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RESUMO

A entrada na universidade promove significativas mudangas na vida dos universitarios
e pode influenciar os seus habitos alimentares. O consumo alimentar dos
universitarios € caracterizado por um aumento da ingestdo de gordura, agucar, sal e
diminuicao do consumo de frutas, vegetais e produtos lacteos. Esse comportamento
esta relacionado ao surgimento de Doengas Cronicas Nao Transmissiveis (DCNT),
como a obesidade, o diabetes, a hipertensao arterial. A existéncia de restaurantes
universitarios (RU) pode contribuir para o consumo de refeigdes mais saudaveis e
como consequéncia diminuir o risco a doengas. O planejamento adequado dos
cardapios oferecidos € fundamental para assegurar a qualidade nutricional e
sensorial. Entretanto, na pratica, a gestao e o planejamento inadequados podem gerar
mudancgas na execucido dos cardapios, comprometendo os aspectos positivos da
refeicdo servida. Diante disso, € importante avaliar a qualidade dos cardapios
planejados e executados do RU. Objetivo: Este estudo avaliou a qualidade nutricional
e sensorial de cardapios planejados e executados em um RU. Métodos: Foi realizado
um estudo transversal quantitativo, cuja amostra consistiu em cardapios planejados e
executados de seis semanas para almogo e jantar de um RU. A qualidade dos
cardapios planejados e executados foi avaliada utilizando o método de Avaliagao
Qualitativa das Preparacoes do Cardapio. Resultados: Os cardapios planejados e
executados apresentaram adequagdes quanto a oferta de frutas, folhosos e frituras,
sendo esses itens bem classificados em ambas refei¢gdes, almogo e jantar. Quanto
aos aspectos negativos verificou-se inadequagdes nos seguintes itens: presenga de
cores iguais, de carne gordurosa, de alimentos processados e ultraprocessados e
adicdo de gordura no almogo de ambos cardapios. Em relacéo ao jantar, percebem-
se inadequacodes quanto aos seguintes itens: cores iguais, alimentos ricos em enxofre,
alimentos processados e ultraprocessados e adicdo de gordura nas preparagoes.
Apesar das classificagdes de alimentos processados e ultraprocessados e adi¢ao de
gordura nas preparagdes terem permanecido as mesmas em ambos cardapios,
observa-se um aumento na oferta desses alimentos, demonstrando assim que a falta

de planejamento pode afetar a qualidade nutricional da refeicdo servida.

Palavras-chave: Planejamento de cardapio, AQPC, universitarios, alimentag&o

coletiva.
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ABSTRACT

University admission promotes significant changes in students lives that influence their
eating habits. College students food consumption reflects an increased intake of fat,
sugar, salt, and a decrease in fruits, vegetables, and dairy products, characterizing low
consumption of healthy foods. This behavior is related to the emergence of Chronic
Noncommunicable Diseases (CNDs), such as obesity, diabetes, and hypertension.
The existence of university restaurants (UR) can contribute to the consumption of more
balanced meals and improve the students healthy eating habits. Menu planning is
critical to ensure nutritional and sensory quality. However, improper management and
planning can lead to changes in menu execution, compromising positive aspects of the
served meal. Therefore, it is essential to assess the quality of UR's planned and
executed menu. Objective: This study evaluated the nutritional and sensory quality of
planned and executed menus in a UR. Methods: A quantitative cross-sectional study
was carried out whose sample consisted of planned and executed menus of six weeks
for lunch and dinner of a UR. The quality of the planned and executed menus was
evaluated using the method Qualitative Assessment of the Menu Preparations.
Results: The planned and executed menus presented adequations regarding the offer
of fruits, leafy, and fried foods and these were well classified in both lunch and dinner
meals. It is possible to notice deficiencies at lunch of both menus, such as the presence
of foods with the same color, fatty meat, processed and ultra-processed foods, and the
addition of fat in the preparations. In dinner menu, it was observed inadequacies in the
following items: foods with the same color, sulfur-rich foods, processed and ultra-
processed foods, and the addition of fat in the preparations. Although the
classifications of processed and ultra-processed foods and the addition of fat in the
preparations remained the same in both menus, there is an increase in the offer of
these foods, thus demonstrating that the lack of planning can affect the nutritional

quality of the served meal.

Keywords: Menu planning, QASP, college students, collective food.
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1 INTRODUGAO

Para muitos individuos, a entrada na universidade promove significativas
mudangas na sua vida e marca a transi¢do do adolescente para o jovem adulto. Nessa
fase da vida, os jovens tornam-se responsaveis pelas financas, moradia, alimentacgao,
estudos e passam por mudancas no estilo de vida. Com isso, a sobreposicdo de
atividades e as mudancas no cotidiano podem influenciar o comportamento alimentar
dos estudantes, gerando habitos que representam riscos a saude a longo prazo
(DUARTE; ALMEIDA; MARTINS, 2013; BENVINDO; PINTO; BANDONI, 2017).

O consumo alimentar dos universitarios esta associado ao aumento da ingestao
de gordura, agucar, sal e a diminuicado do consumo de frutas, vegetais e produtos
lacteos, ou seja, reflete um padrédo de baixa ingestdo de alimentos saudaveis. A
ingestao deficiente de micronutrientes, aliada a inadequagao dos habitos alimentares
e ao estilo de vida sedentario, pode induzir ou potencializar o ganho de peso e
contribuir para o consequente surgimento de Doengas Crbnicas Nao Transmissiveis
(DCNT), como a obesidade, o diabetes, a hipertensdo arterial, entre outras
(ROSSETTI, 2015; DUARTE; ALMEIDA; MARTINS, 2013).

Nesse contexto, a existéncia de Restaurantes Universitarios (RU) pode
contribuir para o consumo de refeigdes mais equilibradas nutricionalmente e para a
formacado de habitos alimentares saudaveis dos estudantes (BENVINDO; PINTO;
BANDONI, 2017). As refeigdes oferecidas possibilitam as condi¢des fisiologicas
necessarias ao desempenho das suas atividades e contribuem para que os jovens
adotem comportamentos de saude duradouros (NELSON et al., 2008; BENVINDO;
PINTO; BANDONI, 2017; BENVINDO; JAIME, 2008).

Os RU, assim como outros restaurantes institucionais, sdo responsaveis por
oferecer ao seu publico refeigcdes nutricionalmente equilibradas, adequadas em
relagdo aos padrdes higiénico-sanitarios, que atendam as necessidades do cliente e
também as condigdes financeiras da instituicdo (FERREIRA et al., 2015; ABREU et
al., 2007).

Nos RU, o nutricionista é o responsavel por planejar, elaborar, acompanhar e

avaliar os cardapios (CONSEA, 2004). Para planejar os cardapios de forma adequada,
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€ necessario observar as necessidades nutricionais e os habitos alimentares da
populagao atendida, o fluxo de pessoas que passam diariamente pelo refeitorio, a
safra dos alimentos, os custos e as condi¢des financeiras da instituicdo, a forma de

preparo € o consumo dos alimentos (PASSOS, 2008).

A avaliacdo dos cardapios planejados pelo nutricionista pode ser feita
utilizando o método de Avaliagcdo Qualitativa das Preparagdes do Cardapio (AQPC),
uma ferramenta proposta por Veiros e Proenga (2003) que avalia qualitativamente a
composi¢cao dos cardapios, considerando as cores, repeticdes e combinagdes, a
oferta de alimentos como frutas, folhosos e tipos de carnes, as técnicas de preparo
aplicadas e a presenca de alimentos de baixo ou nenhum valor nutritivo (VEIROS;
PROENGCA, 2003).

Vale ressaltar que, na pratica, a gestdo e o planejamento inadequados
provocam mudancgas na execucdo do cardapio, com por exemplo, alteracbes de
preparagdes e dos ingredientes que podem comprometer a qualidade da refeigéo
servida. Diante disso, € importante avaliar a qualidade dos cardapios planejados e
executados do RU. Uma forma de avaliar € por meio do AQPC pois facilita a deteccao

de falhas e permite minimiza-las e corrigi-las anteriormente a execugao do cardapio.
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2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 Comportamento alimentar de universitarios

O ingresso do estudante em uma universidade é uma importante etapa do
processo de transi¢do da adolescéncia para a vida adulta. E durante essa fase da vida
que os adolescentes passam a ter mais liberdade para tomarem suas proprias
decisdes e deixam seus antigos lares (SILVA; LOUREIRO, 2016).

O comportamento alimentar dos universitarios esta relacionado as diversas
mudangas ocasionadas pelo ingresso na universidade. A sobreposicéo de atividades,
a dificuldade em administrar o tempo e as mudancas no estilo de vida sao
caracteristicas dessa nova fase na vida dos universitarios, que dificultam o consumo
de uma alimentagdo saudavel (BENVINDO; PINTO; BANDONI, 2017; DUARTE;
ALMEIDA; MARTINS, 2013).

Os universitarios sdo um dos grupos mais vulneraveis ao mercado de
alimentacao fora do lar, o que coloca em risco sua qualidade de vida e saude
(DUARTE; ALMEIDA; MARTINS, 2013). A busca por alimentos fora do domicilio pela
populagao universitaria é influenciada pela falta de tempo para voltar para casa e
realizar sua refeicdo. Dessa forma, os estudantes normalmente substituem refeicbes
por lanches rapidos de alto valor calérico e pobres em nutrientes e fibras (DUARTE;
ALMEIDA; MARTINS, 2013; CARNEIRO et al., 2016).

Além disso, a escassez de tempo para realizar refeicdes completas e uma
provavel compulsao alimentar, gerada pelo estresse fisico e mental nessa fase da
vida, pode contribuir para a alta ingestao de biscoitos, salgados, fast foods, doces,
chocolates e refrigerantes. Os biscoitos sao fontes de agucar, gordura e sal, que ao
serem consumidos frequentemente também podem ser prejudiciais (DUARTE;
ALMEIDA; MARTINS, 2013). Os salgados e os fast foods sdo fontes de gordura
saturada e trans, que podem ocasionar o desenvolvimento de Doencas Crdnicas Nao
Transmissiveis (DCNT). As DCNT sdo um dos maiores problemas de saude publica
atualmente, respondendo por 72,6% das causas de mortes em 2013 no Brasil (MALTA
et al., 2017).
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A alimentacgédo rica em acgucar, gordura, sédio e deficiente em nutrientes por
essa populagao pode ser também explicada pela pouca disponibilidade de alimentos
saudaveis nos comércios proximos aos ambientes universitarios, assim como pelas
acdes de propaganda que influenciam a escolha do consumidor. Outro fator de
destaque € a dificuldade encontrada pelo aluno em trazer de casa os lanches para a
universidade. Dessa forma, a universidade tem papel importante de intervencdo em
saude, pois além de formar académicos conscientes, tem como objetivo promover
habitos de vida saudaveis (DUARTE; ALMEIDA; MARTINS, 2013).

Nesse contexto, a existéncia de RU pode diminuir o impacto causado pelas
mudangas decorrentes da entrada na universidade, especialmente para aqueles
universitarios que se mudam da residéncia da familia, colaborando assim para a
manutencgdo da saude desses individuos por meio da oferta de cardapios adequados
nutricionalmente (BENVINDO; PINTO; BANDONI, 2017).

O Brasil possui politicas publicas que incentivam a oferta de refeicdes em
espacos institucionais. A politica voltada para RU faz parte do Plano Nacional de
Assisténcia Estudantil (PNAES). Dentre as agdes de assisténcia do PNAES, esta o
apoio a alimentagao dos estudantes por meio da oferta de refeicdes saudaveis e de
baixo custo nos RU, subsidiadas pelo Governo Federal, como uma das formas de
garantir a permanéncia dos estudantes, especialmente aqueles de baixa renda,
otimizando seu tempo e desempenho integral (BRASIL, 2010; BENVINDO; PINTO;
BANDONI, 2017; BANDONI; JAIME, 2008).

O RU é um tipo de Unidade de Alimentagao e Nutricdo (UAN) institucional sem
fins lucrativos, com clientela fixa que muitas vezes depende da refeicao oferecida na
unidade. Além de colaborar com a manuteng¢ao da saude dos estudantes, essas UANs
também tém papel fundamental na democratizacdo das condicoes de permanéncia
dos jovens na educacao publica federal e na reducdo das taxas de evasdo dos
universitarios. Por isso, o RU deixa de ser apenas um espaco fornecedor de refei¢coes
e passa a ser também um espaco de formacado académica (PROENCA et al., 2005;
BRASIL, 2010).
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2.2 Unidades de Alimentacao e Nutrigao

Como toda UAN, os RU sao responsaveis por oferecer refeicdes adequadas e
equilibradas nutricionalmente que atendam as necessidades nutricionais dos seus
usuarios, seguras do ponto de vista higiénico-sanitario, saborosas e compativeis com
a cultura alimentar local e com as condi¢des financeiras da instituicdo (ABREU,;
SPINELLI; PINTO, 2007; FERREIRA; VIEIRA; FONSECA, 2015).

As UANSs consistem em unidades gerenciais, nas quais ocorrem as atividades
que envolvem desde a produgao até a distribuicao de refeicdes para coletividades,
visando manter, melhorar ou recuperar a saude dos comensais. Essas unidades
abrangem o setor de producgido de refeicbes de instituigdes e empresas, hotéis,
comissarias, unidades prisionais, hospitais e clinicas, spa, instituicbes de longa
permanéncia para idosos e de escolas publicas e privadas, restaurantes comerciais,

os bufés de eventos e o servico ambulante de alimentacédo (CFN, 2018).

As UANs podem estar estabelecidas em diferentes locais, como industrias,
escolas e hospitais. Podem ser gerenciadas em autogestado, concessao e de forma
mista. A autogestao € quando a empresa possui e gerencia a sua UAN, produzindo
as refeicoes dos seus funcionarios e a concessao € quando a empresa cede o seu
espaco de producao e distribuicdo para uma empresa especializada em administracao
desse trabalhador. Ja o gerenciamento misto corresponde a adogéo dos dois tipos de
contratos (FERREIRA et al., 2017).

As UAN sao gerenciadas por nutricionistas que sdo os responsaveis pelo
controle e garantia da qualidade da refeicdo produzida pela unidade (DUARTE;
ALMEIDA; MARTINS, 2013). O nutricionista em uma UAN pode contribuir para
mudancas de conceitos e até de habitos alimentares (RODRIGUES, 2007).

Em uma UAN, compete ao nutricionista no exercicio de suas atribuigcdes,
coordenar as atividades de recebimento e armazenamento de alimentos, material de
higiene, descartaveis e outros; elaborar e implantar fichas técnicas das preparacoes;
elaborar e implantar o Manual de Boas Praticas e os Procedimentos Operacionais
Padronizados (POP); promover periodicamente o aperfeicoamento e atualizagcédo de

funcionarios por meio de cursos, palestras e agdes afins além de programas de
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educacao alimentar e nutricional; elaborar relatérios técnicos de ndao conformidades;
prestar atendimento; promover a reducao das sobras, restos e desperdicios; monitorar
as atividades de seleg¢ao de fornecedores e procedéncia dos alimentos, entre outras
atividades; e elaborar os cardapios de acordo com as necessidades nutricionais (CFN
RESOLUCAO n° 600/2018).

O nutricionista, por ser o Responsavel Técnico (RT) da UAN, é responsavel
pelas fungcbdes de planejamento, organizagdo, diregdo, supervisdo e avaliagdo da
unidade. E o profissional responsavel pela harmonizacdo do trabalho e por
supervisionar o cumprimento das atividades dos trabalhadores da unidade, escolher
0s equipamentos necessarios para melhor flexibilidade do cardapio, planejar os
materiais e recursos financeiros e por monitorar os custos da elaboracao e execugao
do cardapio (ANSALONI, 1999).

2.3 Cardapio para coletividades

O cardapio, menu, lista ou carta consiste em um conjunto de preparagdes de
uma ou mais refeicdes. E uma ferramenta que inicia o processo de producdo de
refeicdes e permite estimar de forma antecipada toda a estrutura necessaria a ser
utilizada na UAN. Além disso, consiste em um instrumento de venda, sendo uma
estratégia de propaganda, pois influencia diretamente na escolha do consumidor
(VIEIRA; JAPUR, 2015; SILVA; MARTINEZ, 2017).

O objetivo do planejamento de cardapios é reduzir o risco de erros e repeticbes,
facilitar a distribuicdo das formas de preparo, das cores e da consisténcia dos
alimentos, balancear os custos, além de oferecer alimentos de maneira adequada as
pessoas que irao consumi-lo. O planejamento deve levar em consideragdo as
necessidades nutricionais, a disponibilidade de géneros, os recursos humanos, a
disponibilidade da area e equipamentos, habitos alimentares dos comensais, entre
outros fatores (ABREU; SPINELLI; PINTO, 2013; TEIXEIRA, 2010).

O planejamento dos cardapios devem obedecer uma sequéncia constituida por
entrada, prato principal, guarnicao, prato base e sobremesa (VIEIRA; JAPUR, 2015;
SILVA; MARTINEZ, 2017). A entrada pode ser composta por sopa, salgado frito ou
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quente e salada cozida ou crua. A quantidade de entradas a serem ofertadas depende
do nivel financeiro do restaurante. O prato principal contribui com o aporte de
proteinas da refei¢édo e todas as demais preparagcdes devem ser planejadas de acordo
com o prato principal. A guarnigdo consiste na preparacdo que acompanha o prato
principal e corresponde aos vegetais, farinaceos e massas. O prato base € constituido
geralmente por arroz e feijgo. Por fim, o ultimo item do cardapio corresponde a
sobremesa, composta por doce e/ou fruta (SILVA; MARTINEZ, 2017).

Alguns fatores influenciam o planejamento do cardapio, como os perfis da
clientela atendida e o seu estado nutricional, o nimero de refeicbes que serdo
consumidas por dia (FAUSTO et al., 2001), o pessoal e o tempo disponiveis para a
execucao do cardapio e a disponibilidade da area e de equipamentos para melhor
organizagdo e racionalizagdo do trabalho. Outros fatores importantes a serem
considerados s&o os habitos alimentares da clientela, a adequagao das preparagdes
ao clima, a digestibilidade dos alimentos, a consisténcia das preparagdes, o equilibrio

de cores e as repeticdes de alimentos em preparagdes diferentes (TEIXEIRA, 2010).

O nutricionista também deve considerar as leis fundamentais da alimentacao,
propostas pelo nutrélogo Pedro Escudeiro em 1937, as quais tém como objetivo
promover a alimentagcdo adequada, tanto para pessoas sadias, como para o0s
enfermos. Essas leis fundamentais incluem: lei da quantidade, os alimentos devem
ser oferecidos em quantidade suficiente para atender as exigéncias energéticas e
manter em equilibrio o seu balancgo; a qualidade, a dieta deve ser completa a fim de
fornecer ao organismo todas as substancias que o integram; a harmonia, deve-se
atentar para as proporgdes das quantidades dos diversos nutrientes que integram a
alimentacdao; e a adequacgao, a finalidade da alimentacdo esta subordinada a
adequacao ao organismo, quantitativamente suficiente e qualitativamente completo
(BARIONI; BRANCO; SOARES, 2008).

Ao selecionar os alimentos para o cardapio, devem ser utilizados géneros
disponiveis no mercado, de modo a facilitar o abastecimento, reduzir os custos e
manter a qualidade do produto (TEIXEIRA, 2010). Além disso, o cardapio deve

apresentar alimentos de varias cores, pertencentes a todos os grupos de alimentos,
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com textura, odores e sabores agradaveis, que sejam regionais e que tenham alto
valor nutricional (SANTOS, 2016).

Por fim, o nutricionista deve priorizar alimentos in natura ou pouco processados,
como por exemplo, alimentos integrais com pouca adi¢gao de sal/agucar e com menor
quantidade de aditivos em sua composi¢ao. Por isso, as UANs sdo espacos para a
adocgao de habitos saudaveis e ndo somente para a oferta de alimentos (PRADO;
NICOLETTI; FARIA, 2013).

O método AQPC consiste em uma analise qualitativa de aspectos nutricionais
e sensoriais de preparagdes que compdem um cardapio, por meio da avaliagdo de
critérios indicativos de qualidade do cardapio, tais como possiveis repetigoes,
presenca de frutas como sobremesa, cores, presencga de alimentos sulfurados, entre
outros (GINANI, 2011).

Esse instrumento permite realizar tanto uma analise critica do cardapio ofertado
como também uma intervencdo imediata com o objetivo de reduzir falhas de
planejamento e a inser¢cao inadequada de determinados alimentos. Dessa maneira, o
planejamento de cardapio adequado em conjunto com a supervisdo por profissionais
qualificados € um determinante para prevenir deficiéncias nutricionais da populacéo-
alvo, reduzir os erros de preparagédo, além de balancear os custos (TEIXEIRA, 2010;
GINANI, 2011).

Existem alguns fatores que podem comprometer a execugao do cardapio, como
a gestdo inadequada da matéria-prima e do estoque de alimentos que vao ser
utilizados nas preparagdes, bem como a sobrecarga de equipamentos e utensilios
utilizados na producao (GINANI, 2011).

2.4 Avaliagcao Qualitativa das Preparagoes de Cardapio

O método AQPC foi proposto por Veiros e Proencga (2003) e tem como objetivo
avaliar as refeicbes de maneira qualitativa, analisando os aspectos nutricionais e
sensoriais. Esse método € uma ferramenta que identifica possiveis falhas na

construcdo dos cardapios, permitindo assim realizar modificagbes antes da sua
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execugao que assegurem a qualidade das refeigdes servidas (VEIROS; PROENCA,
2003).

A analise qualitativa do cardapio utilizando o método AQPC ¢é realizada por
meio da avaliagcdo de critérios indicativos de qualidade do cardapio, tais como
possiveis repeticbes, presenca de frutas como sobremesa, monotonia de cores
(GINANI, 2011), além das técnicas de preparo, presenga de doces, oferta de folhosos,
frutas, tipos de carnes, aparecimento de frituras, de maneira isolada ou associada a
oferta de doces e/ou carnes gordurosas e, por fim, o numero de preparagées com
alimentos ricos em enxofre (VEIROS; PROENCA, 2003).

Os alimentos ricos em enxofre devem ter presenca limitada no cardapio, pois
estes sdo responsaveis pela sensacao de mal-estar causado pelo desconforto
gastrico, geralmente associado ao consumo de compostos sulfurados. Além disso &
importante que o cardapio contenha frutas e hortalicas, sdo fontes de vitaminas,
minerais, fibras alimentares e compostos bioativos com beneficios a saude, além do
nutricional. O consumo de frutas e hortalicas como parte de uma alimentagao diaria
ajuda a diminuir o risco da ocorréncia de DCNT (PROENCA et al., 2005).

O consumo de gorduras saturadas e frituras esta associado ao maior risco de
desenvolvimento de doengas cardiovasculares. As gorduras saturadas sao
necessarias ao organismo para fungdes estruturais e energéticas. Porém, o consumo
excessivo de acidos graxos saturados pode trazer riscos ao organismo pois causam
aumento do colesterol, alteragdes no perfil lipidico e a ocorréncia de doengas
(SANTOS et al., 2013)

A ingestdo de doces e alimentos processados/ultraprocessados tem sido
considerada um dos fatores que contribuem para o aumento na prevaléncia de
obesidade e doengas cronicas. A quantidade de energia presente nesses alimentos
resulta em balango energético positivo, 0 que pode levar ao aumento de peso. Além
disso, o consumo de processados/ultraprocessados leva ao maior consumo de
gordura e sodio e menor ingestdo de fibras alimentares (BIELEMANN; MOTTA,;
HORTA; GIGANTE, 2015).

A aparéncia das refeicbes também € um atributo de extrema importancia, uma

vez que a aparéncia agradavel e atrativa é determinante para o consumo dos
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alimentos. A cor € um dos elementos da aparéncia mais atrativo por se relacionar ao
aroma e sabor das preparagdes (LAWLESS; HEYMANN, 2010). Ja a monotonia de
cores esta associada a baixa oferta de micronutrientes e compostos bioativos com
propriedades funcionais (YGNATIOS; LIMA; PENA, 2017). Por isso, no planejamento
dos cardapios, é essencial se atentar a composicao de cores das preparagdes para
que estas sejam variadas. As expectativas criadas pelos consumidores com base na
aparéncia podem ou nao serem confirmadas pelo paladar (PROENCA; SOUZA;
VEIROS, HERING, 2005; LAWLESS; HEYMANN, 2010).

E importante ressaltar que as escolhas alimentares ndo se baseiam apenas na
contribuicdo de energia e nutrientes dos alimentos. O ato de se alimentar envolve
outros significados, tais como fatores sociais, culturais e emocionais, mas também
compreende as caracteristicas sensoriais dos alimentos e preparag¢des (JOMORI;
PROENCA; CALVO, 2008).
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3 OBJETIVOS

3.1 Objetivo Geral

Avaliar a qualidade nutricional e sensorial de cardapios planejados e

executados para um restaurante universitario.

3.2 Objetivos Especificos

e Auvaliar qualitativamente os cardapios utilizando o método AQPC;

e Comparar os cardapios planejados e os executados quantos aos critérios de
avaliacdo do AQPC;

e Analisar a adicdo de gorduras aos cardapios planejados e os executados;

e \Verificar a presenca de alimentos processados e ultraprocessados nos

cardapios planejados e os executados.
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4 MATERIAIS E METODOS

Foi realizado um estudo transversal quantitativo, no qual foram avaliados os
cardapios planejados e executados no Restaurante Universitario da Universidade
Federal de Ouro Preto (Minas Gerais). Foram avaliados os cardapios planejados e

executados para dois meses consecutivos.

4.1 Caracterizacao da UAN estudada

O RU estudado atendia majoritariamente estudantes da universidade, além de
servidores publicos e visitantes, com média de 2.610 refeigdes no almogo e 1.160 no
jantar (Anexo Il). As refeigdes eram distribuidas em balcdes térmicos sob a forma de
bufé de livre servigo (self-service), com porcionamento somente do prato proteico e

da sobremesa.

O cardapio do RU era composto por arroz, feijao, um prato proteico, uma opgéao
vegetariana, guarni¢ao, salada, sobremesa (doce ou fruta) e suco industrializado. O
RU estudado funcionava de segunda a sexta-feira, durante o almogo, nos horarios de
10h40 e 13h15 e o jantar nos horarios de 18h00 as 19h30.

4.2 Coleta de dados

Os cardapios avaliados da unidade consistiam em seis mapas (Anexo |), sendo
que cada mapa era composto pelas preparagdes servidas durante uma semana o que
corresponde a 54 cardapios. Os cardapios foram obtidos do estudo conduzido por
Aranda (2016), intitulado “Andlise qualitativa do cardapio de uma Unidade de

Alimentacao e Nutricdo do estado de Minas Gerais™.

4.3 Avaliacao Qualitativa das Preparagoes do Cardapio (AQPC)

Para avaliacdo dos cardapios, utilizou-se 0 método de Avaliagao Qualitativa

das Preparacdes do Cardapio (VEIROS; PROENCA, 2003).
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O AQPC (VEIROS; PROENCA, 2003) foi aplicado para avaliacdo das
preparag¢des que compdem os cardapios planejados e executados, do almogo e jantar.
Foram estabelecidos os critérios para analise do cardapio primeiramente por dia,

posteriormente por semana, e entao finalizada a avaliagdo mensal.

12 etapa: Os cardapios foram avaliados diariamente segundo os seguintes

critérios:

Presencga de frutas: foi considerada como oferta adequada uma porg¢ao de

frutas por refeicao;

Presenca de hortaligas no cardapio: foi classificado como adequado quando
a unidade oferece uma porgao de folhosos por refeicdo. No caso de saladas mistas

(ex: alface com tomate), foi considerada apenas uma oferta.

Monotonia de cores: foi considerado quando pelo menos trés das

preparag¢des apresentaram cores semelhantes.

Presenca de alimentos ricos em enxofre: foi analisada a presenga de
alimentos sulfurados (com excegao do feijao e alho), pois sao alimentos comuns na
alimentacao brasileira. Os alimentos sulfurados considerados foram: abacate, acelga,
aipo, alho, amendoim, batata-doce, brocolis, castanha, cebola, couve-de-bruxelas,
couve-flor, ervilha, gengibre, goiaba, jaca, lentilha, maga, melancia, meldo, milho,
mostarda, nabo, nozes, ovo, rabanete e repolho. Foi classificada como refeicido rica
em enxofre quando mais trés de alimentos sulfurados estavam presentes na

preparagao.

5. Presenca de doces: foram consideradas sobremesas e preparagdes pré-
prontas contendo agucar como um dos seus principais ingredientes, como bolo,

gelatina, doce de leite e etc.

6. Presencga de carnes gordurosas: considerou-se como carnes gordurosas
aquelas com quantidade de gordura que representa mais de 50% do total energético,
tais como picanha, fraldinha, acém, capa de filé, costela, contrafilé, paleta, pescoco,

ponta de agulha e visceras.

7. Presenca de frituras: foi considerado frituras por imersao na refeigao.

22



Além dos critérios tradicionais do método AQPC, os cardapios também foram

avaliados diariamente quanto as:

1. Presencga de adi¢cao de éleo e gorduras: foi considerada a adi¢cédo de éleo
e gorduras as preparagoes da refeicdo, sendo considerado adequado quando ha

presencga apenas de uma preparacgao por dia no cardapio.

2. Presenca de alimentos processados ou ultraprocesados: considerou-se
como alimentos processados ou ultraprocessados, aqueles definidos segundo o Guia
Alimentar (BRASIL, 2014).

22 etapa:

Conforme proposto por Veiros e Proencga (2003), as avaliagcbes da semana

foram feitas reunindo as avaliacdes diarias para obter o numero de dias em que:
Apareceram repeti¢cdes de preparag¢des no cardapio;
Houve fruta como sobremesa,;
Havia oferta de folhosos na salada
Ofertou-se doce e frituras no mesmo dia;
Ofertou-se carne gordurosa,;
Foram oferecidas duas ou mais preparagdes ricas em enxofre, salvo o feijao;

Além dos itens acima propostos por Veiros e Proenga (2003), foi também
avaliado se havia adigéo de Oleos e gorduras nas preparagdes e se havia presenga

de alimentos processados/ultraprocessados.

32 etapa: Foi realizada a analise da frequéncia dos critérios mensalmente em

relagcao ao total de dias do cardapio investigado.

Para subsidiar a avaliacédo, foram consultadas as fichas técnicas do receituario
da UAN, os rotulos dos géneros alimenticios utilizados nas preparagdes do cardapio
e as tabelas de composicdo nutricional. Assim, foi possivel coletar os dados sobre o

modo de preparo das refeigdes e os ingredientes.
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42 etapa: Os aspectos positivos e negativos dos cardapios foram classificados
de acordo com método proposto por Prado, Nicoletti e Faria (2013). A oferta de
folhosos e frutas foi considerada como aspectos positivos do cardapio e, a partir de
sua distribuicdo percentual no cardapio, foi classificada como: “Otimo”, “Bom”,

“‘Regular”, ‘Ruim” e “Péssimo”, de acordo com a Figura 1.

Categorias Classificagao
Otimo Otimo = 90%
Bom Bom 75 a 89%
Regular Regular 50 a 74%
Ruim Ruim 25 a 49%
Péssimo Péssimo < 25%

Figura 1: Critério de classificagcao dos aspectos positivos do cardapio.
Fonte: Prado, Nicoletti e Faria (2013)

A presenca de cores iguais, duas ou mais preparagoes ricas em enxofre, carne
gordurosa, fritura, doce e oferta de doce e fritura no mesmo dia, alimentos
processados e adigao de 6leo de gordura foi considerada como aspecto negativo do

cardapio e classificada de acordo com a Figura 2.

Categorias Classificagao
Otimo <10%
Bom 11 a 25%
Regular 26 a 50%
Ruim 51a75%
Péssimo > 75%

Figura 2: Critério de classificagdo dos aspectos negativos do cardapio.
Fonte: Prado, Nicoletti e Faria (2013)
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Avaliagao Qualitativa das Preparagoes dos Cardapios do Almogo

Nas Tabelas 1 e 2 encontram-se os resultados da avaliacdo dos cardapios

planejados e executados pelo método AQPC.
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A partir do percentual de ocorréncia no almogo dos cardapios planejados e
executados, demonstrados nas Tabelas 1 e 2, os itens foram classificados quanto ao

seu percentual de adequacédo, conforme apresentado na Tabela 3.

Tabela 3: Classificagdo dos itens analisados no almogo dos cardapios planejados e

executados de um Restaurante Universitario em Ouro Preto-MG.

Planejado Executado
0,
ltens % de ocorréncia Classificagao 6 N . Classificagao
ocorréncia
Fritura 20 Bom 20 Bom
Hortalicas 100 Otimo 100 Otimo
Frutas 97 Otimo 97 Otimo
Ricos em enxofre 13 Bom 13 Bom
Cores iguais 37 Regular 26 Regular
Carne gordurosa 40 Regular 43 Regular
Doce 20 Bom 20 Bom
Doce + Fritura 3 Otimo 3 Otimo
Alimentos
processados/ 77 Péssimo 80 Péssimo
ultraprocessados
Adicao de oleoe g, Ruim 53 Ruim

gordura

Na UAN ndo se prepara alimentos utilizando o método de imersao em dleo
(fritura), porém em alguns casos, houve oferta de alimentos fritos industrializados
como batata palha, utilizados como acompanhamento das preparagdes. O presente
estudo observou a presenca de 20% de frituras no cardapio dos almogos,
classificando-se como “Bom”. Ginani (2017) em seu estudo demonstrou auséncia de
fritura no cardapio analisado. Fonseca e Souza (2017) 5% e Said et al. (2014)
encontraram 8,69% de frituras nos cardapios analisados. Uma forma de diminuir a
quantidade de frituras oferecidas é que a unidade tenha equipamentos como fornos e

chapas.
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A presenca de hortaligas nos cardapios planejados e executados foi de 100%.
As hortalicas oferecidas ndo consistiam somente em folhosos, mas também foram
ofertados cenoura, beterraba e tomate, o que demonstra uma boa variedade de
vitaminas, minerais e fibras oferecidos. A oferta de frutas também se manteve alta nos
dois cardapios, o que consiste em um aspecto positivo. Desta forma, observa-se em
ambos os cardapios uma maior oferta de frutas (97%) em comparagédo com doces

(20%) como opgodes de sobremesa.

A oferta de hortalicas e frutas foi classificada como “Otimo” tanto para o
planejado e o executado. A ingestao diaria de frutas e hortaligas auxilia na redugéo do
risco da ocorréncia de DCNT. Além disso, as fibras alimentares presentes nesses
alimentos colaboram com o bom funcionamento intestinal e regulam os niveis séricos
de lipidios e agucares (JOSE, 2014; PASSOS, 2008).

Ginani (2007), em estudo realizado em um RU de Brasilia/DF, observou a
presenca de 100% de hortalicas no cardapio e de 89% de frutas em todos os cardapios
analisados. Fonseca e Souza (2017), em um estudo realizado no RU de uma
universidade de Vitdria da Conquista/BA, observaram 53,3% de presenca de folhosos
e 70% de frutas e Said et al. (2014), em um RU do Belém/PA, observaram em seus

estudos a presenca de 8,69% de folhosos e 100% de frutas.

A baixa oferta de doces é outro aspecto positivo do restaurante. Além do
fato de existirem no cardapio os dois itens como opg¢éao, no dia em que era oferecido
o doce também existia uma opgéo de fruta. Fonseca e Souza (2017) observaram
presenga de 30% de doces e Said et al. (2014) observaram auséncia da oferta de

doces no cardapio.

Outro item analisado foi a presenga de alimentos ricos em enxofre, excluindo o
feijao e o alho, que s&o alimentos tipicos do cardapio brasileiro. A preocupagédo com
a presenca de alimentos sulfurados advém do fato destes causarem desconforto
gastrico apos as refeicdes (QUINTAES, 2001). A presencga destes alimentos pode
causar desconforto gastrico e podem causar flatuléncias nos comensais. (VIEROS;
PROENCA, 2003)
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No presente estudo, foi observada ocorréncia de 13% de alimentos ricos em
enxofre em ambos os cardapios, no almogo dos cardapios planejados e executados,

classificando-se como “Bom”.

Ginani (2007) observou a presencga de 39% de alimentos ricos em enxofre no
cardapio. Fonseca e Souza (2017) observaram 33,3% e Said et al. (2014) de 43,70%

de alimentos ricos em enxofre nos cardapios analisados.

A Figura 3 destaca as diferengas encontradas nos itens avaliados entre os

cardapios planejado e executado do almogo.

Adicao de 6leo e gordura

Alimentos
processados/ultraprocessad
os

80

77
m Executado

Cores iguais ® Planejado

Carne gordurosa

0 20 40 60 800 100
Figura 3: Avaliacido das alteragdes encontradas no almogo de seis semanas do
cardapio planejado para o executado, segundo o método de Analise Qualitativa de
Preparagdes do cardapio (AQPC) de um Restaurante Universitario em Ouro Preto,
MG.

Dentre os itens avaliados, as mudancgas ocorridas na composig¢ao do cardapio
durante a execugao afetaram negativamente a ocorréncia de “adicdo de dleo e
gordura”, “alimentos processados/ultraprocessados” e “carne gordurosa”. Foi
observada ocorréncia de 40% e 43% de carne gordurosa nos cardapios planejado e
executado, respectivamente. Portanto, houve aumento nesse item com as mudangas

no cardapio. A oferta de carnes gordurosas no almoco foi classificada como “Regular”.

O consumo de carnes gordurosas deve ser limitado devido ao tipo de gordura
saturada e colesterol predominantemente encontrada, mas as empresas oferecem

este tipo de carne, pois sdo mais baratas e atrativas aos comensais. O consumo
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excessivo de gordura saturada e colesterol pode levar a obesidade, dislipidemias,
doengas ateroscleroticas e doengas relacionadas como cancer (SANTOS, 2013).
Ginani (2017) demonstrou presenga de 39% de carnes gordurosas no cardapio
analisado em seu estudo. Fonseca e Souza (2017) 21,7% e Said et al. (2014) 13,04%.

A ocorréncia de adi¢ao de 6leo e gordura as preparagdes no almogo foi igual a
50% no cardapio planejado e 53% no cardapio executado. A “adicdo de o6leo e
gordura” foi classificada como “Ruim” tanto no planejado quanto no executado. A
ingestao em excesso de gorduras esta associada ao aumento dos niveis de colesterol
sanguineo e pode favorecer o surgimento da aterosclerose. O alto consumo de

gordura pode favorecer a desenvolvimento de colesterolemia (PASSOS, 2008).

Em relagdo aos alimentos processados e ultraprocessados, no presente estudo
foi observada ocorréncia de 77% no almogo dos cardapios planejados e 80% nos
cardapios executados. A oferta de alimentos processados e ultraprocessados estava
alta e inadequada nos cardapios planejado e executado. Entre os alimentos
processados e ultraprocessados mais consumidos na UAN estudada estao: linguica,
extrato de tomate, milho em conserva, ameixa em conserva, margarina, doces, molho

inglés e caldo de carne.

Louzada et al. (2015) observaram que, dentre os alimentos processados mais
consumidos pela populagao brasileira estdo o pao francés (6,9%) seguido de queijos,
carnes processadas e conservas de frutas e hortalicas. Em relacdo aos alimentos
ultraprocessados os mais consumidos s&o bolos, tortas e biscoitos doces (3,0%)
lanches do tipo fast food (2,9%), refrigerantes e refrescos (2,6%), paes de forma, de

hamburguer e de hot dog (2,4%) e guloseimas (2,2%).

A oferta de alimentos processados e ultraprocessados nos cardapios aos
usuarios deve ser limitada. O Guia ressalta a importancia de limitar o consumo desses
alimentos devido a sua composicdo nutricional e também pelo impacto que a sua
forma de producgao, distribuicdo, comercializagdo e consumo causam na cultura
alimentar e no meio ambiente. Sdo alimentos pobre em fibras, vitaminas, minerais e
substancias com atividade bioldgica. O consumo desses alimentos compromete os
mecanismos que atuam na saciedade e no controle do apetite, aumentando assim a

ingestao de calorias e o risco de sobrepeso/obesidade (BRASIL, 2014).
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No presente estudo, foi observada ocorréncia de 37% de cores iguais no
almogo dos cardapios planejados e de 27% nos cardapios executados, mostrando que
as mudancgas ocorridas no cardapio diminuiram a repeticdo de cores nas refeigdes,
ao contrario do observado nos outros itens avaliados. No entanto, a ocorréncia de

cores iguais em ambos os cardapios foi considerada “Regular”.

Em estudo realizado por Ginani (2017), verificou-se a presenga de 21% de
cores iguais nos cardapios analisados. Fonseca e Souza (2017) 28,3% e Said et al.
(2014) nao encontrou cores repetitivas nos cardapios. A monotonia de cores foi
observada em varios pratos oferecidos pela unidade estudada. As cores mais
encontradas foram amarelas, marrom e cores claras (branco), como pode ser
visualizado na Figura 4. A oferta de uma grande variedade de hortalicas, assim como
de frutas, além de garantir uma maior oferta de nutrientes constitui um fator importante
pela coloracdo da refeicdo. As propriedades sensoriais dos alimentos e preparacdes
influenciam a escolha do consumidor por determinada refeigcdo. O primeiro atributo
sensorial observado pelo consumidor, e muitas vezes o Unico possivel na escolha de
um alimento e preparagcdo, € a sua aparéncia, especialmente a cor. A cor é
considerada um parametro do padrao de qualidade do prato oferecido na unidade
(TEIXEIRA, 2009).

repetitiva e (B) Exemplo de cor amarela repetitiva.

A presencga de frutas, hortaligas, frituras e a combinagdo de doces e frituras
foram classificadas como” Otimo”, o que demonstra que o cardapio esta adequado

32



segundo esses itens. No entanto, a ocorréncia de alimentos ricos em enxofre, cores
iguais e alimentos processados/ultraprocessados foi classificada como “Ruim” ou
‘Péssimo”, demonstrando que o cardapio deve ser melhorado segundo esses
aspectos. Prado, Nicoletti e Faria (2013) observaram em seu estudo a presencga de
folhosos, cores iguais e a combinacao de doce e fritura como aspectos classificados
como 6timo, alimentos ricos em enxofre e doce como regular e frutas, carne gordurosa

e fritura classificados como bom.

5.2 Avaliagao Qualitativa das Preparagoes dos Cardapios do Jantar

O percentual de ocorréncia dos itens avaliados, segundo o AQPC, nos

cardapios planejado e executado do jantar estdo apresentados nas Tabelas 4 e 5.
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A partir dos percentuais de ocorréncia no jantar dos cardapios planejados e

executados, apresentado nas Tabelas 4 e 5, os itens foram classificados quanto ao

seu percentual de adequacédo e apresentados na Tabela 6.

Tabela 6: Classificagdo dos itens analisados no jantar dos cardapios planejados de

um Restaurante Universitario em Ouro Preto-MG.

Planejado Executado
Itens % de . %de o
a Classificagao a . Classificagcao
ocorréncia ocorréncia
Fritura 4 Otimo 4 Otimo
Hortalicas 100 Otimo 100 Otimo
Frutas 96 Otimo 96 Otimo
Ricos em 32 Regular 32 Regular
enxofre
Cores iguais 37 Regular 40 Regular
Carne gordurosa 28 Regular 24 Bom
Doce 24 Bom 24 Bom
Doce + Fritura 0 Otimo 0 Otimo
Alimentos
processados/ 64 Ruim 68 Ruim
ultraprocessados
Adigao de dleo e 32 Regular 28 Regular

gordura

No jantar, ndo se verificou diferenca entre a ocorréncia de frituras (4%), de

folhosos (100%), de frutas (96%), de doces (24%) e de alimentos ricos em enxofre

(32%) nos cardapios planejados e executados. Os itens “frituras”, “folhosos” e “frutas’

foram classificados como “Otimo”, enquanto os itens “doces” e “alimentos ricos em

enxofre” foram considerados, respectivamente, “Bom” e “Regular’. O percentual de
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folhosos e frutas representa um bom resultado, uma vez que um cardapio colorido

representa um fator de protecio para os clientes da UAN.

O consumo de frutas e hortalicas tem varios efeitos benéficos ao organismo e
previne as DCNT. A ingestdo de frutas e hortalicas duas vezes na semana pode
associar-se a risco significativamente mais baixo de disturbios coronarianos. Além
disso, esses alimentos fornecem vitaminas, minerais e fibras, atuam na redug¢ao do
apetite, no aumento da saciedade, na diminuicdo de sintese de colesterol total
(FERREIRA; CHIARA; KUSCHNIR, 2007)

A Figura 5 destaca as diferengas encontradas nos itens avaliados entre os

cardapios planejado e executado do jantar.

Adi¢cao de 6leo e gordura

Alimentos
processados/ultraprocessad

08 m Executado

Cores iguais ® Planejado

Carne gordurosa

28
Ocorréncia g/o)
40 6

0 20

80

Figura 5: Avaliacdo das alteragdes encontradas no jantar de seis semanas dos
cardapios planejados para os executados, segundo o método de Analise Qualitativa
de Preparagbes do cardapio (AQPC) de um Restaurante Universitario em Ouro Preto,
MG.

Ao comparar os cardapios planejados e os executados do jantar, verificou-se
diferenca na ocorréncia de carnes gordurosas, de cores iguais, de alimentos
processados/ultraprocessados e de adicdo de oleo de gorduras. As alteragdes
ocorridas na execugao dos cardapios planejados foram positivas para alguns itens,
reduzindo a ocorréncia de carne gordurosa (de 28% para 24%), cores iguais (de 44%
para 40%) e adi¢ao de 6leo e gorduras (de 32% para 28%) na preparagao. Apesar da

reducao na ocorréncia dos cardapios planejados para os executados, os itens “cores
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iguais” e “adicdo de oleo e gordura” permaneceram classificados como “Regular”
(Tabela 4). No entanto, observou-se uma melhora na classificagdo do item “carne
gordurosa”, passando de “Regular’ no cardapio planejado para “Bom” nos cardapios

executados.

Porém, essas mudancgas no cardapio afetaram negativamente o item alimentos
processados/ultraprocessados. Observou-se aumento da ocorréncia desse item de
64% nos cardapios planejados para 68% nos cardapios executados. Esse item foi
classificado como “Ruim” nos cardapios planejados e executados no jantar. Essa
alteracao foi devido ao fato de te sido ofertado doce nos cardapios executados

quando, nos planejados, a oferta programada de sobremesa era de fruta.

Para uma alimentagcao saudavel, o Guia Alimentar recomenda que as refeigdes
sejam compostas, predominantemente, por alimentos in natura ou minimamente
processados, limitando-se o uso de alimentos processados e evitando os alimentos
ultraprocessados. Os alimentos in natura devem ser consumidos em grande
variedade, predominando aqueles de origem vegetal. Essa composigdo para as
refeicbes € base para uma alimentagdo nutricionalmente balanceada, saborosa,
culturalmente apropriada e promotora de um sistema alimentar socialmente e
ambientalmente sustentavel (BRASIL, 2014).
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6 CONCLUSAO

A partir da analise dos dados por meio do método AQPC, verificou-se que a
oferta de frutas e hortalicas nos cardapios da UAN foi adequada, o que € 6timo para
a UAN pois esses alimentos sao ricos em fibras, vitaminas, minerais e colaboram com

a manutencao do bom estado nutricional dos individuos.

No planejamento, a sele¢céo de alimentos variados evita a monotonia de cores
que pode causar rejeicao dos usuarios. Uma sugestao para evitar a monotonia de
cores € variar as frutas e hortalicas presentes no cardapio, dando mais cor a refeigao.
E importante diminuir a oferta de carnes gordurosas e alimentos ricos em enxofre para

favorecer melhora dos aspectos nutricionais da refeicao oferecida.

Os resultados obtidos a partir da comparagado dos cardapios planejados e
executados demonstra que devido as alteragdes ocorridas ha uma necessidade de
intervencdo, a fim de realizar um planejamento de cardapio adequado até a sua
execugao. A analise de adicdo de 6leo e gorduras e alimentos processados/
ultraprocessados apontou inadequacao do cardapio em relacao a esse aspecto. Vale
ressaltar que apesar da classificacdo ter permanecido a mesma para ambos
cardapios, houve um aumento da oferta desses alimentos apds as alteragdes. Desta
forma, o nutricionista deve também estar atento a disponibilidade de matéria prima,
aos fatores de corregdo e a evitar o uso dos mesmos equipamentos para as

preparagoes a fim de evitar mudangas repentinas no cardapio planejado.

Atividades de educacao alimentar e nutricional com os usuarios devem ser
realizadas com a finalidade de promover a difusdo de habitos alimentares saudaveis

e diminuicao de dleo e gorduras utilizado nas preparagoes.
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ANEXOS

Anexo I: Mapas dos cardapios planejados e executados do almogo e jantar.

Mapall
Dia Refeigdo | Prato Principal | Arroz Feijao Guarnigao Salada Sobremesa
Frango em
Cubosc/ | SipieS |BEl@S | pmeince | KifaEs Mag
Segunda | Almogo Molho
Came Moida | Simples | Batido  Batata Chips | Alface Magé
Lombo Molho Couve a
Wadeirg | Soes | T Vinagrete  2rania
Almogo
Banana/Laranja
ToeLoNGS | sifipis | Tl Gouve Crus
Terca
] Simples | Simples | SopalCioula | oooce | GoiabadalMeldo
Jantar
_ Sopa Creme | Acelga a -
Madeira Simples | Simples Batata Serpentina Goiabada/Meldo
Bife Simples Pagoca/Maga
Simples | Simples | ropeiro | Serpentina
Almogo
BieSipes | Smpes | Swles | oo | Bt | pagssaivacs
Quarta
Lasanha de Simples | Simplesppp Sopa Tomate ¢/ Ch. Melancia
Lt Queijo Legumes Verde
antar
Picadinho de Sopa Feijgo
il SRS |Bads | porcC | ffEe Melancia
Bob6 de Couve Alhoe | Péde
Frango Siffples | Siffiples Oleo Moleque/Banana
Almocgo
Frango em -— -
Cubos SiGiSg | il Serpentina | Leite/Maméo
Quinta
Sopa Alface c/
Torta de Carne
Simples | Batido Moranga Agrizo Mamao
Jantar
Sopa
Cozido Caipira
Simples | Batido Moranga Alface Mamao
Filé de X
Puré de Almeirgo c/
-_ Simples | Simples = Tomate Melancia
Almoco
| Filé de Merluza Simples | Simples Puré de Almeiréo c/ Melancia
Sexta ao Forno Batata Tomate
T s s ST,
Jantar
Lasanha a Cenoura c/
Bolonfiesa | STPles Simeles Gheiro Verde | 1212

S
S




Obs.: Os cardapios planejados estdo digitados em negrito e as modificagdes que ocorreram nos cardapios estao
representadas sem negrito.

Mapal ll
Dia Refeicdo | Prato Principal Arroz Feijao _ Salada Sobremesa
FrangoaModa | SIFpIES | BaldS | Eaiac Altace | Maga
Segunda | Almogo
FrangoaModa | SFBIES | Bl | poro o0 Aface | Maca
C. de Porco ao CoMBuTEe]
Molho Escurs, | Simples | Simples | Tabule Cheiro | Laranja
Almogo Verde
 C.de Porco ao Laranja/Doce de
Molho Escuro Simples | Simples | Tabule Alface R
Terca
Alface c/ -
CozidoCaipira
Simples | Simples | SopaCrioula Couve Moleque/Melancia
Jantar
ComsCAIE | SimMles | SPES | SOPACHOUE | meeed | e
BifeAcebolado Simples | Batido | RepolhoBulgaro - Banana
Almogo
BifeAcebolado Simples | Batido | RepolhoBulgaro - Banana
Quarta
CameWoldatl | siiples | Batide | SoP Salada | b, 1 anadalMelso
Molho Minestrone Verde
Jantar
CalabresaAcebolada | Simples | Batidé | Sopa Minestrone = Banana
FrangoXadie: | Simples | Simples | BAACORUS | Beotonn: | oo
Almogo
 Came Moida ¢/ Acelga &
corme Simples | Simples | BatataCorada | gorons | Doce LeitelMaméo
Quinta
Bife de Panela c/ .
Molho Simples | Batido | SopaMacarrdo | Alface Bolo de Laranja
Jantar
' Bife de Panela c/ .
Molho Simples | Simples | SopaMacarrao | Alface Bolo de Laranja
LagartoRecheado | Simples | Simples | Polenta -_ Laranja
Almoco
LagartoRecheado | Simples | Simples | Polenta -_ Laranja
Sexta
Vacaktolada | Sifmples | Bafido | Xxx Almeiréo 2 | Banana
Jantar
Vaca Atolada Sifiples | Bafide | xxx Amefizod | Banana
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Obs.: Os cardapios planejados estao digitalizados em negrito e as modificagdes que ocorreram nos cardapios
estdo representadas sem negrito.
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Mapa Il

Dia Refeigdo | Prato Principal Arroz Feijao Guarnigao Salada Sobremesa
- Macarrao Alho
Ensopado Simples | Batido | ' Alface Laranja
Segunda | Almogo
e Simples | Batido | Salpicso ifacesom | Larania
_ Alface com Doce de
Molho Simples | Batido | Tabule ] RREERE
Almogo
| Bife Acebolado | o o [ gimoles | Tabule AFace Doce de
Terga / Simples Abdbora
- Simples | Simples | Sopalegumes | Beterraba | Banana
Jantar
XXX XXX XXX XXX Xxx XXX
O a0 ia | SimPles  Batido | FarofaDoce | Vinagrete  Larania
Almogo
e g | WP | BAidS | FaomDace | i | Laian
Quarta
Bife Simples | Simples | Batido SopaFeiidc | Aaridocl Maga
XXX XXX XXX XXX XXX XXX
Carne Moida Moranga
com Molho Simples | Simples Refog:da Acelga Laranja
Almogo _
Came Moida | Sifiiples | Simples | > 2o o0 A" | Acelga Laranja
Quinta e Oleo
Carne Moida Simples | Batido Sopa Moranga genoura Laranja
Jantar alada
Carne Moida -_- Sopa Moranga | Acelga -
lsca Boving Simples | Simples Repolhd Tomats Mamao
Almogo | Grelhada Bulgaro Alface
Sexta XXX XXxx Xxx XXX XXX XXX
Bife de Porco | Simples | Batido | Sopa Macarrdo | Almeirdo | Laranja
Jantar
XXX Xxx XXX XXX XXX Xxx

Obs.: Os cardapios planejados estéo digitalizados em negrito e as modificagcdes que ocorreram nos cardapios
estao representadas sem negrito.
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Mapa IV

Dia Refeigdo | Prato Principal Arroz Feijao Guarnigao Salada Sobremesa
Acelga
R ceq | Smples | Bads | g, | Gom | M@
Tomate
Segunda | Almogo
Linguica B
e | Simples | Baido  FarofaDourada |com | Maca
Tomate
Legarto | Simples  Simples | Salpico Alface  Abacaxi
Almogo
. Abacaxi/ |
Bife de Porco XXX
Simples | Tropeiro Cowe  poacax
Terga Carne Moida Bambade | S
Simples | Simples cl/C. Melancia
com Molho Couve —
Jantar
Carne Moida Bamba de ——
Simples Tropeiro Alho e Melancia
com Molho Couve o
Lombo Assado P
Molho Madeira Simples fropeiro | xxx Alho e Banana
Almogo Oleo
Bifo dePancla | Simples  Simples | Tabule Saee | manans
Quarta
Bife de Panela | Simples | Batido | SopaMacarrdo | Almeirdo | Maméo
Jantar Bife de
Pancla/Carne | GBS | BAIS | poueroons | Ace9% o gy
Ensopada
Chuchu e Alface
Frango Assado .
- SiIEs | SBIES | ooy | eomas | MEGE
 FrangoAssado | Simples | Simples | Creme de Milho | Alface Maca
Quinta Bife de Panela | Simples | Batido | Sopa Mandioca | Beterraba | Laranja
Jantar - -
Isca de Frango | Simples Simples | Mandioca/Creme | com Laranja
Milho Tomate
Carne de < Alface
Macarrao Alho
__ Simples | Simples | 5 - Laranja
Almogo
 Came de Porco
Moranga Salada
ao Molho Simples | Batidd | po¢oda Verde Laranja
Sexta Escuro
Isca de Frango .
Grelhada Simples Batido Sopa Moranga | Almeirdo | Earanja
Jantar Acelga
Isca de Frango Simples Batidd | SopaMoranga | com Laranja
Grelhada Almeirdo

S
(o]



Obs.: Os cardapios planejados estdo digitalizados em negrito e as modificagdes que ocorreram nos cardapios
estdo representadas sem negrito.

Mapa V
Dia Refeicdo | Prato Principal Arroz Feijao Guarnigéo Salada Sobremesa
— - HGFega | Simples | Xxx Alface™l | metancia
Segunda | Almogo
Steak Abacaxi
Parmegiana . Aface | Maoca
BiGEIMGIG | SimPles | Baide | one | A | Welane
Almoco
| Bifec/Cebola | aGrega | Simples | Xxx Alface WeaieE |
Terga MistodeBoie | g | Bovdo -_ EalEE
Poreg Milho Verde HEEG
Jantar
MistodeBoie g g | SopaFarinha | 00
Porco Verde c/ Melso
EEIRE Tomate
Filé de Frango Salada Tomate c/
Grelhado Smples | SWMPISS | arroquina | Couve | Mot
Almogo
I Simples | Simples T Couve Macs
Molho Escuro Marroquina
Quarta
Carne Moida a Sopa
e Simples | Batids | pooiese | Alface Mamiio
Jantar
Steak Simples | Batido | Bempade o o Mo
C. Porco ao Mandioca | Almeiréo c/
Molho Escuro | SMPIes | Batide | proopagy  Tomate | Larenia
Almogo
Acelga/ Mamao/ |
Bob6 de Frango | Simples | Batido
o Repolho Banana
Quinta
Goulash Simples Sopa Repolho c/
Siimples Moranga Ch. Verde Banana
Jantar Sopa
Steak Simples | Batido Moranga c/ Beterraba Banana
Macarrao
Estrogonofe de
o Simples | Simples  Batata Chips | Lol | Maméo
Almogo
Bife Simples Simples | Batido - - Maca
Sexta
Frango Assado | Simples | Batido | Canjiquinha __ Mag3
Jantar
Pacoca/
Frango Assado Simples | Batido Sopa Feijgo | Cenoura e
Branco Beterraba | Mamao

4

Ne)



Obs.: Os cardapios planejados estdo digitalizados em negrito e as modificagdes que ocorreram nos cardapios
estdo representadas sem negrito.

Mapa VI
Dia Refeicdo | Prato Principal Arroz Feijao Guarnigao Salada Sobremesa
Docede |
Carne de Porco
o/ Molho Simples | Batido | Tabule Leite/
Laranja
Segunda | Almogo
Docede |
Carne de Porco c/
Farofa de Milho
] Simples | Batido Alface Leite/
Laranja
Cocada/
Bife Pomodoro | Simples | Simples | Cenoura Soutée | Acelga Banana
Almogo
Bife SMples! | gipjes | Simples | Genoura Soutée Mamzol
Acelga
Terca Goulash Melancia
Cozido Caipira | Simples | Simples | Sopa a Juliana | Alface Abacaxi
Jantar -
Carne Moida/ -_
S Moide/Bi® | Siples | Baids | Sopamviian | AEGE | orere
Araucay | Simples | Simples | Macamoness | poetcel | Laania
Almogo
Batata ¢/ Molho/ -
Carne Assada Simples | Simples Laranja
Quarta Batata Palha Serpentina
-_ Simples | Batido | Sopa Legumes | Alface Maméo
Jantar
Ensopado & Moda | Simples | Batido | Sopa Legumes | Alface Laranja
Bobo de Frango
Simples | Simples | Xxx Alface ® a | Banans
Almogo
Bife Acebolado Repolho Bulgaro
| Simples | Simples Aiacesl | panana
Quinta
Carne Moida c/ Chuchu c/
e Simples | Simples | Sopa Fubarina | ¢y | Melancia
Jantar
Repolho/
Cozido Caipira Sopa Fubarina
Simples | Batido G Banana
Feijoada Simples | xxx Farofa de Alho = Laranja
Almogo
Feijoada | Simples | xxx Farofa de Alho | Couve Laranja |
Sexta Almeirdo &
Omelete Simples Sopa Macarréo
Simples Sermonting | Banana
Jantar
| Quibe Assado/
Mists Bor o Parco | Simples | Bafido | SopaMacarrgo | Cowe | Banana

Obs.: Os cardapios planejados estdo digitalizados em negrito e as modificagdes que ocorreram nos cardapios
estdo representadas sem negrito.



51



Anexo Il: Numero de refei¢cdes servidas no restaurante universitario no ano de 2019.
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APENDICES

Apéndice I: Método de Avaliagao Qualitativa das Preparag¢des do Cardapio Planejado

- Avaliagao Diaria.

Avaliagao Diaria — Semana 1 - ALMOCO
Dia Frituras | Folhosos | Fruta | Ricos em Carne Cor iguais Doce | Doce Alimentos Adicao de
gordurosa e processados/ultraprocesados | gordura/éleo
enxofre Fritura
Segunda | 0 1 1 1( cebola, milhom,maga) 0 1 0 0 1 (milho em lata,margarina) 1( margarina
farofa)
Terca 0 1 1 0 1 1 (verde e 0 0 0 0
branco)
Quarta 0 1 1 1( amendoim,milho,cebola) 0 1 ( marrom) 0 0 1( milho em lata)/( extrato de 1 (Adicionado
tomate) 6leo ao bife
simples)
Quinta 0 1 1 0 0 1( amarelo) 1 0 1( doce) 1( Adicionado
oleo na
couve)
Sexta 0 1 1 0 0 0 0 0 1 (extrato de tomate) 0
Avaliagao Diaria — Semana 1- JANTAR
Dia Frituras | Folhosos | Fruta | Ricos em enxofre Carne Cor iguais Doce | Doce Alimentos Adigdo de
gordurosa e processados/ultraprocesados | gordura/éleo
Fritura
Segunda | - - - - - - - - - -
Terca 0 1 1 0 1 0 1 0 1( doce) 0
Quarta 0 1 1 1( repolho,cebola,melancia) 0 0 0 0 0 0
Quinta 0 1 1 0 0 0 1 0 1( milho em lata, doce) 1( 6leo na
couve)
Sexta 0 1 1 0 0 0 0 0 1(extrato de tomate,margarina) 1( Margarina)
Avaliagdo Diaria— S 1a 2 - ALMOGO
Dia Frituras | Folhosos | Fruta | Ricos em enxofre Carne Cor iguais Doce | Doce Alimentos Adigéao de
gordurosa e processados/ultraprocesados | gordura/éleo
Fritura
Segunda | 0 1 1 0 0 1( amarelo) 0 0 1 ( ameixa calda 1 ( margarina
enlatada,margarina) na
preparagéo)
Terca 0 1 1 0 1 1( 0 0 1( extrato de tomate) 0
predominancia
marrom)
Quarta 0 1 1 0 0 0 1 0 1 ( doce) 1( Adicionado
Sleo ao bife)
Quinta 0 1 1 1(pimentéo,acelha,cebola) 0 1 (amarelo) 1 0 1( molho inglés,margarina, 1( margarina
doce) na
preparacgao)
Sexta 0 1 1 0 0 0 0 0 1( extrato de tomate) 0
Avaliagao Diaria— S 1a 2- JANTAR
Dia Frituras | Folhosos | Fruta | Ricos em enxofre Carne Cores iguais Doce | Doce Alimentos Adigéao de
gordurosa e processados/ultraprocesados | gordura/éleo
Fritura
Segunda | 0 1 1 0 0 0 0 0 0 0
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Terca 0 1 1 1( 0 1(claras) 1 0 1( doce) 0

amendoim,cebola,melancia)

Quarta 0 1 1 0 0 1( marrom) 1 0 1( doce, extrato de tomate) 0

Quinta 0 1 0 1( 0 0 1 0 1 ( doce, extrato de tomate) 0

amendoim,acelga,cebola)

Sexta 0 1 1 0 0 1( marrom) 0 0 1( margarina) 1 ( margarina
na
preparagao)

Avaliagao Diaria — Semana 3 - ALMOCO
Dia Frituras | Folhosos | Fruta | Ricos em enxofre Carne Cores iguais Doce | Doce Alimentos Adicgao de
gordurosa e processados/ultraprocesados | gordura/dleo
Fritura
Segunda | 0 1 1 0 0 0 0 0 1( extrato de tomate) 1( 6leo no
macarréo)
Terga 0 1 0 0 0 1( cor marrom) 1 0 1( molho, extrato de tomate, 0
doce)
Quarta 0 1 1 0 0 1( 0 0 1( ameixa enlatada.milho 1( margarina
marrom/amarelo) verde,margarina) na
prepraragéo)
Quinta 0 1 1 0 0 0 0 0 1( extrato de tomate) 0
Sexta 0 1 1 0 1(no 0 0 0 0 0
repolho)
Avaliagao Diaria — Semana 3 — JANTAR
Dia Frituras | Folhosos | Fruta | Ricos em enxofre Carne Cores iguais Doce | Doce Alimentos Adigao de
gordurosa e processados/ultraprocesados | gordura/éleo
Fritura
Segunda | - - - - - - - - - -
Terca 0 1 1 1(ovo,cebola,repolho) | 0 1( amarelo) 0 0 1( extrato de tomate) 0
Quarta 0 1 1 0 1 0 0 0 0 1( oleo no
bife)
Quinta 0 1 1 0 0 1 ( laranja) 0 0 0 0
Sexta 0 1 1 0 0 0 0 0 1( extrato de tomate) 0
Avaliacao Diaria— S 1a 4 - ALMOGO
Dia Frituras | Folhosos | Fruta | Ricos em enxofre Carne Cores iguais Doce | Doce Alimentos Adicao de
gordurosa e processados/ultraprocesados | gordura/dleo
Fritura
Segunda | 1 1 1 0 1 0 0 0 0 0
Terca 0 1 1 0 0 0 0 0 1( extrato de tomate, milho 1 (Adicéo de
verde, apresuntado,maionese) maionese)
Quarta 0 1 1 0 0 0 0 0 0 1( oleo
adicionado
na couve)
Quinta 0 1 1 0 1 0 0 0 0 0
Sexta 0 1 1 0 1 0 0 0 1 ( molho inglés) 0
Avaliagao Diaria — Semana 4 — JANTAR
Dia Frituras | Folhosos | Fruta | Ricos em enxofre Carne Cores iguais Doce | Doce Alimentos Adicao de
gordurosa e processados/ultraprocesados | gordura/dleo
Fritura
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Segunda | - - - - - - - - - -

Terca 0 1 1 0 0 0 0 0 1( extrato de tomate) 0

Quarta 0 1 1 0 0 0 0 0 1( caldo de carne, extrato de 0

tomate)
Quinta 0 1 1 0 0 0 0 0 0 0
Sexta 0 1 1 0 0 1( 0 0 0 1(adicéo de
laranja/amarelo) oleo no
macarréo)
Avaliagao Diaria — S 1a 5 - ALMOGO
Dia Frituras | Folhosos | Fruta | Ricos em enxofre Carne Cores iguais Doce | Doce Alimentos Adigao de
gordurosa e processados/ultraprocesados | gordura/éleo
Fritura
Segunda | 1 1 1 0 1 0 0 0 1( apresuntado,extrato de 1( margarina
tomate, steak de na
frango,margarina) prepraracédo)
Terca 1 1 1 1( 1 0 0 0 1( caldo de carne 1( margarina
cebola,melancia,acelga) tablete,margarina) na
preparagéo)

Quarta 0 1 1 0 0 0 0 0 1( milho verde 0

enlatado,maionese,azeitona)
Quinta 0 1 1 0 1 0 0 0 1( molho ingles,margarina) 1(margarina
na
preparagéo)
Sexta 1 1 1 0 0 0 0 0 1( extrato de tomate,milho 0
verde,)

Avaliagao Diaria — S 1a 5 — JANTAR

Dia Frituras | Folhosos | Fruta | Ricos em enxofre Carne Cores iguais Doce | Doce Alimentos Adicao de

gordurosa e processados/ultraprocesados | gordura/éleo
Fritura

Segunda | - - - - - - - - - -

Terca 1 1 1 1 1 0 0 0 1( caldo de carne tablete, 1( margarina
margarina) na

preparagéo)
Quarta 0 1 1 0 0 1( 0 0 1( extrato de tomate) 0
predominancia
verde)

Quinta 0 1 1 1 1 0 0 0 1( extrato de tomate 0

Sexta 0 1 1 1 1 1( 1 0 1(extrato de tomate, margarina 1( margarina

predominancia .caldo de carne, doce) na

laranja) preparagéo)
Avaliagao Diaria — Semana 6 - ALMOCO
Dia Frituras | Folhosos | Fruta | Ricos em enxofre Carne Cores Doce | Doce Alimentos Adicgdo de

gordurosa | iguais e processados/ultraprocesados | gordura/éleo
Fritura
Segunda | 0 1 1 0 1 1( 1 0 0 0
marrom)

Terga 0 1 1 0 0 0 1 0 1( margarina.doce) 1( Adigéo do
oleo no bife,
margarina na
batata)

Quarta 1 1 1 0 1 0 0 0 1( maionese, azeitona, milho 0

verde enlatado)

Quinta 0 1 1 0 0 1( 0 0 0 0

amarelo)
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Sexta 1 1 1 0 1 0 0 0 1( margarina) 1( margarina
na farofa)
Avaliagdo Diaria — Semana 6 — JANTAR
Dia Frituras | Folhosos | Fruta | Ricos em enxofre Carne Cores Doce | Doce Alimentos Adicao de
gordurosa | iguais e processados/ultraprocesados | gordura/éleo
Fritura
Segunda | - - - - - - - - - -
Terga 0 1 1 0 1 1( 0 0 0 0
amarelo)
Quarta 0 1 1 1(milho,cebola,repolho) | 0 1( 0 0 1( milho verde em lata 0
amarelo)
Quinta 0 1 1 0 1 0 0 0 0 0
Sexta 0 1 1 0 0 1( 0 0 0 1(oleo na
amarelo) omelete)
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Apéndice Il: Método de Avaliagcdo Qualitativa

Executado - Avaliagao Diaria.

das Preparagdes do Cardapio

Avaliagéo Diaria — Semana 1 - ALMOCO
Dia Frituras | Folhosos | Fruta | Ricos em Carne Cor iguais Doce | Doce Alimentos Adicéao de
gordurosa e processados/ultraprocesados | gordura/éleo
enxofre Fritura
Segunda | 1 1 1 1( cebola, milhom,maga) 0 0 0 0 0 0]
Terga 0 1 1 0 1 1(verdee 0 0 0 0
branco)
Quarta 0 1 1 1( amendoim,milho,cebola) 0 1 ( marrom) 0 0 1( milho em lata)/( extrato de 1 (Adicionado
tomate) 6leo ao bife
simples)
Quinta 0 1 1 0 0 0 1 0 1 (doce) 0
Sexta 0 1 1 0 0 0 0 0 1 (extrato de tomate) 0
Avaliagao Diaria — Semana 1- JANTAR
Dia Frituras | Folhosos | Fruta | Ricos em enxofre Carne Cor iguais Doce | Doce Alimentos Adicao de
gordurosa e processados/ultraprocesados | gordura/éleo
Fritura
Segunda | - - - - - - - - - -
Terga 0 1 1 0 0 1( marrom e 1 0 1( doce,molho inglés) 0
amarelo)
Quarta 0 1 1 1( repolho,cebola,melancia) | 0 0 0 0 0 0
Quinta 0 1 1 0 0 0 1 0 1( milho em lata, doce,azeitona) | 1( éleo na
couve)
Sexta 0 1 1 0 0 0 0 0 1(extrato de tomate,margarina) 1( Margarina)
Avaliacao Diaria — S 1a 2 - ALMOCO
Dia Frituras | Folhosos | Fruta | Ricos em enxofre Carne Cor iguais Doce | Doce Alimentos Adicao de
gordurosa e processados/ultraprocesados | gordura/éleo
Fritura
Segunda | 0 1 1 0 0 1( amarelo) 0 0 1 ( ameixa calda 1 ( margarina
enlatada,margarina) na
preparagao)
Terga 0 1 1 0 1 1( 0 1 1( extrato de tomate,doce) 0
predominancia
marrom)
Quarta 0 1 1 0 0 0 1 0 1 (doce) 1( Adicionado
6leo ao bife)
Quinta 0 1 1 1(piment&o,acelha,cebola) 0 1 (amarelo) 1 0 1( molho inglés,margarina, 1( margarina
doce) na
preparagéo)
Sexta 0 1 1 0 0 0 0 0 1( extrato de tomate) 0
Avaliacao Diaria — S 1a 2- JANTAR
Dia Frituras | Folhosos | Fruta | Ricos em enxofre Carne Cores iguais Doce | Doce Alimentos Adigéao de
gordurosa e processados/ultraprocesados | gordura/éleo
Fritura
Segunda | 0 1 1 0 0 0 0 0 0 0
Terga 0 1 1 1( 0 1(claras) 1 0 1( doce) 0
amendoim,cebola,melancia)
Quarta 0 1 1 0 0 1( marrom) 1 0 1( doce, extrato de tomate) 0
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Quinta 0 1 0 1( 0 0 1 0 1 ( doce, extrato de tomate) 0

amendoim,acelga,cebola)

Sexta 0 1 1 0 0 1( marrom) 0 0 1( margarina) 1 ( margarina
na
preparagéo)

Avaliagao Diaria - S 1a 3 - ALMOGO
Dia Frituras | Folhosos | Fruta | Ricos em enxofre Carne Cores iguais Doce | Doce Alimentos Adigao de
gordurosa e processados/ultraprocesados | gordura/éleo
Fritura
Segunda | 0 1 1 0 0 0 0 0 1(milho verde) 0
Terga 0 1 0 0 0 1( cor marrom) 1 0 1( doce) 0
Quarta 0 1 1 0 0 1( 0 0 1( ameixa enlatada.milho 1( margarina
marrom/amarelo) verde,margarina) na
prepraragao)
Quinta 0 1 1 0 0 0 0 0 1( extrato de tomate) 1( oleo no
macarréo)
Sexta 0 1 1 0 1(no 0 0 0 0 0
repolho)
Avaliagao Diaria — Si 1a 3 - JANTAR
Dia Frituras | Folhosos | Fruta | Ricos em enxofre Carne Cores iguais Doce | Doce Alimentos Adigao de
gordurosa e processados/ultraprocesados | gordura/éleo
Fritura
Segunda | - - - - - - - - - -
Terga 0 1 1 1(ovo,cebola,repolho) | 0 1( amarelo) 0 0 1( extrato de tomate) 0
Quarta 0 1 1 0 1 0 0 0 0 1( oleo no
bife)
Quinta 0 1 1 0 0 1 ( laranja) 0 0 0 0
Sexta 0 1 1 0 0 0 0 0 1( extrato de tomate) 0
Avaliagao Diaria — Semana 4 - ALMOCO
Dia Frituras | Folhosos | Fruta | Ricos em enxofre Carne Cores iguais Doce | Doce Alimentos Adicao de
gordurosa e processados/ultraprocesados | gordura/dleo
Fritura
Segunda | 1 1 1 0 1 0 0 0 1( margarina) 1 (margarina
na farofa)
Terca 0 1 1 0 1 0 0 0 1( milho verde,
apresuntado,maionese)
1(Adigéo de
maionese,
adigdo de
oleo no bife
de porco)
Quarta 0 1 1 0 0 0 0 0 0 0
Quinta 0 1 1 0 1 0 0 0 0 0
Sexta 0 1 1 0 1 0 0 0 1 ( molho inglés) 0
Avaliagao Diaria — Semana 4 —- JANTAR
Dia Frituras | Folhosos | Fruta | Ricos em enxofre Carne Cores iguais Doce | Doce Alimentos Adicao de
gordurosa e processados/ultraprocesados | gordura/dleo
Fritura
Segunda | - - - - - - - - - -
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Terca 0 1 1 0 0 0 0 0 1( extrato de tomate) 0

Quarta 0 1 1 0 0 0 0 0 1( caldo de carne, extrato de 0

tomate)

Quinta 0 1 1 0 0 0 0 0 0 0

Sexta 0 1 1 0 0 1( 0 0 0 0

laranja/amarelo)

Avaliagao Diaria — S 1a 5 - ALMOGO

Dia Frituras | Folhosos | Fruta | Ricos em enxofre Carne Cores iguais Doce | Doce Alimentos Adicao de

gordurosa e processados/ultraprocesados | gordura/dleo
Fritura
Segunda | 1 1 1 0 1 0 0 0 1( apresuntado,extrato de 1( margarina
tomate, steak de na
frango,margarina) prepraragéo)
Terga 1 1 1 1( 1 0 0 0 1( caldo de carne 1( margarina
cebola,melancia,acelga) tablete,margarina) na
preparagéo)

Quarta 0 1 1 0 1 0 0 0 1( milho verde 0

enlatado,maionese,azeitona,
molho ingles)
Quinta 0 1 1 0 0 0 0 0 1( molho ingles,margarina) 1(margarina
na
preparagéo)
Sexta 1 1 1 0 0 0 0 0 1( extrato de tomate,milho 0
verde,)

Avaliagao Diaria — S 1a 5 — JANTAR

Dia Frituras | Folhosos | Fruta | Ricos em enxofre Carne Cores iguais Doce | Doce Alimentos Adigao de

gordurosa e processados/ultraprocesados | gordural/éleo
Fritura

Segunda | - - - - - - - - - -

Terca 1 1 1 0 1 0 0 0 1( caldo de carne tablete, 1( margarina
margarina) na

preparagéo)
Quarta 0 1 1 0 0 1( 0 0 1( extrato de tomate) 0
predominancia
verde)

Quinta 0 1 1 0 1 0 0 0 1( extrato de tomate 0

Sexta 0 1 1 0 1 1( 1 0 1(extrato de tomate, margarina 1( margarina

predominancia .caldo de carne, doce) na
laranja) preparagéo)
Avaliagao Diaria — Semana 6 - ALMOCO
Dia Frituras | Folhosos | Fruta | Ricos em enxofre Carne Cores Doce | Doce Alimentos Adicao de
gordurosa | iguais e processados/ultraprocesados | gordural/éleo
Fritura
Segunda | 0 1 1 0 1 0 1 0 1( manteiga, milho em 1( manteiga
conserva) preparagéo)
Terca 0 1 1 0 1 0 1 0 1( margarina,doce) 1( margarina
na cenoura)
Quarta 0 1 1 0 0 0 0 0 1( batata palha) 0
Quinta 0 1 1 0 0 1( 0 0 0 1 ( Adigao de
amarelo) oleo ao bife)
Sexta 1 1 1 0 1 0 0 0 1( margarina) 1( margarina
na farofa)
Avaliagao Diaria — Semana 6 — JANTAR
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Dia Frituras | Folhosos | Fruta | Ricos em enxofre Carne Cores Doce | Doce Alimentos Adicdo de
gordurosa | iguais e processados/ultraprocesados | gordura/dleo
Fritura

Segunda | - - - - - - - - - -

Terca 0 1 1 0 0 0 0 0 0 1( adigéo de
oleo no bife
simples)

Quarta 0 1 1 1(milho,cebola,repolho) | 0 0 0 0 1( milho verde) 0

Quinta 0 1 1 0 1 1( 0 0 0 0

amarelo)
Sexta 0 1 1 0 1 0 0 0 1( extrato de tomate) 0
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Apéndice lll: Método de Avaliagdo Qualitativa das Preparag¢des do Cardapio Planejado -

Avaliagdo Semanal.

Avaliagao Semanal- ALMOGO

Dia Frituras Folhosos | Fruta | Ricos Carne Cor Doce Doce e Alimentos Adicao de
em gordurosa iguais Fritura processados/ultraprocesados | gordura/éleo
enxofre

SEMANA 0 5 5 2 1 4 1 0 4 3

1

SEMANA 0 5 5 1 1 3 2 0 5 3

2

SEMANA 0 5 4 0 1 2 1 0 4 2

3

SEMANA 1 5 5 0 3 0 0 0 2 2

4

SEMANA 3 5 5 1 3 0 0 0 5 3

5

SEMANA 2 5 5 0 3 2 2 0 3 2

6

Avaliagao Semanal — JANTAR

Dia Frituras Folhosos | Fruta | Ricos Carne Cor Doce Doce e Alimentos Adigao de
em gordurosa iguais Fritura processados/ultraprocesados | gordural/éleo
enxofre

SEMANA | 0 4 4 1 1 0 2 0 3 2

1

SEMANA | 0 4 4 2 0 3 3 0 4 1

2

0 4 4 1 1 2 0 0 2 1

SEMANA

3

SEMANA | 0 4 4 0 0 1 0 0 2 1

4

SEMANA 1 4 4 3 3 2 1 0 4 2

5

SEMANA | O 4 4 1 2 3 0 0 1 1

6

61




Apéndice IV: Método de Avaliagdo Qualitativa das Preparagbes do Cardapio

Executado - Avaliagdo Semanal.

Avaliacao Semanal- ALMOCO

Dia Frituras Folhosos | Fruta | Ricos Carne Cor Doce Doce e Alimentos Adigao de
em gordurosa iguais Fritura processados/ultraprocesados | gordura/dleo
enxofre

SEMANA 1 5 5 2 1 2 1 0 3 1

1

SEMANA | 0 5 5 1 1 3 2 1 5 3

2

SEMANA 0 5 4 0 1 2 1 0 4 2

3

SEMANA | 1 5 5 0 4 0 0 0 3 2

4

SEMANA | 3 5 5 1 3 0 0 0 5 3

5

SEMANA 1 5 5 0 3 1 2 0 4 4

6

Avaliagao Semanal — JANTAR

Dia Frituras Folhosos | Fruta | Ricos Carne Cor Doce Doce e Alimentos Adicao de
em gordurosa iguais Fritura processados/ultraprocesados | gordura/dleo
enxofre

SEMANA | 0 4 4 1 0 1 2 0 3 2

1

SEMANA | 0 4 4 2 0 3 3 0 4 1

2

0 4 4 1 1 2 0 0 2 1

SEMANA

3

SEMANA 0 4 4 0 0 1 0 0 2 0

4

SEMANA 1 4 4 3 3 2 1 0 4 2

5

SEMANA 0 4 4 1 2 1 0 0 2 1

6
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