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Avaliacdo qualitativa do carddpio oferecido aos
colaboradores de uma unidade de alimentacdo e
nutricdo hospitalar

Qualitative evaluation of the menu offered to the
collaborators of a food and hospital nutrition unit

Luisa Montone Mantovani, Daniela Maria Alves Chaud

RESUMO

Este estudo teve por objetivo analisar a qualidade do cardapio do almogo de um més oferecido aos
colaboradores de uma Unidade de Alimentagdo e Nutrigdo hospitalar do municipio de S&o Paulo pelo
método de Avaliacio Qualitativa das Preparagdes do Cardapio. Foram analisados a presenca de frutas in
natura, fritura, doces, fritura em conjunto com doces, carnes gordurosas, vegetais folhosos, dois ou mais
alimentos ricos em enxofre (exceto feijio) e monotonia de cores. Verificou-se a utilizagao diaria de vegetal
folhoso e doce, elevada oferta de fritura (96,4%), e, doce em conjunto com fritura (96,4%). Houve baixa
oferta de frutas (32,1%), carnes gordurosas (21,4%), alimentos ricos em enxofre (10,7%) € monotonia de
cores (3,6%). Os itens relativos & oferta de fruta, fritura e doce foi considerada inadequada devido suas
ofertas elevadas, assim, alguns pontos devem ser replanejados, visando a promog&o da melhoria dos
habitos alimentares dos colaboradores do hospital.

Descritores: Qualidade dos Alimentos; Servicos de Alimentagao; Planejamento de Cardapio; Alimentagao
coletiva.

ABSTRACT

The purpose of this study was to analyze the quality of the one-month lunch menu offered to the
employees of a Hospital Food and Nutrition Unit of the city of S&o Paulo using the method of
Qualitative Evaluation of the Menu Preparations. The presence of fresh fruits, fried, sweet, fried
together with sweets, fatty meats, leafy vegetables, two or more foods rich in sulfur (except beans)
and color monotony were analyzed. There was daily use of leafy and sweet vegetables, high frying
(96,4%) and sweet frying (96,4%). There was a low supply of fruits (32,1%), fatty meat (21,4%),
foods rich in sulfur (10,7%) and color monotony (3,6%). The items related to the supply of fruit,
fried and sweet were considered inadequate due to their high offers, so some points should be re-
planned, aiming to promote the improvement of the eating habits of hospital employees.

Descriptors: Food Quality; Food Services; Menu Planning; Collective Feeding.
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Introducéo

Atualmente, com a modernizagéo e as transformagdes nos habitos e comportamentos alimentares da sociedade
brasileira, houve a imposic¢do do estilo de vida cujos costumes se relacionam ao ato de comer fora de casa. Neste
contexto, a realizacdo de refeigdes fora do lar tornou-se um habito que favoreceu a ampliacao do setor de servigos de
alimentacéo."?

A Unidade de Alimentagdo e Nutricdo (UAN) € um conjunto de areas que tem por prioridade operacionalizar
o0 provimento nutricional de coletividades, compreendendo uma sequéncia e sucessao de atos destinados a fornecer
refeicGes balanceadas dentro dos padrdes dietéticos e higiénicos, visando, assim, atender as necessidades nutricionais
de seus clientes, de modo que se ajustem aos limites financeiros da Instituicdo.?

Desta forma, insere-se a importancia da elaboracao de cardapios pelo nutricionista em uma UAN, de forma que
este garanta uma intervengéo alimentar adequada aos seus clientes, visando atender suas necessidades, habitos e
preferéncias alimentares. 24

Para o planejamento de cardapios, é necessario observar o fluxo de clientes, considerar as possibilidades de
custo e operagéo da unidade, a aceitacdo alimentar e necessidades nutricionais, além de variar o modo de preparo dos
alimentos, de maneira a ndo tornar o cardapio monétono.®

Dentre os métodos utilizados para avaliagdo de cardapios, o método de Avaliagdo Qualitativa das Preparacdes
do Cardapio (AQPC) tem sido recomendado. Este visa auxiliar na construgdo de um cardapio mais adequado do ponto
de vista nutricional e alguns aspectos sensoriais, tais como tipos, cores e formas de preparo dos alimentos, dentro dos
parametros de saude cientificamente preconizados. A avaliagdo abrange a composi¢do das preparagdes, suas cores,
as técnicas de preparo empregadas, as repeticdes no cardapio, as combinagdes, os tipos e 0s percentuais de ofertas
(frutas, folhosos, tipos de carne) e as caracteristicas dos alimentos.

Estudos que utilizaram o método AQPC o classificam como uma ferramenta capaz de contribuir para que 0s
cardapios sejam né@o apenas nutricionalmente adequados, mas também atrativos aos comensais. Além de ser um
instrumento benéfico ao nutricionista, pois permite detectar falhas e definir solugbes, adequando os cardapios levando
em consideragdo os aspectos nutricionais e sensoriais.!?478°

Diante do exposto, o presente estudo teve como objetivo analisar qualitativamente o cardépio de um més
oferecido aos colaboradores de uma UAN hospitalar do municipio de S&o Paulo.

Metodologia

Este é um estudo de delineamento transversal de carater qualitativo realizado em uma Unidade de Alimentagao
e Nutricdo (UAN) hospitalar terceirizada que fornece, em média, 100 refeicdes didrias aos colaboradores de um hospital
do municipio de S&o Paulo. O estudo foi realizado durante o periodo de abril € maio de 2017.

O servigo da UAN ¢ do tipo self service, exceto para o prato proteico e para as sobremesas. O cardapio do
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almogo da unidade é comporto por: prato base (arroz e feij@o), uma guarni¢ao, duas opgdes de pratos proteicos (carne
ou ovo), dois tipos de saladas e de sobremesas, sendo uma fruta/doce (incluindo gelatina).

Para a avaliagdo qualitativa do cardapio dos colaboradores, foi utilizado o método AQPC desenvolvido por
Proenca, Sousa, Veiros e Hering® Para tanto, foram considerados os ingredientes e 0 modo de preparo das preparagdes
servidas no almogo de quatro semanas (n=28 dias) de abril de 2017. Foi avaliada a oferta de fruta, folhosos, carne
gordurosa, fritura, doce, doce em conjunto com fritura, preparagdes ricas em enxofre e cores iguais durante o periodo do
estudo.

Para realizar a anélise das preparagdes ricas em enxofre, foram analisados, com exceg¢éo do feijdo cujo Guia
Alimentar para a Populagéo Brasileira recomenda consumo diario, 0s acompanhamentos e as saladas com base na
seguinte lista de alimentos sulfurados: abacate, acelga, aipo, alho, amendoim, batata-doce, brocolis, castanha, cebola,
couve-de-bruxelas, couve-flor, ervilha, gengibre, goiaba, jaca, lentilha, maca, melancia, meldo, milho, mostarda, nabo,
nozes, ovo, rabanete, repolho e uva.' Esse critério foi classificado como destaque quando mais de um alimento ou pre-
paracao rico em enxofre for oferecido no mesmo dia.

A anédlise das preparacdes ricas em enxofre desconsiderando a oferta de feijao foi utilizada em estudos posterio-
res e adotada neste, 1248911121314

Para analise da presenca de folhosos, foi considerado somente os vegetais servidos crus, e, para a presencga de
frutas, somente in natura servidas como sobremesas.

A monotonia de cores foi considerada quando, pelo menos, 50% das preparagdes apresentaram cores seme-
Ihantes, conforme sugestdo obtida em estudo anterior realizado por Menegazzo, Fracalossi, Fernandes e Medeiros.™
As carnes consideradas gordurosas foram: aba de filé, acém, contrafilé, capa de filé, costela, fraldinha, paleta, pescoco,
picanha, ponta de agulha, pernil, bisteca suina, filé e lombo suino, linguica e bacon.™"

A oferta desses alimentos e preparagdes foi considerada diariamente e, posteriormente, durante as semanas
analisadas. Posteriormente, obteve-se o percentual mensal em que os mesmos foram oferecidos.

Por se tratar de uma pesquisa envolvendo analise de cardapio, néo foi necessario passar por analise do comité
de ética. O estudo foi conduzido ap6s autorizagao do responsavel do local pelo Termo de Consentimento Livre e Escla-
recido a Instituicao.

Os dados foram tabulados e analisados utilizando o programa Microsoft Excel® 2013 de acordo com o numero
de dias, por semana, em que houve a ocorréncia de cada critério analisado e, por fim, calculou-se o percentual de ocor-
réncia, considerando todos os dias entre 0 més de abril a maio (28 dias).
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Resultados e discuss@o

Os resultados gerais da analise do cardapio do almogo entre 0 més de abril a maio (n=28 dias) avaliados pelo
método AQPC podem ser vistos na Tabela 1.

Tabela 1. Distribui¢do da oferta de alimentos e preparagdes do cardapio do almogo pelo método AQPC.

Semana Dias Frutas Folhosos Fritura Carne Doce Doce Ricos Cores
gordurosa + em iguais

fritura enxofre

1 7 3 7 7 - 7 7 1 1
2 7 2 7 7 2 7 7 1 -
3 7 2 7 6 2 7 6 - -
4 7 2 7 7 2 7 7 1 -
Total de 28 9 28 27 6 28 27 3 1
dias
% de 100 32,1 100 96,4 21,4 100 96,4 10,7 3,6
ocorréncia

De acordo com os resultados obtidos, observou-se que a oferta de frutas foi insuficiente, sendo estas ofertadas
em apenas 32,1% do total de dias analisados. Sabe-se que as frutas sdo indispensaveis ao bom funcionamento do
organismo. Nelas, ha a presenca de vitaminas, carboidratos, proteinas, fibras, minerais e agua.® Além disso, o Programa
de Alimentagao do Trabalhador (PAT) prevé a oferta de frutas em todas as refeigdes, devendo oferecer no minimo, uma
por¢ao de frutas nas refei¢des principais (almoco, jantar e ceia) e pelo menos uma porgao nas refeigdes menores (café
da manha e lanche)." O Guia Alimentar para a Populagdo Brasileira, de 2014, ressalta a importancia das frutas para a
saude e orienta a preferéncia que deve ser dada aos alimentos e néo as preparagdes. '

A presenca de folhosos atingiu percentual méximo de ocorréncia, sendo alface americana (20,7%) e alface
crespa (17,2%) os mais prevalentes. Resultados semelhantes, em relagdo ao percentual méaximo de ocorréncia, foram
encontrados por Ramos, Souza, Fernandes e Xavier®, em uma UAN localizada em uma empresa de veiculos e pegas na
cidade de Belo Horizonte, Minas Gerais. A oferta diaria de folhosos € um fator favoravel, uma vez que estes alimentos
sdo importantes ndo so6 por conter diferentes micronutrientes, mas por serem fontes de fibras alimentares, as quais tem
associagado ao bom funcionamento do intestino, controle do diabetes mellitus e do colesterol e prevengéo do cancer de
colon.*
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O consumo das preparagdes fritas, ofertadas em 96,4% dos dias do presente estudo, é preocupante, pois, o
processo de aquecimento prolongado de 6leos e gorduras para a fritura de alimentos, gera uma série complexa de
reagdes que produz muitos compostos de degradacdo que podem colocar em risco a salude do consumidor.' Além
disso, a ingestéo de lipidios provenientes de, principalmente, gordura saturada, pode resultar no desenvolvimento de
dislipidemias.™

Houve oferta de doces aos colaboradores do hospital em todos os dias do cardapio. O mesmo foi encontrado nos
estudos de Brito e Bezerra’, Ramos, Souza, Fernandes e Xavier® e Sdo-José', cujo estudos sao de carater exploratorio
de andlise qualitativa do cardapio de funcionarios de uma Unidade de Alimentagao e Nutricdo. Nestes, foram observados
um percentual de 70,9%, 100% e 88,2%, respectivamente, de oferta de doces.

A relag@o da oferta de doces em conjunto com a de frituras no cardapio analisado foi de 96,4%. A alta oferta
de doces associados com frituras observada no presente estudo é vista como um fator desfavoravel a alimentacao
dos trabalhadores, pois estas preparacdes possuem elevado valor calérico e sua ingestdo excessiva e dietas ricas
em gorduras predispdem o organismo ao aumento de peso e acumulo de gordura corporal, podendo favorecer o
desenvolvimento de doengas cronicas nao transmissiveis." Essas discordancias séo um risco para a saude dos clientes,
visto o intervalo de doencas crénicas desencadeadas por desequilibrio nutricional com base no alto consumo de agucar
e lipidios.” Assim, o elevado consumo de agucares e gorduras é prejudicial a salde, e ambos possuem recomendagéo
de consumo moderado.®

Ao avaliar a quantidade de carne gordurosa presente no cardapio analisado, verificou-se um resultado de 21,4%.
As carnes gordurosas mais frequentes no cardapio foram linguica toscana, filé suino, lombo suino, bacon, pemil e
hamburguer. A baixa oferta de carne gordura no cardapio desta UAN foi um ponto positivo, considerando a quantidade
de gordura saturada presente nestas preparacdes. Diante do exposto em relagéo a oferta de gordura, recomenda-se
0 consumo de carnes magras, como peixes € frango, ou sem pele ou gordura aparente, e a substituicio do modo de
preparo destes alimentos fritos por refogados, assados, grelhados ou cozidos.'

Foi observado que a oferta de mais de um alimento rico em enxofre esteve presente em 10,7% dos dias
analisados. Alimentos ricos em enxofre devem ter sua oferta limitada na mesma refeigéo, visando reduzir a sensagéo de
mal-estar pelo desconforto gastrico geralmente associado ao consumo dos alimentos sulfurados.’ Em relagéo ao feijao,
este foi ofertado em todos os dias, estando adequado quanto as recomendagdes do Guia Alimentar."

A monotonia de cores foi verificada em apenas 3,6% das preparagdes do cardapio. Os resultados deste item
na literatura sao bem variados, Brito e Bezerra’ e Santos®, encontraram resultados semelhantes de baixa presenga de
monotonia de cores em 16,1% e 15,0%, respectivamente, enquanto Ramos, Souza, Fernandes e Xavier® e Sao-José'
encontraram monotonia em 69,0% e 50,98%, respectivamente. Para Teichmann?, os alimentos de um cardapio devem
possuir cores que gerem um contraste no prato, para despertar o desejo e o consumo do comensal, assim como formas
diferentes de corte, textura e métodos de preparos que chamem a atengao e agucem o paladar.

ISSN 2236-5834



Avaliac@o qualitativa do cardd@pio oferecido aos colaboradores de uma unidade de alimentac@o e nutricdo hospitalar

Concluséo

O cardapio da UAN analisada apresentou-se adequado em relagéo a oferta de alimentos ricos em enxofre,
vegetal folhoso, carne gordurosa e harmonia de cores. Em contrapartida, a oferta de fruta, fritura e doce foi considerada
inadequada devido suas ofertas elevadas. Assim, apresentando falhas que podem ser replanejadas no cardapio desta
UAN, de forma a reduzir a oferta de fritura e doce, além de aumentar a oferta de fruta, visando a promogéo de melhores
habitos alimentares aos colaboradores do hospital que realizam a maioria de suas refei¢des nesta unidade.

Por fim, a utilizagdo do método AQPC permitiu uma analise ampla dos cardapios, sendo uma ferramenta util que
permite identificar falhas e definir solu¢des a serem implementadas para adequagao dos cardapios, de modo a contribuir
para que sejam nao so6 nutricionalmente adequados, como também atrativos aos comensais.
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