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Resumo

Objetivos: Analisar qualitativamente o carddpio de uma Unidade Produtora de Refeicoes (UPR) em Santo Antonio de
Jesus/BA por meio da Avaliagao Qualitativa das Preparagées do Carddpio (AQPC). Métodos: Os carddpios analisados foram
de uma UPR de Buffet por quilo. Analisou o carddpio do almogo de duas semanas, de segunda-feira a sibado, uma semana
durante o més de janeiro, e uma semana durante o més de fevereiro de 2012. O método AQPC permitiu avaliar: as técnicas
de cocgio, cores e cortes das saladas, acompanhamentos e prato principal, folhosos, fritura como técnica de cocgao, alimentos
ricos em enxofre, conservas, frutas como sobremesa e tipos de carnes. Resultados: O carddpio busca oferecer diariamente frutas
(100%), folhosos (83%), preparagdes com cores iguais (75%), os alimentos ricos em enxofre (17%), frituras e carne gordurosa
ocorre na mesma propor¢io (58%). Nas técnicas de cocgio do prato principal houve a ocorréncia de preparagoes assadas
(42%), grelhadas (8%), fritas (67%), cozidas (100%) e ensopadas (33%). Para as saladas foi a mesma proporgio de saladas
cozidas e cruas (83%), saladas mistas (67%) e cocgdo ao vapor (33%). Os tipos de carnes oferecidas foram de peixes (43%),
carne bovina e frango (100%). Conclusdo: A monotonia das preparagdes pode estar associada 4 falta do nutricionista na UPR.

Abstract

Objectives: To analyze qualitatively the menu of a Meal Production Unit (MPU) in Santo Antonio de Jesus/BA through
the method Qualitative Evaluation of Menu Components (QEMC). Methods: The menus analyzed were of a MPU Buffet/
kg. We analyzed the lunch menu for two weeks, Monday to Saturday, one week during the month of January and one week
during the month of February 2012 with the QEMC: cooking techniques, colors and cuts of salads, side dishes and main
dish, leafy vegetables, frying and cooking technique, food rich in sulfur, tinned fruit for dessert and meats. Resu/ts: The menu
seeks to provide daily fruit (100%), leafy (83%), preparations of same color (75%), foods rich in sulfur (17%), fried foods
and fatty meat occurring in the same proportion (58%). The cooking techniques of the main plate were baked preparations
(42%), or grilled (8%), fried (67%), boiled (100%) and soaked (33%). The salads had the same proportion of cooked and
raw (83%), mixed salads (67%) and steam cooking (33%). The meats were fish (43%), beef and chicken (100%). Conclusion:
The monotony of the preparations may be associated with lack of dietitians in the MPU.
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Introducao

O mercado da alimentagio coletiva nas tltimas
décadas vem refletindo as transformagoes sofridas
pela sociedade. A preferéncia atual dos consumido-
res por refei¢des mais convenientes e praticas teve
como consequéncia mudancas no padrio alimentar,
consolidando o comportamento habitual do consu-
mo de refeicoes fora do domicilio. Assim, ocorreu o
aumento da procura por restaurantes, que precisa-
ram se adaptar e melhorar a qualidade das refei¢oes
servidas [1].

O termo Unidade Produtora de Refeicoes (UPR)
vem sendo utilizado para designar todos os estabeleci-
mentos integrantes do segmento da alimentagio fora
do lar (catering, food service, restauration), sejam eles
comerciais (restaurantes, bares e similares) ou coletivos
como em uma Unidade de Alimentacio e Nutrigio
(UAN). O que diferencia as UPR comerciais das
coletivas ¢ o grau de fidelidade do cliente ao servico
associado ao escopo do servigo que, no caso da UPR
coletiva, deve aproximar-se, ou igualar-se, aos objetivos
da UAN [2].

As UPR comerciais devem conquistar os seus
consumidores, pois 0s mesmos nio apresentam obri-
gatoriedade de consumir na unidade. Essas unidades
abarcam desde as distintas modalidades de restaurantes
comerciais (por peso, 4 la carte), os servigos de hotela-
ria, as lanchonetes e unidades de fasz-food, bem como
as outras modalidades de servigo de refei¢oes,incluindo
os ambulantes em diversos niveis [3].

Na elaboragao do carddpio deve-se considerar o
balanceamento da refeicio, atendimento as necessida-
des nutricionais do comensal. Outro fator importante
¢ avaliar os aspectos qualitativos do carddpio com
abordagem dos aspectos sensoriais [4].

Segundo Abreu er al. [5], o carddpio significa
uma sequéncia de pratos a serem servidos em uma
refei¢do, em todas as refeigoes de um dia ou por um
periodo determinado. Um bom carddpio deve apre-
sentar dois principios bésicos: variedade e harmonia.
A variedade consiste na variagio da oferta de alimen-
tos, dos sabores predominantes, da consisténcia, da
temperatura e das cores. A harmonia é favorecida pela
associa¢io exata de cores, de consisténcias e de sabores,
o que exige sentido estético e artistico [6].

O carddpio baseia o trabalho do nutricionista em
um restaurante, e tornou-se um excelente instrumento
de educagio nutricional [7]. Por isso a importincia de
um cuidadoso planejamento do carddpio, em razao da
necessidade de aplicar o conhecimento nutricional,
respeitando as exigéncias nutricionais e preferéncias
coletivas, apresentando os alimentos de forma agra-
ddvel, sem prejudicar seu valor nutritivo, obedecendo
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a diversos critérios, desde a escolha dos alimentos até
a distribuigao [6].

Dessa maneira, deve-se considerar que o ato de
comer envolve a combinagao de todas as sensacoes:
olfativas, tdteis, térmicas, auditivas, que, na boca,
se fundem e resultam no prazer de comer [6]. Esses
liames podem ser utilizados para fidelizar o comen-
sal, aproveitando para encanti-lo e educd-lo com a
alimentagao, em um momento agraddvel, saboroso
e prazeroso.

Assim, o carddpio elaborado pelo nutricionista
que atua em servigos de alimentagao é uma ferra-
menta a ser utilizada no sentido de transformar o
seu conhecimento sobre os alimentos em ato de
nutrir, de forma sauddvel, as pessoas que estio sob
sua responsabilidade.

Buscando auxiliar o nutricionista na etapa de
elaboragao tedrica do carddpio, para um planejamento
com adequagéo dos aspectos nutricionais e sensoriais,
surgiu 0 método de Avaliagio Qualitativa das Prepa-
racoes do Cardédpio (AQPC) proposto por Veiros [4]
e Veiros & Proenca [8].

O método parte da légica de que a etapa de ela-
bora¢io do carddpio apresenta-se como o desencadea-
dor do processo produtivo de refeicoes, definindo sua
qualidade sobre virios aspectos. Este método auxilia
na percepgao do equilibrio nutricional, nas formas de
preparo dos alimentos, visando tornd-los mais atrativos
aos comensais, para um consumo mais adequado do
ponto de vista da satde.

A avalia¢ao do método AQPC abrange a compo-
sicio das preparagdes, suas cores, técnicas de preparo
empregadas, as repeti¢des do carddpio, combinagdes,
os tipos e a oferta de frutas, folhosos, carnes, bem como
as caracteristicas dos alimentos.

Diante do exposto este trabalho objetivou ana-
lisar qualitativamente os carddpios de uma UPR em

Santo Antéonio de Jesus/BA.
Material e métodos

Trata-se de um estudo de caso, descritivo e de
cardter qualitativo. Os carddpios analisados foram
provenientes de uma UPR que utiliza o sistema de
distribuicio tipo self service na cidade de Santo Antonio
de Jesus/BA. O mesmo ¢ localizado no centro comer-
cial da cidade, que por sua vez abrange comensais que
trabalham e/ou circulam nas proximidades.

A unidade em questdo nio dispunha de um
sistema de carddpios, as preparacoes eram planejadas
aleatoriamente. Para busca das informacoes relacio-
nadas as preparagoes servidas, a equipe executora do
estudo em questio realizou visitas ao estabelecimento
e registrou as preparagoes servidas no dia.
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Foi analisado o carddpio do almogo servido ao
longo de duas semanas, de segunda-feira a sibado,
durante os meses de janeiro e fevereiro de 2012. Por
se tratar de uma UPR comercial, o carddpio era com-
posto por uma média de cinco pratos principais, cinco
acompanhamentos e cinco entradas (entre saladas
cruas, cozidas e mistas).

Foram observadas as seguintes varidveis tomando
por base o0 AQPC: as técnicas de cocgio das saladas,
acompanhamentos e prato principal, cores e cortes
das saladas, nimero de dias em que eram ofertados os
folhosos, fritura como técnica de cocgao, a presenga
de alimentos ricos em enxofre excetuando-se o feijao,
o0 aparecimento de conservas, oferta de frutas como
sobremesa e tipos de carnes oferecidas diariamente
no carddpio.

Foi realizada inicialmente a avaliagao didria dos
carddpios e em seguida, do periodo considerado neste
estudo. Apés a avaliacio as informagdes foram tabu-
ladas e apresentadas de forma descritiva.

Resultados

Foi possivel observar que o carddpio da UPR
tinha um padrio bdsico e os resultados podem ser
visualizados na Tabela I. Esta tabela mostra o resultado
da oferta dos grupos alimentares, combinagio de cores,
presenca de alimentos ricos em enxofre, aparecimento
de frituras como método de cocgio e oferta de carnes
ricas em gordura.

Segundo as técnicas de cocgdo do prato principal,
apresentadas na Figura 1, houve a ocorréncia de pre-
paragoes assadas, grelhadas, fritas, cozidas e ensopadas.
Os acompanhamentos foram apresentados cozidos,
as saladas Figura 2, apresentaram a mesma propor¢ao
tanto para cozidas, quanto para cruas, saladas mistas,
cocgio ao vapor e nenhuma ocorréncia para saladas
refogadas.
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Figura 1 - Analise das técnicas de cocgdo do prato
principal de uma Unidade de Preparacdo de Refeigoes
em Santo Antonio de Jesus/BA, 2012.
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Figura 2 - Analise das técnicas de cocgao das sala-
das de uma Unidade de Preparacéo de Refeigoes em
Santo Antonio de Jesus/BA, 2012.
90% - 83%  83%
80% -
70% -
60% -
50% -
40%
30% -
20% -
10% -
0% -

67%

33%

Janeiro/Fevereiro de 2012

M Cozida ™ Mista
M Crua Coccéo ao vapor

No periodo avaliado integraram o carddpio carne
bovina e frango todos os dias, peixes (43%), enquanto
outros tipos de carnes nao foram ofertadas como prato

principal.

Tabela | - Frequéncia dos alimentos dos cardapios da UPR estudada, Santo Anténio de Jesus, 2012.

L. Ricos em i Carne
Frutas Folhosos Cores iguais Fritura
enxofre gordurosa

Dias
Segunda-feira 2 X 2 X 3x -- 3x 1x
Terca-feira 3x 2x 1x -- 1x 1x
Quarta-feira 3x 2 x 2 X -- 1x --
Quinta-feira 2x 3x -- 1x -- --
Sexta-feira 3x 3x 1x -- -- 1x
Sébado 3x 1x 1x -- -- --
Semanal 6 dias 6 dias 5 dias 1 dia 3 dias 3 dias
Quinzenal 12 dias 10 dias 9 dias 2 dias 7 dias 7 dias
Total (% de ocorréncia) 100% 83% 75% 17% 58% 58%
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Discussao

Em relagio as frutas, observou-se a oferta deste
alimento como sobremesa, o que é uma prética que
contribui para uma alimentac¢do mais sauddvel, en-
tretanto nao hd variedade, pois os mesmos tipos de
frutas se repetem diariamente, o que contribui para
a monotonia do carddpio. O Guia Alimentar para a
Populagio Brasileira [9] recomenda prevenir a mono-
tonia como forma de estimular o apetite.

Quanto aos folhosos, observou-se que se fa-
zem presentes na maioria dos dias da semana. Seu
consumo favorece a ingestao de fibras, vitaminas e
minerais que podem atuar na prote¢ao contra o risco
de cincer de célon e reto [10-12]. Além disso, os
folhosos contribuem com o colorido do carddpio,
caracterizando importincia no aspecto visual da
alimentacio.

Quanto a andlise dos tipos de carnes observou-
-se a oferta didria de frango e carne bovina, sobre
diferentes formas de preparo, oferta insuficiente de
pescado e a inexisténcia de outros tipos de carne
como forma de varia¢ao do carddpio. O consumo de
peixe foi considerado baixo quando comparado aos
resultados alcangados por Gongalves ez al. [13] ondea
ocorréncia de peixe foi de 25%. O consumo de peixes
ou 6leos de peixe estd relacionado a redugdo dos niveis
de colesterol e de lipoproteinas de baixa densidade
(LDL) no sangue, ajudando assim, na protego a satide
humana [14].

E crescente o consumo das carnes, contudo, as
familias de menor poder aquisitivo, com alimentagio
pouco variada, podem necessitar de um aumento no
consumo de alimentos de origem animal [9].

Quanto 2 andlise de leguminosas oferecidas na
UPR observou-se a predominancia do feijao de caldo
(carioca) e de alguns outros tipos de feijao como o
verde e gandu caracteristico dos hébitos alimentares
da regido onde se realizou o estudo.

Uma das formas de atrair o consumidor ¢ a
aparéncia do carddpio, por isso, a repeti¢do de cores
¢ um fator negativo no planejamento de refeigoes.
Foi encontrada monotonia de cores em grande parte
dos dias.

A semelhanca de cores dos alimentos oferecidos
pode interferir na escolha dos alimentos e na satisfagao
dos clientes com a refeigdo, pois estes, ao olharem o
bufé e montarem seus pratos, nio conseguirao visu-
alizar os macro e micronutrientes que estardo sendo
ingeridos, e sim os alimentos, as cores, as formas de
cocgio que mais lhe agradam e a apresentagio dos pra-
tos, que estimulardo, ou nao, a vontade de consumir
determinados tipos de alimentos. Sendo que a UPR
nio conta com nutricionista, esse ¢ um dos motivos
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que demonstra a necessidade da atuagdo deste profis-
sional no planejamento dos carddpios.

No que diz respeito ao teor de enxofre, foi obser-
vada baixa oferta de alimentos fonte, o que é um fator
positivo, j& que a presenca de alimentos sulfurados
pode causar a sensagao de desconforto abdominal nos
clientes. Além da carne e do feijio, as saladas, depen-
dendo do tipo de hortalica servida, colaboram para o
aumento do teor de enxofre da refeicio.

Em relacio a oferta de preparagoes fritas e carnes
gordurosas, observou-se que estas eram servidas fre-
quentemente, devido a grande aceita¢io em carddpios
comerciais, porém do ponto de vista nutricional as
técnicas de cocgao como grelhar, cozinhar no vapor,
assar ou cozinhar em forno, ou que necessitem quan-
tidades minimas de gorduras, devem ser preparacoes
privilegiadas segundo o Guia Alimentar para a Popu-
lagao Brasileira [9].

Em relacio as conservas, a oferta foi baixa. Seu
consumo deve ser evitado, pois esses alimentos contém
s6dio que pode estar relacionado a elevacio dos niveis
pressoricos, aumento o risco de desenvolvimento de
hipertensao arterial [15-17].

Outro fator é a monotonia dos cortes das saladas,
uma das hipéteses é o baixo niimero de funciondrios
da UPR, pois, a variagao desse item demandaria mais
tempo para execu¢do. De modo geral, os vegetais sao
cortados em cubos ou ralados. Outro ponto que deve
ser analisado é a combinagio das cores. Saladas mais
coloridas tém o objetivo de evitar a monotonia e ga-
rantir a ingestdo de diferentes nutrientes, promovendo
a sadde, além de atrair os comensais, que ficam mais
estimulados a consumir as preparagées, tornando as
refei¢bes mais prazerosas [8].

A referida unidade nio dispoe de nutricionista
como responsavel técnico. Desta forma, se faz funda-
mental a presenga deste profissional no restaurante,
pois além de elaborar carddpios nutricionalmente
equilibrados, incluindo a variedade de alimentos
existentes, consideram as preferéncias dos clientes, as
caracteristicas nutritivas e sensoriais dos alimentos.
Incluindo, ainda, o gerenciamento monitorado dos
custos na elaboragio e execugio do carddpio, o nu-
tricionista é capaz de planejar, comprar, estocar, pro-
duzir refeicoes, elaborar orcamentos e custos, treinar
equipes, administrar a mao de obra, implantar regras
de higiene, conhecer equipamentos, layouts, e todas
as atividades técnicas e administrativas inerentes a um
restaurante [18].

Conclusao

Os resultados da avaliagao do carddpio da UPR
analisada por meio do método AQPC permitem con-
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cluir que o mesmo apresentou como pontos positivos
a presenca de folhosos, substituigao dos doces pelas
frutas nas sobremesas, bem como baixa oferta de con-
servas e alimentos sulfurados. Em relagdo aos aspectos
negativos se destacam a elevada quantidade de gordura
(principalmente as carnes) ou pela prépria técnica de
preparo (fritura), apresentou também monotonia nas
cores, preparagoes e nos cortes das saladas, sugerindo
pouca preocupagio na apresentagio do produto final
a clientela.

A monotonia das preparacoes pode estar asso-
ciada 2 falta de um profissional capacitado para o
planejamento dos carddpios. Dentro das intimeras
tarefas que fazem parte da rotina dos restaurantes co-
merciais, o nutricionista ainda nao ¢ um profissional
normalmente associado.

O método AQPC ¢ um étimo instrumento e
permite que o nutricionista avalie o carddpio de forma
global e qualitativa de modo a oferecer um cardédpio
mais sauddvel e atrativo.
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