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INTRODUCAO

A elaboracao de cardapios adequados as caracteristicas da clientela, em relacdo aos aspectos qualitativos e quantitativos, sao atribuicoes do nutricionista em
Servicos de Alimentacao. Neste contexto, a Avaliacdo Qualitativa das Preparacoes do Cardapio, que considera 0s aspectos nutricionais e sensoriais das preparacoes,
destaca-se como uma importante ferramenta de trabalho, auxiliando na identificacao de falhas no planejamento e elaboracao dos cardapios, possibilitando a
correcao previa.

OBJETIVOS

Analisar qualitativamente os cardapios servidos a comunidade académica de um Restaurante Universitario localizado na cidade de Belem, Para.

METODOLOGIA

Trata-se de um estudo descritivo transversal, realizado em um Restaurante Universitario em Belem-PA, que atende em média 7 mil refeicbes diariamente, distribuidas em almoco e
jantar, possui cardapio de padrao basico e sistema de distribuicdo misto. A coleta dos dados foi realizada durante quatro semanas entre 0s meses de janeiro e fevereiro de 2020. Foram
analisados um total de 44 cardapios, com base no método de Avaliacdo Qualitativa das Preparacoes dos Cardapios. Para avaliacdo, considerou-se a oferta de frutas e folhosos como
aspecto positivo, sendo 6timo percentuais > 90%; bom, 75 a 89%; regular, de 50 a 74%; ruim, de 25 a 49%; pessimo, <25%. Ja a presenca de duas ou mais preparacdoes ricas em
enxofre, preparacao de cores iguais, frituras, doces, oferta de doce e fritura juntos e a oferta de carne gordurosa foram considerados aspectos negativos, sendo classificados como: 6timo,
<10%; bom, de 11 a 25%; regular, de 26 a 50%; ruim, de 51 a 75%; e péssimo, >75%.

RESULTADOS
Categoria % Classificacao

Frutas in natura 79,5 Boa
Salada de folhosos crus 34,6 Ruim
Salada de folhosos crus e de legumes 84,1 Bom
Monotonia de cores 31,8 Regular
Alimentos ricos em enxofre 43,2 Regular
Doces 20,5 Boa
Frituras 0 Otimo
Frituras e doces 0 Otimo
Carnes gordurosas 50 Regular

CONCLUSOES

O método permitiu identificar que a oferta de frituras, da associacao de frituras e doces, assim como a presenca de frutas in natura, esta apropriada, sendo classificadas como boa e
otima. Entretanto, existem aspectos a melhorar como a monotonia de cores; a oferta de alimentos ricos em enxofre; a presenca de carnes gordurosas, que pode ser atenuado retirando a
linguica de algumas preparacoes. Embora a oferta de folhosos na forma de salada tenha acusado classificacdo ruim, quando incluida as saladas de legumes, observou-se um bom
resultado, indicando e necessidade de adaptar o metodo a realidade de cada unidade.
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