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RESUMO

Introducéo: este estudo tem como objetivo avaliar a qualidade dos cardapios do
almoco de servidores de uma Unidade de Alimentacao e Nutricdo hospitalar do
municipio de Jequié-BA. Metodologia: foi aplicado o método AQPC de Veiros e
Proenca (2003) nos cardapios, no segundo semestre de 2022, totalizando 42
dias de analise. Foram observados aspectos positivos (frutas e folhosos) e
negativos (monotonia de cores, alimentos ricos em enxofre, carnes gordurosas,
doces, frituras e frituras associadas a doces) e, classificados de acordo com a
frequéncia de ocorréncia. Resultados: conforme verificacdo dos dados
coletados, a oferta de frutas apresentou 100% de presenca na alimentacao dos
comensais (“6timo”), e 78,6% de folhosos (“bom”). Em relacdo a monotonia de
cores 47,6%, alimentos ricos em enxofre 45,2%, frituras isoladas 50% e frituras
associadas a doces 50%, categorizados como “regular’. Referente ao
aparecimento de 54,8% de carnes gordurosas, esse foi indicado como “ruim” e
a presenca de doces, “péssimo”. Consideragfes finais: desse modo, 0s
achados da configuracédo desfavoravel oferecem indicativos da necessidade de
ajustes dos cardapios pelo profissional técnico nutricionista, a fim de aprimorar
a apresentacao das preparacfes, e sobretudo, influenciar a ado¢édo de habitos
alimentares adequados do ponto de vista nutricional por parte dos colaboradores
do hospital.
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UNIFTCY

QUALITATIVE ASSESSMENT OF MENU PREPARATIONS (QAMP) OF A
HOSPITAL FOOD AND NUTRITION UNIT IN JEQUIE-BA

ABSTRACT

Introduction: this study aims to evaluate the quality of the lunch menus of
servers at a Hospital Food and Nutrition Unit in the city of Jequié-BA.
Methodology: the AQPC method by Veiros and Proenga (2003) was applied to
the menus in the second half of 2022, totaling 42 days of analysis. Positive
aspects (fruits and leafy vegetables) and negative aspects (monotony of colors,
foods rich in sulfur, fatty meats, sweets, fried foods and fried foods associated
with sweets) were observed and classified according to the frequency of
occurrence. Results: according to the verification of the collected data, the offer
of fruits presented 100% of presence in the diet of diners (“great”), and 78.6% of
leafy vegetables (“good”). Regarding the monotony of colors 47.6%, foods rich in
sulfur 45.2%, isolated fried foods 50% and fried foods associated with sweets
50%, categorized as “regular”. Regarding the appearance of 54.8% of fatty
meats, this was indicated as “bad” and the presence of sweets, “terrible”. Final
considerations: thus, the findings of the unfavorable configuration offer
indications of the need for menu adjustments by the professional nutritionist, in
order to improve the presentation of the preparations, and above all, to influence
the adoption of adequate eating habits from a nutritional point of view by the of
hospital employees.

Keywords: Qualitative Assessment., Hospital Nutrition Service., Menu Planning.

Quality of menus.

1 INTRODUCAO

As Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN’s) hospitalares, também
conhecidas como Servico de Nutricdo e Dietética (SND), tém como objetivo
fornecer refeicdes nutricionalmente equilibradas, apresentando bom nivel de
sanidade e que mantenha e/ou recupere a saude daqueles que a consomem.
Além disso, visam auxiliar o desenvolvimento de habitos alimentares saudaveis,
sendo atribuicdo do nutricionista da Unidade Produtora de Refeigbes trabalhar
com a prevencdo de doencas e a promocdo da saude (PROENCA, 2005;
VEIROS; PROENCA, 2003 apud GONCALVES et al., 2020).

Sabe-se que o cardapio é o ponto de partida para o planejamento de
compras, satisfacdo dos clientes e composicdo dos custos na UAN, devendo
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sempre seguir as classicas recomendacdes de Pedro Escudero: quantidade,
qualidade, harmonia e adequacéo. Nesse contexto, a formulacéo de cardapios
serve como uma ferramenta gerencial para a administragéo no servigo alimentar
das UAN’s, devendo ser elaborado por nutricionistas capacitados, a fim de
atender as necessidades nutricionais e habitos alimentares (ABREU; SPINELLI;
PINTO, 2013; RAMOS et al., 2013; apud VIEIRA; SPINELLI, 2019).

Para que seja considerado ideal, um cardapio deve conter variedade de
combinacBes e preparacbes, temperos, cores, formas, cortes, técnicas de
preparo e modo de apresentacdo e/ou decoragcdo. Além disso, deve ser
elaborado de modo requintado, podendo ser utilizado como forma de educacao
em saude, alimentar e nutricional dos colaboradores, uma vez que os alimentos
presentes nele servem como exemplo de alimentacdo saudavel e equilibrada
(SANTOS, 2016). Entretanto, as falhas na elaboracdo dos cardapios podem
diminuir a qualidade das refeicdes, transformando-as em preparacdes
monotonas, sem atrativos (BRITO; BEZERRA, 2013; AKUTSU et al., 2005).

A ferramenta de Avaliacdo Qualitativa das Preparacbes do Cardapio
(AQPC) foi desenvolvida por Veiros e Proenca para avaliar de forma qualitativa
0S aspectos nutricionais e sensoriais que devem compor um cardapio.
Outrossim, essa avaliacao permite ao Nutricionista auxilio na elaborag¢éo de um
planejamento alimentar adequado nas propriedades sensoriais e em relacdo a
tipos e cores de alimentos (FLORES; GONZALEZ, 2011).

Os critérios para aplicacdo do AQPC se baseiam na presenca de aspectos
positivos e negativos do cardapio. Dentre os aspectos positivos, tém-se as frutas
e folhosos e os negativos estédo relacionados a monotonia de cores, alimentos
ricos em enxofre, carnes gordurosas, doces, frituras e frituras associadas a
doces (VEIROS; PROENCA, 2003: p. 3-4).

Assim, investigar qualitativamente o cardapio dos funcionarios é
fundamental, tendo em vista que a maioria dos trabalhadores realiza suas
principais refeicdes em Unidades de Alimentagdo e Nutricdo. Levando em
consideracdo que na unidade de estudo, o direito a alimentacdo se baseia na
jornada de trabalho, o almoco é a refeicdo garantida para os servidores com

regime de no minimo 08 horas, contemplando, portanto, um maior nimero de
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comensais, o que favoreceu a escolha desse componente do menu para compor

as verificacoes.

Desse modo, este estudo tem como objetivo avaliar a qualidade dos
cardapios do almoco de servidores de uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo

hospitalar do municipio de Jequié-BA.

2 METODOLOGIA

Esse estudo caracteriza-se como descritivo de carater qualitativo. A
pesquisa cientifica foi realizada mediante autorizacdo dos setores responsaveis
pelo estabelecimento de salude e analisou os cardapios através da Avaliacéo
Qualitativa das Preparacfes do Cardapio — AQPC, método criado por Veiros e
Proenca (2003). Para as andlises, foi considerada a refeicdo do almoco de
servidores de uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo hospitalar localizada na
cidade de Jequié-BA, no segundo semestre de 2022, totalizando 42 dias de
verificagdo. Os colaboradores da unidade trabalham em todos os setores do
hospital, com faixa etéria de 18 e 65 anos, de ambos 0s sexos.

A UAN hospitalar possui gerenciamento do tipo terceirizado e funciona
todos os dias da semana, sendo distribuidas aos funcionérios, no almogo, uma
média de 220 a 360 refeicdes diariamente, variando a depender de datas
comemorativas, finais de semana, feriados, entre outros. A prestacdo do servico
de fornecimento de alimentacéo baseia-se no contrato identificado como Termo
de Referéncia que se encontra em conformidade com a Consolidacao das Leis
Trabalhistas e o Programa de Alimentacao do Trabalhador — PAT. O documento
TR tem como objetivo regulamentar o desenvolvimento das atividades, contendo
orientacdes desde a elaboracdo e composi¢do dos cardapios até a distribuicao

das refeigoes.

O servico de oferta de alimentagdo na unidade de estudo, dispbe de
cardapio do tipo porcionamento controlado composto por prato proteico, sendo
carne vermelha e carne branca, possibilitando uma tnica escolha pelo comensal,

um tipo de salada, podendo ser crua ou cozida, uma guarni¢ao, arroz e feijao,
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duas opcOes de sobremesa, podendo ser escolhido doce ou fruta, e suco como

acompanhamento geral.

De acordo com critérios indicados por Veiros e Proenca (2003), analisou-
se qualitativamente os aspectos nutricionais e sensoriais (visual), que compdem
os cardapios. Avaliaram-se as técnicas de cocc¢ao: o aparecimento de frituras; a
monotonia de cores de acordo com as combinacbes, sendo considerada
monédtona quando duas ou mais preparacdes eram da mesma cor; presenca de
dois ou mais alimentos ricos em enxofre (com excecdo do feijdo, presente
diariamente nas refeicdes, por se tratar de um prato base); frutas e folhosos; a
frequéncia de carnes gordurosas foi analisada tanto pela presenca de gordura
animal existente naturalmente na proteina quanto pela imersdo em 0leos e
gorduras saturadas; além disso, foi verificada a oferta de doces, e frituras

associadas aos doces.

O estudo levou em consideracao os aspectos positivos (frutas e folhosos)
e negativos do cardapio (monotonia de cores/cores iguais, alimentos ricos em
enxofre, carnes gordurosas, doces, frituras e frituras associadas a doces,
ofertados no mesmo dia), sendo classificados em “6timo”, “bom”, “regular”, “ruim”
e “péssimo”, de acordo com a frequéncia de ocorréncia. Para classificar as

categorias foram utilizadas as referéncias apresentadas nos quadros seguintes.

Quadro 1. Classificacao dos aspectos positivos

Classificagéo Categorias
Otimo >90%
Bom 75 a89%
Regular 50 a 74%
Ruim 25 a 49%
Péssimo <25%

Fonte: PRADO et al. (2013).

Quadro 2. Classificagcado dos aspectos negativos

Classificagéo Categorias
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Otimo <10%

Bom 11 a 25%
Regular 26 a 50%

Ruim 51 a 75%
Péssimo >75%

Fonte: PRADO et al. (2013).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da aplicacdo do método AQPC de Veiros e Proenca (2003)
nos cardapios da UAN hospitalar do municipio de Jequié/BA estao apresentados

na Tabela 1.

Tabela 1 - Andlise dos cardapios através do método Avaliacdo Qualitativa das Preparacfes
do Cardapio — AQPC de uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo em Jequié — Bahia, 2022.

Cores Ricos Carne Doces
Meses Dias Frutas Folhosos iguais Gordurosa Doces Frituras _ +
enxofre frituras
Agosto 4 4 2 1 3 2 4 2 2
Setembro 30 30 24 14 12 16 30 14 14
Outubro 8 8 7 5 4 5 8 5 5
Total 42 42 33 20 19 23 42 21 21
(dias)
0,
/9 . 100% 78,6% 47,6% 45,2% 54,8% 100% 50% 50%
ocorréncia

Fonte: Elaboracdo prépria a partir dos dados coletados da pesquisa, de acordo com critérios
indicados por Veiros e Proenca (2003).

A partir dos percentuais encontrados, os itens foram classificados quanto

a frequéncia de ocorréncia e exibidos na Tabela 2.

Tabela 2 - Classificacdo dos itens analisados pelo método AQPC de uma UAN
hospitalar em Jequié — BA, 2022.

Itens % de ocorréncia Classificacéo

Aspectos positivos

Frutas 100% Otimo
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Folhosos 78,6% Bom

Aspectos negativos

Monotonia de cores 47,6% Regular
Alimentos ricos em enxofre 45,2% Regular
Carne gordurosa 54,8% Ruim

Doces 100% Péssimo
Frituras 50% Regular
Doces + Frituras 50% Regular

Fonte: Elaboracao prépria a partir dos resultados da pesquisa, usando as categorias propostas
por PRADO et al. (2013).

Através da avaliacdo dos cardapios, observou-se que a Unidade de
Alimentagdo e Nutricdo Hospitalar oferta no almogo dos servidores, frutas
diariamente, contabilizando 100% de ocorréncia. Desse modo, as frutas foram
classificadas como 6timo (= 90%) (PRADO; NICOLETTI, DA SILVA FARIA,
2013), sendo um aspecto positivo do cardapio. Os folhosos obtiveram 78,6% de
periodicidade, sendo classificados como bom (75 a 89%) (PRADO; NICOLETTI,
DA SILVA FARIA, 2013), sendo também um aspecto positivo do cardapio.

Esses resultados encontrados na avaliacdo de frutas e folhosos diferem
do obtido por Vieira e Spinelli (2015), uma vez que, a oferta de frutas apresentou
33,9% de frequéncia (ruim) e a presenca de folhosos evidenciou 100% de
aparicdo (6timo). As frutas e os folhosos séo alimentos de baixa densidade
energética que fornecem agua, vitaminas, minerais e fibras por isso, devem estar
presentes diariamente na dieta, pois contribuem para a protecao e a manutencao
da saude e para diminuir o risco de doencas cronicas nao transmissiveis
(PHILIPPI, 2018).

Referente aos aspectos negativos, a monotonia de cores evidenciou
47,6%, caracterizando a sua presenca como regular (26 a 50%). Em
contrapartida, Da Silva et. al (2019) que realizou a avaliacdo em dois hospitais
diferentes, observou a frequéncia de cores semelhantes de 42,9% em um dos
hospitais e 85,7% no outro, o que se classifica como regular e péssimo,

respectivamente. Esses achados oferecem indicativos que inferem a importancia
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de a unidade fornecer preparacdes com presenca de alimentos em coloracdes
diversificadas para que resulte em maior atratividade visual por meio da clientela,

refletindo concomitantemente em melhor aceitabilidade do cardapio diario.

A monotonia de cores em um cardapio pode interferir na escolha dos
alimentos e na satisfacdo dos clientes com a refei¢cdo, pois ao montarem seus
pratos, ndo visualizardo 0os macros e micronutrientes que estardo sendo
ingeridos, e sim os alimentos e as cores que mais Ilhe agradam, que estimularao,
ou nao, a vontade de consumir determinados tipos de alimentos (VEIROS,
PROENCA, 2003).

Foi identificado que em 45,2% dos dias, as refeigbes concentraram a
presenca de alimentos ricos em enxofre, estando inclusos na configuracao
desfavoravel do cardapio e classificando-se como regular (26 a 50%). Esses
alimentos quando consumidos em excesso podem favorecer sensacao de mal
estar, além de desconforto géstrico durante e/ou apos as refeicées (VEIROS,
PROENCA, 2003). O feijjdao nao foi contabilizado na avaliacdo por ser
considerado um prato base, ou seja, um alimento essencial que compde a

refeicdo de grande parcela dos brasileiros.

Verificou-se que a presenca de carnes gordurosas foi encontrada em
52,4% dos dias observados, caracterizada como ruim (51 a 75%). Andreo et al.
(2021) obteve em apenas 8% dos dias, sendo esse o ideal pretendido em
Unidades de Alimentacdo e Nutricdo. Segundo o Guia Alimentar para a
Populacao Brasileira (BRASIL, 2014), proteinas preparadas com utilizacdo de
Oleos em altas temperaturas, aumenta a producdo de gorduras saturadas que
gquando consumidos de maneira excessiva consecutivamente, aumentam oS

riscos de desenvolvimento de doencas cardiovasculares.

Por conseguinte, a oferta de frituras esteve presente em 50% dos dias,
podendo ser classificada como regular (26 a 50%). Cavalcante (2016) né&o
observou a presenca desse item em suas andlises, porém, Mantovani e Chaud
(2019) constatou alta frequéncia de frituras no cardapio submetido a avaliagéo,
sendo encontrada em 96,4% dos dias, classificada, portanto, como péssimo

segundo a categoria dos aspectos negativos.
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A ocorréncia do fornecimento de doces foi verificada em 100% dos dias
estudados. Esse elemento também compde a configuracdo desfavoravel do
cardapio, categorizado como péssimo (>75%). Em seu estudo, Prado et al.
(2013) encontrou 35% de presenca de doces, resultado proximo ao obtido por
Dias et al. (2020) que evidenciou 35,71%. Segundo o Ministério da Saude
(BRASIL, 2014), o acUcar possui alto teor de alguns nutrientes que podem ser
prejudiciais a saude, apresentando, por exemplo, de 5 a 10 vezes mais calorias
por grama do que a maioria das frutas. O consumo excessivo desse tipo de
carboidrato simples, eleva o risco de surgimento de obesidade e de varias outras
doencas crbnicas associadas.

A combinacao de doce + fritura ofertados nos mesmos dias foi de 50%,
classificando-se, portanto, como regular (26 a 50%). Bianchini (2020) encontrou
21% em sua avaliacdo, qualificado como bom. Porém, nas analises realizadas
por Cavalcante (2016) ndo houve oferta de doces + frituras em nenhum dos dias
analisados, sendo apreciado como Otimo. Reiterando mencdo dos dois
paragrafos antecedentes, o Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira e o
Ministério da Saude (BRASIL, 2014) alertam sobre os riscos do consumo
excessivo de gorduras e acucares, que podem ser fatores causais para o

aparecimento de comorbidades crénicas diversas.

No estudo realizado por Santos (2016) observou-se que o cardapio nao
atendia a todas as normas técnicas descritas, a exemplo do método de cocc¢dao.
Ja o estudo de Viencz, et al. (2016) concluiram que o almoco servido pela
Unidade de Alimentacdo e Nutricdo hospitalar avaliada em sua pesquisa,
mostrou inadequac¢fes nutricionais por ser hipoglicidico e hiperprotéico. Os
resultados obtidos por Mantovani e Chaud (2019), identificaram que a
alimentacdo fornecida aos colaboradores de uma UAN apresentava

inadequacdes devido as suas ofertas elevadas de frutas, frituras e doces.

4 CONSIDERACOES FINAIS

Através da obtencdo dos resultados da aplicagdo do método AQPC de

Veiros e Proencga (2003), bem como pela utilizagao das categorias propostas por
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Prado et al. (2013) para classificar as configuracdes do cardapio, infere-se que
a refeicdo do almoco ofertada aos servidores pela Unidade de Alimentacédo e
Nutricdo avaliada, apresentou aparicdo satisfatoria de frutas e folhosos. Em
contrapartida, referente a categoria dos aspectos desfavoriveis do menu, as
evidéncias demonstram frequéncia acima do almejado no que diz respeito aos
alimentos fontes de enxofre, em cores semelhantes, carnes gordurosas, frituras

e doces isoladamente e, por conseguinte, associados em oferta diéria.

Desse modo, os achados da segunda configuracéo verificada oferecem
indicativos da necessidade de ajustes dos cardapios. Torna-se preciso, portanto,
aprimorar a apresentacdo das preparacoes, a fim de garantir a presenca de
coloracdes diversificadas para que resulte em maior atratividade visual por meio
da clientela, refletindo concomitantemente em melhor aceitabilidade da refeicéo
diaria. Além disso, € indispensavel a revisédo da periodicidade de oferta de carnes
gordurosas, frituras e doces, levando em consideracado que o fornecimento de
refeicdo para coletividade deve possuir como finalidade ultima, influenciar a
adocéao de habitos alimentares adequados do ponto de vista nutricional, por meio
da oferta de alimentos que contribuam para a promocao e manutencédo da saude

daqueles que os consomem.

Assim sendo, conclui-se que esses aperfeicoamentos podem ser
alcancados mediante adequado planejamento dos cardapios pelo responsavel
técnico nutricionista da UAN hospitalar, sendo esse profissional, peca
fundamental para garantir a qualidade dos servi¢os prestados aos comensais.
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