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RESUMO
Introducdo: O método de Avaliacdo Qualitativa das Preparacdes do Cardapio (AQPC) é

utilizado para uma avaliacdo detalhada do cardapio, pois analisa a qualidade sensorial por
preparagdes. Objetivos: Avaliar qualitativamente o carddpio através do método
AQPC. Métodos: Anélise do cardapio de um més da UAN através do método de AQPC,
analisando os itens: oferta de fritura; frutas; folhosos; cores iguais; alimentos ricos em
enxofre; carne com gordura; doce; doce e fritura no mesmo dia, ao final do més analisou-se o
total de dias do cardapio e a porcentagem de ocorréncia de cada um desses itens,
classificando-os em aspectos positivos e aspectos negativos. O presente trabalho teve a
autorizacdo da UAN para sua execucdo. Resultados e discussdo: De acordo com a anélise
pelo método AQPC ndo ha utilizagio de fritura na UAN, sendo classificado como “Otimo”.
As frutas, doces e hortalicas folhosas sdo ofertadas todos os dias, tendo classificagio “Otima”
para a oferta diaria de frutas e hortalicas, porém “Péssima” para oferta didria de doces. As
cores iguais foram classificadas como “Péssima”. Os alimentos ricos em enxofre foram
considerados “Ruim”. As carnes gordurosas foram classificadas como “Ruim”. Concluséo:
As caracteristicas nutricionais das refei¢cfes produzidas na UAN foram regulares, visto que
quatro itens obtiveram a classificacdo “Otima”, porém dois itens foram considerados “Ruins”
e dois itens foram considerados “Péssimos”.

Palavras-chave: Planejamento de Cardapio; Qualidade dos Alimentos; Alimentacdo

Coletiva.
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INTRODUCAO

Os cardépios podem ser definidos pela relacdo entre as preparacGes que compdem
uma refeicdo de um dia, tornando-o essencial para o sucesso de uma Unidade Produtora de
Refeicdes (ROSA; MONTEIRO, 2014). As refeicdes devem ser elaboram de modo que
garantam a manutencdo ou recuperacdo da salde do individuo ou coletividades que se
beneficiam com a alimentagéo servida (PROENCA; et al., 2005). Desta forma, devem ser
equilibradas do ponto de vista nutricional e sensorialmente agradaveis, alem de garantir a
qualidade higiénica sanitaria (VEIROS, 2002; TRANCOSO; TOMASIAK, 2004).

O método de Avaliacdo Qualitativa das Preparagdes do Cardapio (AQPC)
desenvolvido por Proencga et al. (2005) permite a avaliacdo qualitativa de forma rapido
possibilitando a verificacdo da qualidade nutricional do cardapio, pois consiste em uma
avaliacdo detalhada, pela qual analisa-se a qualidade sensorial por preparacdes, de forma a
auxiliar na percepcao do equilibrio de aspectos como cores e formas de preparo afim de
produzir uma refeigdo mais atrativa para os comensais (PROENCA et al., 2006).

O trabalho teve como objetivo analisar qualitativamente o cardapio ofertado aos
comensais de uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) no municipio de Dourados,

Mato Grosso do Sul.

MATERIAIS E METODOS

O estudo foi do tipo qualitativo descrito transversal. Os dados foram coletados em
uma UAN terceirizada que atua no municipio de Dourados, Mato Grosso do Sul.

O cardapio analisado foi fornecido pelo UAN, sendo referente ao periodo de 1° de
outubro a 31 de outubro de 2013, o qual possuiu 24 dias uteis, em funcdo de feriados e
recessos.

A UAN oferece refeicbes do tipo self-service bandejdo, com o prato proteico
porcionado, sendo composto por salada, guarni¢do, prato proteico a base de carne e opgéo
sem carne, sobremesa e suco artificial, servindo almogo e jantar.

Pelo método de AQPC foram analisados aspectos fundamentais como o0s nutricionais
e sensoriais. Desta forma, foram verificados itens como: oferta de fritura, fruta, folhosos,
cores iguais, alimentos ricos em enxofre, carne gordura, doce, além da oferta de doce e fritura
no mesmo dia.

Atraves do critério de avaliacdo de Prado et al. (2013), os itens avaliados foram
divididos em positivos e negativos, classificando-os em “Otimo”, “Bom”, “Regular”, “Ruim”

e “Péssimo” de acordo com o percentual de ocorréncia. Assim, 0s critérios positivos foram a



oferta de folhosos e frutas. Os aspectos negativos foram a oferta de fritura, cores iguais,
alimentos ricos em enxofre, carne gordurosa, doce e a combinacdo de doce e fritura. Desta

forma, os critérios positivos e negativos foram classificados de acordo com o Quadro 1.

Quadro 1 — Critério de classificacdo dos aspectos positivos e negativos do cardapio

Classificacao — Categoria .
Positivos Negativos
Otimo >90% < 10%
Bom 75 a 89% 11 a 25%
Regular 20 a 74% 26 a 50%
Ruim 25 a 49% 51 a 75%
Péssimo < 25% > 75%

Os dados foram analisados por meio de tabelas e apresentado de acordo com a

ocorréncia no més. O estudo foi realizado com a autorizacao da UAN.

RESULTADOS E DISCUSSAO
A Tabela 1 demonstra a analise dos cardapios de acordo com o método AQPC. Os
dados mostram os seguintes resultados: ndo héa utilizacéo de fritura na UAN, sendo ofertado a
clientela frutas, doces e hortalicas folhosas em todos os dias do periodo de estudo, no entanto
verificou-se que em 71% dos cardapios houve monotonia da coloragdo dos pratos ofertados,
tendo menor percentual na quarta e quinta semana, em 63% dos pratos verificou-se a incluséo
de alimentos ricos em enxofre, 67% de carne gordurosa, tendo menor percentual na quinta

Semana.

Tabela 1 — Analise dos cardapios segundo o método Andlise Qualitativa das Preparacdes do
Cardapio (APQC) de 24 dias de uma UAN em Mato Grosso do Sul, 2013.

Dias de Frituras Frutas Folhosos _Core_s Ricos em Carne Doce che *

Semana cardépio iguais enxofre gordurosa fritura

n % n % n % n % n % n % n % n %

1 5 0 0 5 100 5 100 4 80 3 60 4 80 5 100 O 0

2 4 0 0 4 100 4 100 3 75 3 75 2 50 4 100 O 0

3 6 0 0 6 100 6 100 5 83 3 50 4 67 6 100 0 O

4 6 0 0 6 100 6 100 4 67 3 50 4 67 6 100 O 0

5 3 0 0 3 100 3 100 1 33 3 50 2 67 3 100 0 O
Total 24 0 24 24 17 15 16 24

de dias

% de 0 100 100 71 63 67 100

ocorréncia

n = ocorréncias



De acordo com o percentual de ocorréncia no cardapio, demonstrado na Tabela 1,
obteve-se a seguinte classificagdo de acordo com o percentual de adequacéo e apresentados na
Tabela 2, na qual ¢ possivel observar que os itens “Fritura”, “Frutas”, “Folhosos” e
“Doce+Fritura” obtiveram a classificagio “Otimo”, os itens “Ricos em enxofre” e “Carnes
gordurosos” obtiveram classificagdo “Ruim” e “Cores iguais” e “Doce” obtiveram

classificagao “Ruim”.

Tabela 2 — Classificagdo dos itens analisados das preparacfes do Preparacdes do Cardapio de
24 dias de uma UAN em Mato Grosso do Sul, 2013.

Itens % de Ocorréncia (n) Classificacao
Fritura 0 (n=0) Otimo
Frutas 100 (n=24) Otimo
Folhosos 100 (n=24) Otimo
Cores lguais 71 (n=17) Péssimo
Ricos em enxofre 63 (n=15) Ruim
Carne gordurosa 67 (n=16) Ruim
Doce 100 (n=24) Péssimo
Doce + Fritura 0 (n=0) Otimo

A UAN analisada neste estudo ndo utiliza fritura, apresentado classificagio “Otimo”,
0 que é benéfico para 0os comensais, pois este tipo de preparacdo pode aumentar a gordura
saturada e monoinsatura. Uma dieta com teor de gorduras saturadas pode reduzir a incidéncia
de eventos cardiovasculares, além de reduzir os niveis séricos de colesterol (SCHERR,;
RIBEIRO, 2013).

Os comensais podem escolher entre a opcdo de fruta ou doce para sobremesa,
devendo optar por somente um. A unidade possui a preocupacdo de ofertar diariamente frutas
aos clientes, assim a ocorréncia de oferta foi de 100% durante o més analisado e classificacdo
“Otimo”, visto que o consumo de frutas no Brasil é de aproximadamente menos da metade
das recomendacdes nutricionais diarias, que deve ser de trés porcbes por dia (JAIME et al.,
2007; BRASIL, 2008).

A UAN utiliza diariamente saladas folhosas, composta por alface e chicoria ou
apenas alface, desta forma, os folhosos apresentam ocorréncia de 100% e classificado como
“Otimo”. Os folhosos sdo alimentos que possuem elevado conteudo de fibras, baixo valor
caldrico e niveis significantes de nutrientes (MORAES et al., 2010).

A ocorréncia de cores iguais no cardapio ¢ de 71%, classificado como “Péssimo”.
Assim, na maioria dos dias o cardapio possuiu coloragdo semelhante em seu componente,

demonstrando monotonia. O que reflete de forma negativa na aceitacdo das preparacoes, pois



0 primeiro contato do comensal com o alimento é através da visdo (PAIVA et al., 2012). Uma
refeicdo deve ser composta por diferentes alimentos, possuindo variedade de cores, temperos,
cortes, modo de apresentacdo, visto que uma refeicdo colorida ira apresentar uma maior
diversidade de nutrientes (PROENCA et al., 2005). Sendo assim, rica em vitaminas e
minerais, além de ser atrativa e estimular uma alimentacdo saudavel (BRASIL, 2008).

Alimentos ricos em enxofre estavam presentes em 63% dos dias analisados, sendo
classificado como “Ruim”, os quais tem relagdo direta com a sensacao fisica apos a ingestao,
pois podem causar sensacdo de desconforto gastrico (VEIROS; PROENCA, 2003).

As carnes gordurosas, como pele do frango e carnes com gordura aparente, estavam
presentes em média em 67% dos dias e classificacdo “Ruim”. O consumo de carnes gorduras
pode levar ao aumento dos niveis de colesterol e triglicerideos (GIONGO; CABRAL, 2012).

Proenca et al. (2006) realizou estudo semelhante utilizando 0 mesmo método para a
andlise do cardapio, onde os resultados obtidos demonstraram cardapios com elevado teor
calorico, tendo-se verificado 49,5% de frituras, 82,6% de folhosos, 66,1% de doces e 15,6%
de doce associado com frituras, e uma menor oferta de frutas (33,9%).

Pode-se considerar que a divergéncia de resultados observados entre os estudos
(Proenca et al. 2006), deve-se a atencdo e ao cuidado do nutricionista na elaboracdo dos
cardapios, além dos recursos disponibilizados, onde espera-se comensais com pouco tempo

para uma refeicdo.

CONCLUSAO
Através da Analise Qualitativa das Preparacdes do Cardapio, pode se concluir que as
caracteristicas nutricionais das refeicdes produzidas na UAN foram regulares, pois apesar da
classificacdo “Otima” tenha sido prevalente, obtiveram-se itens com a classificagdo “Ruim” e

“Péssima’.
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