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AVALIACAO QUALITATIVA DE PREPARACOES VEGETARIANAS DOS CARDAPIOS DE UM RESTAURANTE
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INTRODUCAO

As Unidades de Alimentacao e Nutricao compreendem as empresas fornecedoras de servicos de alimentacao coletiva que devem contar com a supervisao de um nutricionista,
0 qual é responsavel por planejar, elaborar e avaliar os cardapios, de acordo com o perfil dos clientes e do servigo. O nutricionista, em seu planejamento, tem a tarefa de levar
em conta varios aspectos para a elaboracdo: o custo das preparacdes, a sua aceitacdo pelos comensais, facilidade de abastecimento das materias-primas necessarias, safra,
capacidade de producao da unidade, bem como os habitos alimentares dos comensais. A aceitacao esta relacionada a boa combinacao dos aspectos sensoriais das refei¢oes:
palatabilidade, combinacao de cores, aroma e texturas. Diante disso, a Avaliacao Qualitativa das Preparacdes do Cardapio (AQPC) € um método que pode ser utilizado para

auxiliar o nutricionista na elaboracao de cardapios mais adequados do ponto de vista nutricional e sensorial. Ela tambem ajuda na identificacdo de possiveis falhas na sua
construcao e assim permite modificacoes.

OBJETIVOS

Avaliar qualitativamente as preparacoes vegetarianas dos cardapios de um restaurante universitario.

METODOLOGIA

Trata-se de um estudo descritivo transversal, realizado em um restaurante universitario, situado em Belém-PA. A unidade atende a, em media, 7 mil clientes diariamente,
distribuidas entre almoco e jantar. Foram analisados os cardapios planejados para o periodo de 02 a 31 de marco de 2020, totalizando 44 no periodo. A unidade possul
cardapio padrao basico com sistema de distribuicdo mista, elaborado e supervisionado por nutricionistas. Para avaliar os aspectos qualitativos das preparacoes foi utilizado o
metodo de Avaliacao Qualitativa das Preparacoes do Cardapio (AQPC) que considera a oferta de folhosos, frutas, a presenca de cores iguais nas preparacoes e a presenca de
duas ou mais preparacoes ricas em enxofre (exceto feijao) no mesmo cardapio, a oferta de carne gordurosa, de frituras, de doces, e a oferta de doces e frituras em um mesmo
dia. A oferta de frutas e folhosos foi definida como aspecto positivo na classificacdo dos cardapios, sendo avaliados conforme os seguintes percentuais: 6timo, > 90%; bom,
75 a 89%; regular, de 50 a 74%; ruim, de 25 a 49%; pessimo, <25%. Ja a presenca de duas ou mais preparacoes ricas em enxofre, preparacao de cores iguais, presenca de

frituras, doces, oferta de doces e frituras juntos e a oferta de carne gordurosa, foram definidos como aspectos negativos, sendo classificadas da seguinte maneira: 6timo, <
10%; bom, de 11 a 25%; regular, de 26 a 50%; ruim, de 51 a 75%; e pessimo, >75%.

RESULTADOS

A oferta de frutas foi considerada boa atingindo 79,5% (n=35). Em relacao a presenca de hortalicas folhosas na forma de salada crua a avaliacao atingiu 25% (n=11) sendo
classificada como ruim. No aspecto monotonia de cores, 20% (n=9) cardapios obtiveram avaliacao regular. Esse aspecto é interessante visto que, um cardapio com
variedade de cores melhora o visual e consequentemente a aceitabilidade dos comensais. Quanto a presenca de alimentos ricos em enxofre, 38,6% (n=17) obtiveram
classificacao regular. A combinacao de alimentos ricos em enxofre pode causar desconforto gastrico, por 1sso, deve-se evitar dois ou mais alimentos gque contenham este

mineral. Ja a presenca de doces foi classificada como boa com 20,5% (n=9). Nao ha presenca de frituras no cardapio, nem desses associados a doces sendo classificados
como 0timo.

CONCLUSOES

Os cardapios avaliados apresentaram aspectos positivos e negativos de acordo com a analise. Dentre 0s positivos 0 que mais se destacou foi a oferta de frutas. Em relacao aos
negativos, a presenca de alimentos ricos em enxofre foi considerada regular e a presenca de hortalicas cruas obteve avaliacdo ruim. Desse modo, o cardapio pode ser

planejado para que haja uma melhora nesse ponto. E importante ressaltar que a auséncia de frituras torna o cardapio mais saudavel para os comensais, Visto que, 0 excesso de
gorduras causa danos a saude como um todo.
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