana como mostra a Figura 1 abaixo.

100% 92(6,7)

83(+15,24) 83(+8,18) 83(18,18)

80%

60%

B Média semanal

40%

20%

0%
Semana 1 Semana 2 Semana 3 Semana 4

Figura 1 — Analise semanal de adequacdo do carddpio mensal ofertado em um Restaurante Universitario
do Distrito Federal pelo método AQPC

A analise do cardapio padrdo pelo método AQPC mostrou auséncias de frituras e
doces e frituras simultaneamente e de conservas em saladas, que favorecem para a
pontuacdo obtida pelo instrumento. Porém foi identificada uma porcentagem
significativa para as repeticGes de técnicas de preparo (29%; n=8), carnes gordurosas
(39%; n=11) e alimentos ricos em enxofre (39%; n=11) como mostra o grafico a baixo.
Os alimentos com alta concentracdo de enxofre causam desconforto abdominal por
conter compostos sulfurados produzindo gases nos usuarios. A quantidade encontrada
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de enxofre no presente estudo foi baixa quando comparado ao trabalho de Veiros e
Proenca (2003), onde a presenca foi alta de 65% (n=70). O que contribuiu para a alta
taxa no cardapio padrdo analisada pelo o estudo foi as saladas e guarni¢Ges, como por
exemplo, repolho, acelga, pepino e nabo. Ja para as carnes gordurosas o que contribuiu
foi a feijoada que esta previsto em contrato além das preparacOes a base de queijos e
creme de leite. A técnica de preparo ndo foi alto comparada a outros trabalhos devendo
se atentar para melhorar a distribuicdo e evitar a repeticdo das técnicas no mesmo dia e

ou em dias consecutivos.

Distribuicdo semanal

7
o 6
g5
e M Semana l
o4
© 3 MW Semana?2
©
S 2 - Semana 3
8

0 - M Semana 4

Repeti¢des Técnicas de Carnes gordurosas  Enxofre e dificil digestao
preparo

Figura 2 — distribuicdo semanal de trés itens analisados pelo método AQPC do cardapio mensal ofertado

em um Restaurante Universitario do DF

Verificou-se que ha presenca de folhosos todos os dias no cardapio (100%) e de
89% (n=25) de consumo de frutas o que contribui para a oferta de vitaminas, minerais e
fibras, nutrientes importantes para 0 bom desempenho do organismo (PONTIERI;
CASTRO; RESENDE, 2011). A Organizacdo Mundial de Saude — OMS (2005) afirma
que a ingestdo precaria de frutas e verduras chega a causar 2,7 milhdes de 6bitos por
ano, em decorréncia de doencas cronicas ndo transmissiveis (DCNT). As fibras
encontradas nesses alimentos ajudam na reducdo da absorcdo de colesterol e glicose,
diminuindo assim o risco de diabetes mellitus do tipo 2 e doencas cardiovasculares.
Além disso, ajudam na obstipacdo e diarreias através do estimulo da motilidade
intestinal (MIRA et al., 2009).

Com relagdo a utilizagdo de conserva, ndo é utilizada na UAN. Os vegetais, em
conservas sdo produzidas no proprio local, sem utilizacdo de sal ou outro ingrediente

fonte de sddio. A medida é um fato positivo, ja& que conservas industrializadas,
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normalmente, sdo alimentos com altas concentragdes de sédio, podendo contribuir para
0 aumento de pressdo sanguinea e elevando o risco para doencas cardiovasculares.
(VEIROS; PROENCA, 2003).

Partindo do conceito que através de uma alimentacdo colorida é sinbnimo de
variedade (DINIZ; MIGUEL, 2010), os resultados indicam 21% (n=6) dos cardapios
avaliados com monotonia de cores, ou seja, considerado como satisfatorio para o item.
A repeticdo de cores dos pratos pode interferir na satisfacdo do cliente, desestimulando
a vontade de consumir os alimentos (ASSIS, 2008). Além disso, compor o prato de
maneira mais colorida ajuda a garantir a ingestdo de uma maior diversidade de
nutrientes (VEIROS; PROENCA, 2003).

Alimentos com alta concentracdo de enxofre podem provocar desconforto
gastrico devido ao alto teor de compostos sulfurados (VEIROS et al., 2005). A presenca
de enxofre foi encontrada em 39% dos cardapios (n=11). Caracterizou a presenca de
enxofre o fato do feijdo estar acompanhado de dois ou mais alimentos ricos em enxofre.
O resultado sugere que a necessidade de selecdo mais criteriosa das preparacdes do
cardapio em relacdo a esse aspecto. Além disso, medidas como a adogdo de remolho
ajuda na gelatinizacao do amido e a troca de agua apos o feijao ferver ajuda a minimizar
os sintomas do desconforto gastrico causado (VEIROS; PROENCA, 2003).

“No feijao, o desconforto ¢ explicado pela presenga de dois
oligossacarideos ndo digestivos, como a estaquinose e rafinose, ndo
guebrados pelas enzimas humanas, e por ser rico em aminoacidos
sulfurados, que aumentam a sensacdo de desconforto gastrico, pela
producdo de gases, apds a refeicdo (SGARBIERI, 1987; WILLIANS,
1994).”

Outro critério avaliado pelo o método AQPC, foi a presenca de carnes
gordurosas. O aspecto aparece em 39% (n=11) dos cardapios analisados. O que
contribuiu para esse valor é presenca de coxa e sobrecoxa de frango que aparece em
18% (n=5) dos cardapios. Outras preparacfes consideradas gordurosas corroboram para
o resultado como, por exemplo, a feijoada. Contudo, é importante destacar que esta
previsto em contrato, a ofertada de feijoada quinzenalmente.

Veiros e Proencga (2003) observaram 15,6% e Passos (2008), de 37,5% de dias
com carnes gordurosas. S&o encontradas nesses tipos de alimentos gordura saturadas e
colesterol que podem levar a obesidade, doencas aterosclerdticas, doencas relacionadas

como cancer e doencas cardiovasculares. Por isso, € recomendado que ndo seja



19

excessivo podendo ser feito substituicdo por carnes magras como peito de frango
(SPOSITO, 2007).

No gréfico a baixo foi ilustrado as adequacgdes dos itens do método AQPC do
cardapio de 28 dias onde sugere, de forma geral, que o cardapio esta satisfatorio e
balanceado nutricionalmente. A UAN tem uma preocupacdo de servir refeicOes
saudaveis, utilizando o aproveitamento dos alimentos e utilizacdo de ervas para 0s

temperos das preparagdes dando mais sabor e aroma.

Porcentagem de adequacéo do cardapio de 28 dias
100% 100% 100% 100%

100%

80%
60%
40%

20% m Média

0%

Porcentagem média dos itens

Itens AQPC

Figura 3 — Porcentagem de adequacédo do cardapio de 28 dias.

AQPC 1 (ndo aparecem frituras no cardapio); AQPC 2 (ndo hé repeticdo de preparagdes e ou ingredientes
base); AQPC 3 (ndo ha repeticdo de técnicas de preparo); AQPC 4 (h& fruta no cardapio); AQPC 5 (ndo
h& doces industrializados ou preparados); AQPC 6 (ndo ocorre doce e fritura no mesmo dia); AQPC 7
(ndo héa carne gordurosa); AQPC 8 (jogo de cores atraentes); AQPC 9 (preparagdes ricas em enxofre);
AQPC 10 (hé salada de folhosos); AQPC 11 (N&o ha conserva ofertada como salada).

4 CONCLUSAO

O cardéapio € uma grande ferramenta que auxilia o profissional nutricionista no
desenvolvimento de seu planejamento, auxilia na educacdo alimentar, na promocéo de
salde e qualidade de vida. Baseando-se nisso, 0 presente estudo alcangou os objetivos
propostos.

Através da Andlise Qualitativa das Preparagdes do Cardépio, pode se concluir
que as caracteristicas nutricionais das refeicdes produzidas na UAN foram satisfatorias.
Porém houve uma oferta significativa de preparacbes de carne gordurosas ou

consideradas de dificil digestdo e alimentos com enxofre. Propdem-se uma avaliagédo



20

rigorosa do cardapio para diminuir as incidéncias de enxofre e oferta de carnes
gordurosas, substituindo-as por carnes magras, respeitando, assim, as clausulas do
contrato. Porém a monotonia de cores e técnicas de preparo ndo apresentou elevada
frequéncia, mas cabe ao nutricionista do local uma melhor adequacdo desse item. A
oferta de folhosas e frutas foi satisfatoria, contribuindo para oferta de vitaminas,
minerais e fibras, nutrientes importantes para o bom funcionamento do organismo.

A UAN tem uma preocupacdo com a oferta e o cuidado com a salde dos
comensais, ja que muitos fazem a maioria de suas refei¢cdes no local.

Mais estudos fazem-se necessarios sobre o assunto, porém o método AQPC, foi
eficaz, auxiliando o profissional nutricionista nesta tarefa. Mostrou-se condizente com a

realidade da UAN, auxiliando na promocéo da salde e qualidade de vida das pessoas.
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