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Introdugéao

A intensa urbanizagdo e industrializacdo sdo decorrentes de diferentes aspectos, como mudancas
tecnoldgicas, novas estratégias de marketing dos alimentos, variages na renda das familias,
conhecimento das pessoas sobre alimentacéo, crescimento da mulher no mercado de trabalho,
elevacdo do nivel de vida e educacéo, sendo estes determinantes centrais da modificagdo do
padréo alimentar (1).

A Ultima Pesquisa de Orcamentos Familiares (POF) (2) afirmou que a populacéo brasileira
urbana direciona cerca de 33,0% da renda total com a alimentagéo fora do lar, o que é o motivo
de preocupacéo devido as escolhas alimentares pouco saudaveis, desencadeando um problema de
salide pablica como as Doengas Cronicas Ndo Transmissiveis (DCNT), como por exemplo,
obesidade, a hiperlipidemia, hipertenséo e diabetes mellitus E possivel analisar que o niimero de
refeicdes fora de casa tem aumentado devido a disponibilidade de tempo sugeridos a
alimentagéo.

Contudo, as Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) tém como prioridade oferecer a
clientela uma refeicdo nutricionalmente adequada e apresentar um bom nivel de sanidade.
Quando ha planejamento do cardéapio adequado por profissional capacitado, hd uma prevaléncia
maior da qualidade da saide do cliente (3). Para o planejamento de cardapios, € necessario
observar a quantidade e fluxo de clientes, avaliando os hébitos alimentares e necessidades
nutricionais, além de verificar safra, a oferta, o custo dos géneros alimenticios do mercado, da
mao de obra, da disponibilidade do espaco fisico, do preparo e do consumo efetivo dos alimentos
para garantir que o cardapio possa vir a gerar lucro e qualidade de vida (4).

Para garantir que o cardapio planejado tenha o mesmo padrdo de qualidade, o instrumento
adequado para auxilio dos profissionais sdo as Fichas Técnicas de Preparacdo (FTP). A ficha
deve conter os ingredientes, quantidade, rendimento, fator de correcéo, fator de cocgdo, modo de
preparo e composicao centesimal de macro e micronutrientes da preparagdo (5).

O método de Avaliagdo Qualitativa das preparacdes do Cardépio (AQPC) (5), visa auxiliar na
elaboracéo de cardapio adequado tanto para aspectos sensoriais quanto nutricionais. Esse método
tem como critérios avaliar a composicdo do cardépio: as cores, técnicas de preparo, repeticdes,
combinagdes e oferta de frutas, folhosos ou tipo de carnes.

Dessa forma, o objetivo desse trabalho é avaliar qualitativamente o cardapio de uma UAN.

Materiais e Métodos

Tratou-se de um estudo transversal e observacional, onde foi analisado qualitativamente os
cardapios de uma UAN localizada em Brasilia-DF, sendo um restaurante de médio porte que
fornece almogo e em torno de 300 refeicdes diarias. E um restaurante de autosservico, ou
comumente dito self-service, e é supervisionado por um nutricionista.

O cardapio oferecido na UAN é composto por sete opgdes de salada que contém alface, um tipo
de folhagem, tomate, dois tipos de vegetais cozidos, um vegetal cru e uma salada elaborada ou
mista. Ha trés opgdes diarias de pratos principais variando entre carne branca, carne vermelha,
peixe e ovos, quatro guarnigdes e trés acompanhamentos, sendo duas opcdes de arroz e um tipo
de feijao. Ha também cinco variedades de frutas para sobremesa e dois tipos de sucos.

Para a analise, foi realizado o método de Avaliagdo Qualitativa (5) das preparagdes, cuja
finalidade é realizar uma avaliagéo global e qualitativa das preparages elaboradas para atender
determinado publico.

Esse método esta relacionado aos seguintes critérios: técnicas de coccdo empregadas nas
preparagdes (Calor timido: 4gua em ebuligdo, cocgéo a vapor propriamente dito, cocéo a vapor
sob pressao; Calor seco: grelhado, assado, imersdo em fritura, micro-ondas; Calor misto: cocgdo
Umida e cocgdo seca; Presenca de frituras), presenca de carnes com alto teor de gordura (bovina,
suina), cor das preparagdes e dos alimentos empregados nas refeicdes, presenca de frutas e
hortalicas, textura dos alimentos combinados (seco ou (imido), grupo alimentar mais oferecido
ao publico (carboidratos, proteinas e lipideos).

Foram adotadas as carnes bovinas ou suinas como gordurosas, pois calculando a média
aritmética dos valores de lipideos fornecidos para todas as preparacdes dessas duas opgdes na
Tabela de Composicdo dos Alimentos, o valor encontrado foi de 14,3g a cada 100g da carne,
enquanto para as preparagdes com carne de aves ou peixe, seguindo 0 mesmo critério, o valor
encontrado foi de 9,93g de lipideos (6).

O cardapio ¢ criado semanalmente e as analises foram feitas a partir das preparacdes dos dias e
separando-as pelo niimero de preparagdes com ou sem técnicas de coccdo. Apds calculados os
dias da semana foram geradas as médias semanais e, todas as semanas analisadas obtiveram uma
média mensal criada a fim de facilitar a descricdo, leitura e comparagéo dos dados.

Apbs calculados os dias da semana foram geradas as médias semanais e, todas as semanas
analisadas obtiveram uma média mensal criada a fim de facilitar a descricdo, leitura e

comparagéo dos dados.

Resultados e Discussdo

Uma alimentacdo de qualidade promove salide. Quanto mais variado, diverso e pratico o
cardapio, mais os clientes optam pela escolha do lugar para realizar, sejam elas as refeicdes do
dia-a-dia ou para confraternizacdo em grupos. Dessa forma, nasceu o self-service ou restaurante
de “autosservigo”, uma modalidade que surgiu para atender a necessidade de uma alimentagao
mais variada e rapida, em que o servigo é assumido em sua maioria ou quase totalidade pelo
cliente, evidentemente com a intencdo de reduzir custos e, por conseguinte 0s precos,
aumentando a rapidez no servico (7).

A figura 1 aponta as técnicas de cocgéo empregadas na UAN estudada. E possivel verificar, a

partir de médias das preparagdes feitas mensalmente.

Figura 1 - Percentual das preparacdes em relagéo ao tipo de cocgéo utilizada.
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O Guia Alimentar para a Populagdo Brasileira (8) aponta que esse tipo de servico esta bastante
popularizado e que se paga pelo peso da comida selecionada pelo cliente, além de oferecerem
grande variedade de alimentos preparados na hora e sdo melhores alternativas para o dia-a-dia.
Diante disso, surge a necessidade de se oferecer um cardapio nutricionalmente balanceado, pois
os clientes desses restaurantes geralmente fazem essas refeicdes durante toda a semana.
Analisando as técnicas de cocgdo, do cardapio avaliado, na média das semanas, foi possivel
verificar que a maioria das preparaces é de cocgdo (imida (65,07%), ou seja, néo sendo utilizada
gordura na preparagéo.

Em busca de métodos mais saudaveis, é verificado que ha uma tendéncia na utilizacdo de
técnicas de cocgéo onde néo se utiliza gorduras e 6leos (9).

Segundo a figura 2, houve a presenca de carnes gordurosas no cardapio com alto e baixo teor de
gorduras.

Figura 2 - Percentual de presenca de carnes nas preparagdes.
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E verificado que a maior disponibilidade de fornos e chapas podem reduzir a presenca de frituras
no cardapio pois disponibiliza métodos de preparo sem uso de gordura sob imers&o (9).

Em relacdo a presenca de frutas e hortalicas foi possivel observar que ha presenga em 100% do
cardapio de frutas e hortalicas sendo oferecidas diariamente. Ja a combinagéo de cores e textura
das preparacdes, notou-se 100% de adequacdo no cardapio, com ofertas de preparagdes bem
coloridas. As preparacdes sao bem harmoniosas e variadas ndo deixando com que o cardapio seja
visualmente monétono.

Um bom cardapio deve apresentar dois principios basicos: variedade e harmonia. A variedade

consiste na variacédo da oferta de alimentos, dos sabores predominantes, da consisténcia, da



temperatura e das cores. A harmonia € favorecida pela associacdo exata das cores, de
consisténcia e sabores, 0 que exige o sentido estético e artistico (10).

E de preocupacéo do profissional a montagem dos cardapios verificar se as cores tanto de salada,
pratos principais e guarnicdes ndo se repetem, buscando sempre deixar bem coloridas as
preparagdes com o foco maior nas cores do bufé de salada a fim de chamar mais atencdo do
cliente para o prato saudavel. A monotonia de cores interfere na qualidade e ofertas de
nutrientes, entre estes as fibras, vitaminas e minerais. A textura também é bem cuidada, como
dito anteriormente, a respeito das técnicas de cocgéo. Os cardapios quando elaborados por

nutricionista, tendem a ser mais coloridos e nutricionalmente adequados (9).

Figura 3 - Percentual de grupos alimentares mais presentes nos cardapios analisados.
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Os grupos alimentares tiveram como média 74,5% de fonte de carboidrato, 15,39% de proteinas
€ 10,11% de lipideos.

Segundo as recomendagdes diarias nutricionais (DRIS), 55 a 75% devem ser provenientes de
carboidrato, 10 a 15% proteina e 15 a 30% de lipideos, indicando assim que todos os cardapios
avaliados, em relagdo a oferta de macronutrientes, estdo adequados para a populagdo adulta

considerando uma dieta de 2000 quilocalorias (Kcal) (10).

Conclusdo

A rotina de comer fora de casa é um fator que pode estar associado diretamente & obesidade.
Quando a pessoa pratica este ato com frequéncia, geralmente ndo consegue controlar a
quantidade de alimentos que esta consumindo diariamente, além de nao saber 0 modo de preparo
dos alimentos e os ingredientes que os compdem.

Os restaurantes do tipo self-service, apesar da grande variedade de preparagdes, sdo vildes para a
obesidade, pois ofertam grande variedade de preparagdes, além de terem, muitas vezes, opgdes
como churrasco, massas feitas na hora, salgadinhos fritos, dentre outros alimentos ndo saudaveis.
Quando a pessoa pratica este ato com frequéncia, geralmente ndo consegue controlar a
quantidade de alimentos que esta consumindo diariamente, além de néo saber o modo de preparo
dos alimentos e os ingredientes que os compdem.

Entretanto a UAN estudada tem a preocupagdo com as preparagdes servidas, como visto, as
carnes gordurosas recebem técnicas de cocgéo que utilizam métodos de preparo sem gordura, sdo
mais saudaveis e com texturas diversificadas e variadas. Das técnicas de coccéo utilizadas, a com
maior prevaléncia foi de calor Gmido o que indica que a maioria das preparacdes sdo cozidas
sendo referéncias para preparacBes mais saudaveis. E, a oferta de frutas e hortalicas estd

adequada para favorecer a salide e dar cor aos pratos, pois estdo presentes diariamente.
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