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RESUMO

A alimentacdo ¢ um fator importante para a saude geral dos trabalhadores. Pensando nisso, o
presente estudo teve como objetivo avaliar a qualidade nutricional de cardapios oferecidos
em empresas da Regido dos Inconfidentes, Minas Gerais, aos seus trabalhadores. Para isso, os
cardapios de cinco empresas foram avaliados considerando a oferta de frutas, folhosos,
variedade de cores, presenca de fritura, doce e fritura no mesmo dia, doce, carne gordurosa,
alimentos ricos em enxofre por meio do método de Avaliagdo Qualitativa das Preparagdes do
Cardapio (AQPC) e o grau de processamento dos ingredientes das preparacdes através do
Escore para Avaliagdo Qualitativa da Preparacao (EAQP). Os resultados indicaram que 80%
das empresas possui oferta de frutas 100% dos dias, todas as empresas ofertam folhosos
diariamente, 80% das empresas possui boa qualificagdo quanto a presenca de frituras e doce e
fritura no mesmo dia, 60% tem grande oferta de doce e parte das empresas tem alto
percentual de carne gordurosa nas refeicdes. Quanto ao nivel de processamento, saladas e
pratos bases possuem maior quantidade de preparacdes com alta qualidade em 100% das
empresas, enquanto guarnigdes, pratos principais € sobremesas tem maior variagao de
resultado entre as empresas. Os resultados das avaliacdes da qualidade nutricional
demonstram que, de forma geral, os cardapios avaliados necessitam de adequacdo em relacao
a oferta de doces, combinacao de alimentos ricos em enxofre no mesmo dia e presenca de
carne gordurosa. Ainda, os resultados demonstram a importancia em se avaliar os cardapios a
serem oferecidos a fim de promover uma alimentacdo saudavel nas industrias, contribuindo

para a melhoria da qualidade de vida dos trabalhadores.



ABSTRACT

Food is an important factor for the overall health of workers. With this in mind, the present
study aimed to evaluate the nutritional quality of menus offered to workers in companies
located in the Regido dos Inconfidentes, Minas Gerais. For this purpose, the menus of five
companies were assessed, considering the availability of fruits, leafy vegetables, color
variety, the presence of fried foods, desserts and fried foods on the same day, desserts, fatty
meats, and sulfur-rich foods using the Qualitative Evaluation of Menu Preparations (AQPC)
method. Additionally, the degree of processing of the menu ingredients was analyzed using
the Score for Qualitative Assessment of Preparations (EAQP). The results indicated that 80%
of the companies offered fruits on 100% of the days, and all companies provided leafy
vegetables daily. Furthermore, 80% of the companies had a good rating regarding the
presence of fried foods and desserts on the same day, while 60% had a high availability of
desserts, and some companies had a high percentage of fatty meats in their meals. Regarding
the level of processing, salads and staple dishes were found to have the highest quality
preparations in 100% of the companies, whereas side dishes, main courses, and desserts
showed greater variability in results among the companies. The findings highlight the
importance of evaluating the menus offered in order to promote healthy eating in industries,

contributing to the improvement of workers' quality of life.
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1. INTRODUCAO

A alimenta¢do no ambiente de trabalho influencia diretamente a saude, disposicao,
produtividade e bem-estar dos trabalhadores (OMS, 2023). A Organizacdo Mundial da Satde
(OMS) destaca que intervengdes nutricionais adequadas podem ajudar a prevenir doengas
cronicas, contribuindo para um ambiente de trabalho mais saudével e eficiente. Sendo assim,
investir em uma alimentacao saudavel no trabalho beneficia tanto os trabalhadores quanto as
empresas, aumentando a satisfa¢do e a produtividade dos funcionarios.

O Programa de Alimentagdo do Trabalhador (PAT), criado no Brasil pelo Governo
Federal em 1976, teve como objetivo incentivar as empresas a cuidarem da satde e situagao
nutricional dos colaboradores de baixa renda, aqueles que ganham até cinco salarios
minimos. Para aderir ao programa, as empresas podem o executar por diferentes
modalidades: servico proprio de fornecimento de refeigdes, distribuicdo de cestas de
alimentos e contracao de entidades de alimentagdo coletiva, sendo esta possivel contratar uma
fornecedora de alimentacao (refei¢cdes prontas e/ou cesta) ou uma facilitadora de aquisicao de
refei¢des ou géneros alimenticios (instrumento de pagamento) (Brasil, 2021). Até 2021, as
empresas beneficiarias do PAT deveriam assegurar que as refei¢cdes e cestas de alimentos
oferecidas atendessem a pardmetros nutricionais minimos (Brasil, 2002; Brasil. 2006).
Contudo, a Portaria n°® 672/2021 (Brasil, 2021) revogou as portarias que definiam os
parametros nutricionais para o programa e, at¢é o momento deste trabalho, ndo foram
implementados novos parametros. Isso representa um risco a garantia da oferta de uma
refei¢do saudavel e adequada as necessidades nutricionais dos trabalhadores.

Uma refeicao saudavel que abranja a saude € o bem estar dos trabalhadores deve
considerar as recomendacdes do Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira, estando
presente no prato verduras, legumes, cereais e tubérculos, como arroz, inhames, batatas e
mandioca, leguminosas, como feijdo, soja, lentilha, e carnes, além de considerar a
especificidade do publico e da cultura alimentar, e além dos nutrientes, proporcionar
ambientes apropriados para as refeicdes (Brasil, 2014). Um estudo atual de revisdo de
literatura que levou em consideragdo os parametros validos anteriormente pelo PAT
evidenciou inadequacdes dos cardapios, mostrando o excesso de ultraprocessados, falta de
alimentos in natura e monotonia alimentar (Oliveira et al. 2023). Ademais, na regido dos
Inconfidentes ainda nao foram realizados estudos sobre qualidade de cardapios oferecidos a

trabalhadores.
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Diante disso, ¢ importante avaliar a qualidade dos cardapios oferecidos aos
trabalhadores. Essa avaliacdo pode contribuir para a realizagdo de estratégias para melhorar a
qualidade das refei¢des, impactando positivamente a saude geral dos colaboradores e também
a produtividade das empresas, além de contribuir para fomentar a discussdo sobre a

importancia dos pardmetros nutricionais do PAT.

2. OBJETIVO

2.1 OBJETIVO GERAL

O objetivo do presente trabalho foi avaliar qualitativamente os cardapios de

refeicdes oferecidos em empresas da regido Inconfidentes, Minas Gerais.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

% Avaliar a qualidade do cardapio considerando os tipos de alimentos presentes e as
técnicas de preparo utilizadas nas refeicdes, tais como oferta de frutas, folhosos,
doces, frituras, doces e frituras no mesmo dia, carnes gordurosas, alimentos com cores
iguais e ricos em enxofre.

% Avaliar a qualidade das preparacdes do cardapio considerando o grau e a extensdo do

processamento industrial dos seus ingredientes.

3. REFERENCIAL TEORICO

3.1 UNIDADES DE ALIMENTACAO E NUTRICAO (UAN)

As UAN sdo definidas da seguinte forma na Resolugdo CFN n°600, de 25 de

fevereiro de 2018:

As Unidades de Alimentagdo ¢ Nutricdo (UAN) sdo estabelecimentos
que pertencem ao setor de alimentagdo coletiva, nos quais sdo
desenvolvidas todas as atividades técnico-administrativas necessarias a
producdo de refeigoes, até a sua distribuicdo para coletividades sadias
e/ou enfermas, tendo como objetivo contribuir para manter, melhorar ou
recuperar a saude da clientela atendida (CFN, 2018). As UAN
institucionais podem ser publicas ou privadas e se referem aqueles

servigos de alimentagdo presentes em empresas, instituigdes, servigos de
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saude (hospitais, Unidades de Pronto Atendimento - UPA, clinicas),
hotéis, Instituicdes de Longa Permanéncia para Idosos (ILPI), dentre

outros (CFN, 2018).

Segundo a Associacdo Brasileira das Empresas de Refei¢des Coletivas (ABERC),
que congrega as empresas responsaveis pelo fornecimento de refei¢cdes coletivas no Brasil, o
setor faturou cerca de R$ 32 bilhdes e empregou 250 mil colaboradores. Em 2023, as UAN
produziram 37,1 milhdes de refei¢des por dia e estima-se que esse numero chegard a 39,3
refei¢des/dia em 2024 (ABERC, 2024). Essas refeicdes oferecidas pelas UAN devem ser
nutricionalmente equilibradas, seguras do ponto de vista higi€nico-sanitario e sustentaveis
(CFN, 2018). Nas UAN institucionais, normalmente o nutricionista ¢ o responsavel técnico
pela producao das refeicdes e a esse profissional planeja, organiza, supervisiona e avalia os
servi¢os de alimentacdo ¢ nutricdo, além de realizar assisténcia e educagdo alimentar e
nutricional a coletividades ou individuos (sadios ou enfermos) em institui¢gdes publicas ou
privadas (CFN, 2018).

Para garantir a oferta de alimentos seguros, todas as etapas do processo de
preparacdo e distribuicdo das refeicoes devem seguir as boas praticas de higiene,
manipulacdo adequada de alimentos, controle de temperatura e armazenamento seguro para
evitar contaminagao e garantir a qualidade dos alimentos servidos (Brasil, 2004). A qualidade
nutricional das refeigdes, um dos principais objetivos das UANs, ¢ obtida por meio
planejamento cuidadoso dos cardapios, que deve ser feito por profissionais de nutri¢cao. Tais
especialistas devem desenvolver carddpios equilibrados, levando em consideragdo as
necessidades especificas dos grupos atendidos, como criangas em idade escolar, pacientes
hospitalizados ou trabalhadores em empresas (CFN, 2010). Deve ainda adaptar os cardapios
as restrigdes alimentares individuais dos beneficiarios, como alergias alimentares,
intolerancias ou preferéncias dietéticas especificas. Elas devem oferecer opcdes alternativas e
seguras para garantir que todos os beneficidrios recebam refeigoes adequadas as suas
necessidades (CFN, 2005).

Além das especialidades citadas que se deve pensar ao elaborar o cardapio, ¢
importante ressaltar que o cardapio adequado contribui para a Educagdo Alimentar e
Nutricional dos comensais, visto que esses criam bons habitos alimentares, a partir do

conhecimento de novos alimentos e maior interesse na alimentacao (ASBRAN, 2021).
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3.2 CARDAPIO E NUTRICAO
A producdo de refeigcdes inicia-se pelo planejamento do cardapio. Os cardapios,

também conhecidos como menu, sao listas de preparagdes que constituem as refeicdes de um
dia ou de um determinado periodo. O planejamento do carddpio deve ser feito de forma
antecipada, pois a partir dele sera determinado todo o processo produtivo, incluindo o que vai
ser produzido, a quantidade, os ingredientes, os equipamentos e os procedimentos (Ribeiro,
2019)

Muitos fatores sdo determinantes para o planejamento de carddpios, como a
populagio atendida, aspectos relacionados 8 UAN e aos alimentos. E importante atentar-se as
caracteristicas da populagdo atendida: se ¢ sadia ou enferma, o estado nutricional e
fisiologico, o tipo de atividade realizada, o nivel socioecondmico e cultural, os habitos e
padrdes alimentares, a religido, o sexo, a idade, as necessidades bdsicas, o nimero de
comensais atendidos e as expectativas de consumo (Teixeira, 2019). Sobre as UAN, ¢
essencial considerar se ¢ uma unidade comercial ou institucional, o planejamento, os custos e
as metas a serem atingidas, o padrao do cardapio, a finalidade do servigo, a facilidade de
abastecimento, o tempo disponivel para produzir as refeigdes, a equipe que trabalha na
unidade, os equipamentos e utensilios disponiveis, a area fisica, o nimero de clientes e o
horario das refeigdes (Silva e Martinez, 2008). Pensando nos alimentos, ¢ imprescindivel
pensar na disponibilidade, clima e estacdo do ano, safra, aceitagdo por parte dos clientes,
mercado fornecedor, combinacdo e monotonia dos ingredientes, alternancia e balango dos
nutrientes, textura, cor, sabor, consisténcia, temperatura, nivel de saciedade da preparagdo e
técnica de preparo, adequagdo ao orcamento, digestibilidade e biodisponibilidade e
sustentabilidade do sistema alimentar (Silva e Martinez, 2008). O planejamento do cardapio
também deve levar em consideragao, além dos aspectos culinarios, a combinacdo dos
alimentos, as condicdes financeiras, a capacidade de produg¢do e de atendimento dos
fornecedores das matérias-primas (Silva e Bernardes, 2002).

O cardépio deve ser planejado de modo a assegurar a qualidade nutricional das
refeicdes. A qualidade nutricional refere-se a capacidade da alimentagdo atender as
necessidades humanas assegurando o crescimento, desenvolvimento e manuten¢do da saude,
por meio da adequagcdo as necessidades nutricionais em seus aspectos quantitativos
(quantidades de energia e nutrientes) e qualitativos (composi¢cdo dos tipos de alimentos)
(Proenga et al., 2008), além de ser uma alimentagdo que ndo favoreca o risco de

desenvolvimento de doengas (OMS, 2020).
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A Ficha Técnica de Preparo (FTP) é uma ferramenta muito importante para o
planejamento do cardapio, uma vez que inclui informacdes sobre a lista de ingredientes com
as respectivas quantidades; procedimento de preparagdo detalhado; equipamentos
necessarios; tempo estimado de preparo; por¢des e rendimento; informagdes nutricionais
(quando aplicavel) (ABERC, 2022). Essas informagdes da FTP s3o cruciais para garantir a
reprodutibilidade na qualidade das preparacdes culinarias; facilitar o treinamento de
funcionarios, diminuindo o tempo usado na tarefa; planejar as compras impedindo o
desperdicio de insumos; controlar custos; organizar a distribuicdo de tarefas e uso de
equipamentos; e assegurar a combinacao de alimentos e preparagdes que que resulte em uma
refeicdo saudavel e adequada (Paranhos, 2004).

Um cardépio adequado e saudavel inclui grande variedade de alimentos de todos os
grupos alimentares e ¢ baseado em alimentos in natura ¢ minimamente processados (Brasil,
2014). Pensando nas grandes refeicdes, almog¢o e jantar, ¢ importante a presenca de
alimentos como arroz, batata, mandioca, macarrdo; que sdao responsaveis pelo maior
fornecimento de energia; além disso, alimentos como carnes de boi, frango, peixe, ovos,
legumes e verduras, crus e cozidos, como alface, agrido, racula, espinafre, brocolis,
couve-flor, beterraba, pepino, tomate, rabanete, cenoura, chuchu, abobrinha e berinjela sio
essenciais. Todos esses alimentos sdo importantes para formar um prato com diversidade de
cores, mostrando assim a presenca de muitos nutrientes importantes para o funcionamento do
corpo (Brasil, 2014).

Além de uma alimentagdo baseada principalmente em de alimentos in natura ou
minimamente processados, o Guia Alimentar orienta o uso moderado de 6leos, gorduras, sal e
acucar e a limitagao do consumo de processados - alimentos com adi¢do de sal ou acticar ou
outra substancia de uso culindrio a alimentos in natura para torna-los duraveis e mais
agraddveis ao paladar - e destaca a importancia de evitar alimentos ultraprocessados -
formulagdes industriais a base de ingredientes extraidos ou derivados de alimentos (6leos,
gorduras, agucar, amido modificado) ou, ainda, sintetizados em laboratério (corantes,
aromatizantes, realgadores de sabor, etc. - como guloseimas, biscoitos recheados, salgadinhos
de pacote, refrescos, refrigerantes, bebidas energéticas, molhos prontos, macarrdo
instantaneo, etc (Brasil, 2014). Esses alimentos ultraprocessados quando consumidos em
excesso tornam prejudiciais a saude, como ¢ evidenciado no estudo de Pinto e Costa (2021)
em que mostrou que o consumo de ultraprocessados esta associado ao crescimento de

doengas cronicas ndo transmissiveis (DCNT) em adultos, sendo mostrado o seu impacto nas
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doengas no aparelho gastrointestinal, doencas cardiovasculares, obesidade e disturbios
metabolicos (Pinto e Costa, 2021).

O cardapio das refei¢des oferecidas aos trabalhadores deve incluir esses parametros
para assegurar a manutencdo, melhora da saude dos trabalhadores e, ao mesmo tempo,
contribuir para que a alimentacdo ndo seja um fator de risco para o desenvolvimento de

DCNT.

3.3 PANORAMA DA ALIMENTACAO DO TRABALHADOR

As consequéncias do trabalho na satide dos individuos ¢ uma percep¢do antiga
registrada em pesquisas de sociologia do trabalho datadas de 1962. Dentre os diversos fatores
que podem impactar a saide do trabalhador, a alimentagdo ¢ uma questdo central visto seu
carater fundamental para a sobrevivéncia e suas dimensdes simbdlica e social (Aratjo;
Costa-Souza; Trad, 2010). Em busca de melhorar as condi¢des nutricionais dos trabalhadores,
promovendo saude e reduzindo a ocorréncia de doengas, o Programa de Alimentacdo do
Trabalhador (PAT) foi criado pela Lei n° 6.321, em 14 de abril de 1976. O programa pretendia
reduzir faltas e rotatividade e aumentar a produtividade e a qualidade do servico dos
trabalhadores (Brasil, 1991; 2002; 2022).

O PAT tem como prioridade atender os profissionais de baixa renda, embora também
possam ser incluidos no programa aqueles que recebem renda mais elevada, desde que seja
garantido o atendimento de todos os trabalhadores que recebam até cinco salarios-minimos,
independentemente da duragdo da jornada de trabalho (Brasil, 2022).

A Portaria n° 672, de 08 de novembro de 2021 estabelece que o empregador que
desejar aderir ao PAT pode optar entre as seguintes modalidades de execugdo: I. Servico
proprio: o empregador responsabiliza-se pela sele¢do e aquisicdo de géneros alimenticios,
podendo ser refeigdes preparadas ou entregues (cestas de alimentos). II. Fornecedora de
alimentacao coletiva: o empregador contrata empresa terceira registrada no PAT para
administrar a cozinha e o refeitorio localizados nas suas instalagdes ou em cozinha industrial;
ou produzir e¢/ou entregar cestas de alimentos individuais. III. Facilitadora de aquisi¢ao de
refeicoes ou géneros alimenticios: o empregador contrata empresa terceira registrada no
PAT para emitir ou credenciar os seguintes produtos: refeicdo convénio, utilizados apenas
para a compra de refei¢des prontas na rede de estabelecimentos credenciados (restaurantes e
similares). ou alimenta¢do convénio que podem ser utilizados apenas para a aquisi¢do de

géneros alimenticios em estabelecimentos comerciais credenciados (supermercados e
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similares). Importante esclarecer que ¢ permitida a adogdo de mais de uma modalidade pelo
mesmo empregador (Brasil, 2021).

Ao optar pela oferta de refeigdes, as empresas deveriam cumprir os parametros
nutricionais, estabelecidos pelo programa e que permaneceram vigentes por 20 anos, que
preconizavam a oferta de grandes refeicdes com 1400 kcal e de pequenas com 300 kcal. Mas,
em 2006, em virtude da transi¢dao nutricional ocorrida na populacdo ao longo das décadas e
com o aumento do sobrepeso e obesidade no pais, o PAT foi reestruturado e foi instituida a
Portaria Interministerial n® 193, de 5 de dezembro de 2006, que modifica os pardmetros
nutricionais para a oferta de refeicdo e alimentos no ambito do programa. Essa portaria
preconiza a oferta de 600 a 800 kcal em grandes refeigdes (almogo, jantar e ceia) e de 300 a
400 kcal para as pequenas (desjejum e lanche), sendo admitido um acréscimo de 20% sobre o
valor energético total, conforme a necessidade do publico alvo. Além disso, as principais
refeicdes deveriam seguir a distribuicdo de macronutrientes, fibra e sodio conforme
apresentado no quadro 1. Além disso, os cardapios ofertados aos trabalhadores deveriam
conter pelo menos uma por¢ao de frutas e uma de legumes ou verduras nas principais

refei¢des e pelo menos uma porg¢ao de frutas nas refei¢des menores (Brasil, 2006).

Tabela 1: Pardmetros de distribuigio de macronutrientes, fibra e sodio para pequenas e grandes refeipdes a
serem oferecidas no dmbito do Programa de Alimentagio do Trabalhador (PAT)®.

REFEICOES

DESJEJUM/LANCHE ALMOCO/TJANTAR E CEIA

CARBOIDRATOS (%) 60 60
PROTEINAS (%) 15 15
GORDURAS . 20

TOTAIS (%)

GORDURAS <10 <10
SATURADAS (%)

FIBRAS (G) 4-5 7-10

SODIO (MG) 360-480 720-960

* Fonte: Portaria Intermimisterial n® 86, de 25 de agosto de 2006 {Brasil, 20048).
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Em 2021, a Portaria Interministerial n® 66, de 25 de agosto de 2006 que estabelecia
os parametros nutricionais do PAT foi revogada e o Decreto n° 10.854, de 10 de novembro de
2021, vigente apenas menciona que os parametros nutricionais serdo elaborados futuramente
(Brasil, 2021). Diante disso, o Conselho Nacional de Saude (CNS) recomendou a definicao
de novos parametros nutricionais para garantir a qualidade das refei¢cdes oferecidas aos
trabalhadores (Brasil, 2021). No entanto, essa recomendacdo ainda nao foi implementada até
o momento. Destaca-se que, apesar da auséncia de parametros nutricionais, as empresas
beneficidrias, na modalidade autogestdo, e as fornecedoras de alimentacdo coletiva ainda
necessitam possuir como responsavel técnico pela execu¢do do programa, sendo o
profissional legalmente habilitado em Nutricdo, a fim de assegurar a promocao da
alimentacdo saudavel para o trabalhador (Brasil, 2021). No entanto, a presenca do
nutricionista, por si sd, pode ndo ser suficiente para garantir o cumprimento e atendimento
das necessidades nutricionais dos trabalhadores, uma vez que as empresas envolvidas no
programa podem ndo cumprir as orientagdoes do profissional. Destaca-se que, mesmo quando
a Portaria n° 193 (Brasil, 2006) estava vigente, estudos apontaram inadequagdes na qualidade
nutricional das refeigdes ofertadas no ambito do PAT e até nas outras exigéncias do programa
(Carlesso e Balestrin, 2018; Oliveira e Melo, 2023).

Além disso, a presenca do profissional nutricionista como responsavel técnico pelo
PAT, por exemplo, ndo era uma realidade para todas as empresas cadastradas no programa
(Borjes; Lima, 2014; Bandoni et al., 2006), o que poderia comprometer a oferta da
alimentagcdo saudavel e as condigdes nutricionais dos trabalhadores. Ademais, a falta de
conhecimento sobre o PAT por parte dos gestores e nutricionistas também ja foi identificada,
sugerindo que esses ndo identificavam o PAT como uma politica publica de alimentacdo e
nutricdo, e sim como uma exigéncia trabalhista (Borjes; Lima, 2014; Bandoni et al., 2006).

Outro aspecto relevante era a quantidade per capita consumida por individuo, que
impacta na quantidade de energia e nutrientes ingeridos (Vanin et al., 2007). A quantidade
elevada de alimentos consumidos foi diretamente influenciada pelo sistema de distribuicdo de
refei¢des (porcionado ou self service) que € adotado pela unidade (Vanin et al., 2007). O
sistema de autosservigo (self service), com porcionamento do prato principal e sobremesa, € o
sistema mais adotado pelas UAN. Entretanto, este tipo de servi¢o, em que o usudrio escolhe a
vontade as quantidades das preparagdes do cardapio, ndo assegura a montagem de um prato

adequado em relagdo ao valor caldrico e nutrientes necessarios para manuten¢ao ou melhora
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do estado de satde do individuo, podendo ter oferta excessiva de energia, macro e/ou
micronutrientes nas refeicdes servidas aos trabalhadores em comparagdo aos parametros
estabelecidos pelo PAT (Savio et al., 2005).

Essas inadequacdes na composicdo das refeigdes podem ter impacto no estado
nutricional dos trabalhadores. Em estudo realizado com 8.454 trabalhadores residentes na
Bahia, foi observado que ser beneficiario do PAT estava associado positivamente ao aumento
de peso. Além disso, o risco de aumento de peso foi maior entre os trabalhadores eutréficos,
sobrepesos ou de baixo nivel socioecondomico (Veloso; Santana, 2002). Em outro estudo de
Veloso et al. (2007) foi observado que beneficiarios do PAT ou de outros programas de
alimentacdo apresentavam maiores taxas de incidéncia de ganho de peso em comparagdo com
trabalhadores nao cobertos e o sobrepeso foi associado a cobertura por esses programas.
Esses resultados observados a respeito da qualidade dos alimentos ofertados para os
trabalhadores sdo preocupantes, uma vez que doencas como a obesidade pode estar associada
ou favorecer a manifestacdo de outras doencas, como hipertensao arterial, diabetes mellitus,
dislipidemias, dentre outros (Brasil, 2014) e os efeitos dessas doencas sdo prejudiciais ao
desenvolvimento do individuo no ambiente de trabalho, influenciando sua saude fisica,

mental e a sua produtividade (Brasil, 2001).

4. METODOLOGIA

4.1 DESENHO E LOCAL DO ESTUDO

Trata-se de um estudo de carater transversal que foi realizado em UAN, localizadas
na regido dos Inconfidentes — MG, em que inclui as cidades de Ouro Preto, Mariana, Itabirito,
entre outras, fazem parte.

A Regido dos Inconfidentes ¢ localizada em Minas Gerais, marcada por muitas
historias, em especial, a Inconfidéncia Mineira, movimento motivado pela revolta e
insatisfacdo dos colonos contra a coroa portuguesa devido a insatisfagdo com a politica fiscal
praticada por Portugal em que ordenou o aumento da cobranca de impostos no Brasil. Tal
movimento foi realizado no final do século XVIII, em que Minas Gerais era uma das regides
mais prosperas do Brasil devido a atividade mineradora (Virou Historia, 2024). Atualmente, a
regido ¢ composta por diversas empresas, em especial na area da mineragcdo e metalurgia,
areas as quais movimentam a economia local.

Inicialmente foi realizado um levantamento para identificar as UAN da regido e

estas foram convidadas para participar da pesquisa, sendo assim, adotada uma amostragem
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por conveniéncia. Foram adotados como critérios de inclusdo: 1) Unidades com refeitdrio
sediado na regido dos Inconfidentes; 2) Empresas/Indtstrias com, no minimo, 100
funcionarios; e 3) Presenca de nutricionista na gestao da UAN. A verificagdo dos critérios de
inclusdo foi realizada por contato telefonico com o responsavel pela unidade. Caso esses
critérios fossem atendidos, o convite para participagdo no estudo era realizado durante o
contato telefonico. Para garantir o sigilo das UAN e as empresas nas quais estdo situadas,
cada uma delas foi nomeada por uma letra de A” a “E”. A caracterizagao das UAN foi
realizada quanto a atividade econdmica do local atendido pela unidade, a modalidade de
gestdo, ao numero de refeicdes diarias e ao padrdo e estrutura do cardapio.

As UAN, que aceitaram participar, disponibilizaram um cardapio mensal e algumas
UAN disponibilizaram também a lista de ingredientes das preparagdes culindrias. A
qualidade nutricional dos cardapios foi avaliada utilizando o método Analise Qualitativa das
Preparagdes do Cardapio (AQPC) (Veiros; Proencga, 2003) e do Escore para Avalia¢ao
Qualitativa de Preparagao (EAQP) (Dohms et al., 2022).

42 AVALIACAO DOS CARDAPIO USANDO O METODO DE AVALIACAO
QUALITATIVA DAS PREPARACOES DO CARDAPIO (AQPC)

O Método AQPC avalia as refeigdes de maneira qualitativa, analisando os aspectos
nutricionais € sensoriais por meio dos seguintes critérios: oferta de preparagdes/alimentos
com cores iguais, alimentos ricos em enxofre, frutas, folhosos, doces, frituras doces
associados a frituras e carnes gordurosas (Veiros; Proenca, 2003). A variedade de cores de
preparacdes/alimentos foi considerada quando o cardapio possui menos de duas preparacdes
da mesma cor ou ndo havia repeti¢ao de apenas duas cores na mesma refeicdo, com excegao
das carnes e do feijao (Ornellas, 2000). A presenga em excesso de alimentos ricos em enxofre
(sulfurados) foi considerada quando havia duas ou mais preparagdes contendo alimentos
sulfurados, ndo sendo considerando dentre essas preparagdes o feijdo, por ser o prato base das
refei¢des brasileiras, e o alho e a cebola, por serem usados comumente como condimento nas
preparagdes (Prado, Nicoletti e Faria, 2013). Para isso, foi considerada a presenca dos
seguintes alimentos: abacate, acelga, agrido, aipo, alho, amendoim, banana d’agua,
batata-doce, brocolis, cebola, couve, couve-de-bruxelas, couve-flor, creme de leite integral,
doces concentrados, embutidos, ervilha, fava, feijao, frutas oleaginosas (nozes, castanhas,
etc), gengibre, goiaba, grao-de-bico, soja, lentilha, maca, melancia, meldao, milho, mostarda,
nabo, ovo, pepino, pimentao, rabanete, repolho, uva (Prado, Nicoletti ¢ Faria, 2013). Foram

consideradas como carnes gordurosas linguica, salsicha, chuleta, hamburguer, carnes comuns
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na feijoada e cortes de carne com quantidade de gordura que representa mais de 50% do total
energético, tais como picanha, fraldinha, acém, capa de fil¢, costela, contrafilé, paleta,
pescoco, ponta de agulha e visceras (Lima et al., 2000).

O método AQPC possui trés etapas. Na primeira, as preparagdes sdo avaliadas
diariamente de acordo com os critérios; na segunda etapa, avalia-se semanalmente as
preparagdes a partir da compilacdo das avaliacdes diarias; e na terceira etapa (avaliagdao
mensal), tabula os dados em percentuais em relacdo ao nimero total de dias do cardapio
planejado (frequéncia mensal absoluta/nimero de dias avaliados multiplicado por 100)
(Veiros; Proenca, 2003).

Por fim, foi utilizado o critério de classificacdo dos aspectos positivos e negativos do
cardapio de acordo com a proposta de Padro, Nicoletti e Faria (2013), a fim de avaliar os
percentuais de ocorréncia referentes a cada critério de avaliacdo. De acordo com essa
classificacdo, a oferta de frutas e de folhosos sdo considerados como os aspectos positivos,
enquanto a presenga de doces, frituras, doces e frituras na mesma refei¢ao, carnes gordurosas,
alimentos com cores iguais e combinacdo de muitos alimentos ricos em enxofre sdo
considerados como aspectos negativos para a qualidade do cardapio. Os percentuais de

ocorréncia destes critérios sdo classificados conforme Quadro 1.

Quadro 1: Classificacdo da ocorréncia (%) dos aspectos positivos e dos aspectos negativos
em cardapios avaliados segundo o método AQPC, proposta por Prado, Nicoletti e Faria

(2013).

Aspectos positivos Aspectos negativos
Classificacao Categoria Classificacao Categoria
Otimo = 90 Otimo <10
Bom 75 a 89 Bom 11a25
Regular 50a74 Regular 26 a 50
Ruim 25a49 Ruim 51a75
Péssimo <25 Péssimo >175

Aspectos positivos: folhosos e frutas in natura de forma recorrente, baixa repeticdo de cores.
Aspectos negativos: alimentos ricos em enxofre, carnes gordurosas, frituras, doces e oferta de doce e fritura no
mesmo dia, alimentos em conversa e repeti¢ao de técnicas de preparo
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4.3 AVALIACAO DOS CARDAPIO USANDO A FERRAMENTA DE ESCORE PARA
AVALIACAO QUALITATIVA DE PREPARACAO (EAQP)

O EAQP ¢ uma ferramenta alinhada ao Guia Alimentar da Populacdo Brasileira
(Brasil, 2014) que avalia as preparagdes do cardapio individualmente, considerando o grau e
extensao do processamento industrial dos seus ingredientes (Dohms et al., 2022). A
ferramenta ¢ estruturada em uma planilha do Microsoft Excel®, que foi disponibilizada pelos
autores. Para cada preparagdo, ¢ necessario preencher uma ficha composta pelas seguintes
informagdes: identificagdo da preparacdo, avaliagdo da preparacdo e classificagdo da
qualidade da preparacao. A identificagdo da preparagao € o espaco para adicionar o nome da
preparacao, a lista de ingredientes (em ordem decrescente) e o grupo ao qual a preparagado se
enquadra (salada, prato principal, acompanhamento, guarnicdo ou sobremesa). Na parte da
avaliagdo da preparacdo sdo respondidas dez perguntas alinhadas ao Guia Alimentar da
Populagao Brasileira: “Q1- O principal ingrediente da preparagdo ¢ in natura ou
minimamente processado?”’; “Q2- Se sim (Q1), o principal ingrediente ¢ fruta, legumes ou
verduras frescos ou resfriados?”’; “Q3- Se ndo (Q1), ha ingrediente in natura ou minimamente
processado?”’; “Q4- Utiliza carne com baixo teor de gordura ou pescado?”’; “Q5-Utiliza cereal
integral ou semente?”’; “Q6- Utiliza agucar, rapadura, mel ou melado como ingrediente
culindrio?”; “Q7- A preparagdo ¢ uma fritura?”’; “Q8-Utiliza ingrediente processado?”’; “Q9-
Utiliza ingrediente ultraprocessado?”’; “Q10- Se sim (Q9), ¢ o unico ingrediente da
preparacdo ou utiliza dois ou mais ingredientes ultraprocessados na preparacdo?”. Todas
essas perguntas geram um escore dependendo da resposta que, por fim, classifica a qualidade
nutricional da preparacdo em: alta (maior ou igual a 11), intermediaria (6 a 10), baixa (0 a 5)

e muito baixa (menor ou igual a -1) (Dohms et al., 2022).

5. RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 CARACTERIZ'ACAO DAS UNIDADES DE ALIMENTACAO E NUTRICAO E
DOS SEUS CARDAPIOS

Foram identificadas 10 UAN da regido do Inconfidentes-MG que atendiam os
critérios de inclusdo para participar da pesquisa. O convite para participar do estudo foi feito
para todas as UAN selecionadas, mas apenas cinco aceitaram. No Quadro 1 estdo citadas as

caracteristicas das UAN participantes.
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Quadro 2 - Caracterizagao das Unidades de Alimentacgdo e Nutrigdo (UAN) e dos seus cardapios.

Atividade Economica* Modalidade " de Refeigoes Padrao do Estrutura do Cardapio
de Gestao diarias Cardapio
- 3 opgdes de prato principal;
Industria especializada na - 2 opgOes de guarni¢ao
UAN A fabricacdo de aluminas Concessao 180 Intermedidrio | - 4 opgcdes de salada
especiais e hidratos - 2 opgdes de prato-base
- 3 opgdes de sobremesas
UANB Comércio varejista de Autogestao 170 Basico - 1 opcao de prato principal
mercadorias em geral, com - 1 opgao de guarnigao
predominancia de produtos - 3 opgodes de salada
alimenticios - 2 opgdes de prato-base
- 1 opgao de sobremesa
UAN C | Setor de saude, atendimento Autogestao Nao informado Basico - 1 opg¢ao de prato principal
em pronto-socorro ¢ unidades - 1 opcao de guarnicao
hospitalares para atendimento - 3 opgdes de salada
a urgéncias - 2 opgdes de prato-base
UAN D | Atividades de associagdes de Concessao Nao informado Intermedidrio | - 2 opcdes de prato principal

defesa de direitos sociais

- 1 opgao de guarnigao
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- 3 opgdes de salada
- 2 opgdes de prato-base

- 2 opgdes de sobremesa

UANE

Atividades de associagoes de

defesa de direitos sociais

Concessao

N3ao informado

Intermediario

- 2 opgdes de prato principal
- 1 opgao de guarnigao

- 3 opgoes de salada

- 2 opgdes de prato-base

- 2 opgdes de sobremesa

* Corresponde a atividade econdmica principal exercida pela empresa onde a UAN fornece as refeigoes.
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Todas as UAN produziam e ofereciam refeicdes para trabalhadores de diferentes
setores econOmicos, sendo trés empresas do setor secundario e duas do setor terciario
(Quadro 2). O setor secundério, na qual se enquadram as UAN A, D e E, ¢ o setor
responsavel pela transformagdo de recursos naturais em produtos manufaturados, ou seja, ¢
onde matérias-primas, como metais, madeira, petroleo sdo processadas para criar produtos
finais (Krugman e Wells, 2018). O setor terciario, na qual se enquadram as UAN B e C, ¢
focado em prestacdo de servigos onde ndo envolve a producdo de bens materiais, mas sim a
oferta de servigos para consumidores e empresas (Krugman e Wells, 2018).

A gestao da maioria das UAN (n=3) era realizada sob a modalidade de concessao.
Concessao ou terceirizagdo ¢ quando a empresa cede seu espago de producdo e distribui¢ao
para um particular ou para uma empresa especializada em administragdo de restaurantes,
livrando-se dos encargos da gestdo da UAN, diferentemente da autogestdo em que a propria
empresa possui e gerencia a UAN e todo o processo (Abreu; Spinelli; Zanardi, 2023).

As UAN A, B e C eram unidades de pequeno porte, produzindo menos de 500
refei¢des didrias (Pinheiro-Sant’Ana, 2012). As UAN A, D e E ofereciam cardapios de
padrdo intermedidrio, enquanto os cardapios das UAN B e C eram de padrao basico. Padrao
basico ¢ quando o cardapio é simples na estruturagdo, com preparacdes Unicas para todos os
usudrios, tendo preparacdes corriqueiras e habituais da populacdo em questdo. Enquanto o
padrao intermediario possibilita ao usudrio a escolha entre variadas preparagdes, em um ou
mais dos seus componentes, normalmente o prato principal, a guarni¢do, as saladas e as
sobremesas (Mendonga, 2014).

O cardapio da UAN A era planejado pelo setor de planejamento da concessionaria
de alimentos e seguido por todas as unidades da empresa em diferentes municipios de Minas
Gerais. No entanto, a nutricionista da UAN A poderia realizar ajustes no carddpio para
adapta-lo a realidade local, considerando a disponibilidade e acessibilidade dos alimentos na
regido. As opgdes de prato principal eram dois tipos de carne diferentes e ovo frito. Dentre as
guarni¢des, eram servidas ao longo do més opcdes de hortalicas de diferentes formas de
preparo (sopas, cozidos, assados), massas e farindceos. Como prato base, eram oferecidos
arroz branco e feijdo. Dentre as saladas, eram servidas uma opg¢ao de folhas, uma ou duas de
legumes crus e uma de legumes cozidos. As sobremesas incluiam uma fruta, uma gelatina e
uma opc¢ao de doce variada, como pudins, mousses, manjar, € doces tablete. Refresco em po

adogado era servido como bebida.
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O cardapio da UAN B, elaborado na prépria unidade, tinha padrdo basico, com
preparacdes simples que atendiam a coletividades de menor poder aquisitivo. O cardapio
avaliado foi o do almogo, composto por uma opgdo de prato principal (que variava entre
diferentes tipos de carnes), uma de guarni¢do (que incluia hortaligas, angli, ovo, massas e
farinaceos), feijao em graos com caldo e arroz como prato base, e duas ou trés opcoes de
salada (que apresentava alface diariamente, tomate na maioria dos dias e legumes crus em
alguns dias), além da sobremesa (que era uma fruta) e o refresco em p6 adogado.

O cardapio da UAN C, elaborado pela nutricionista da unidade, seguia um padrao
basico composto por uma opg¢ao de prato principal, uma de guarni¢ao (hortaligas, farinaceos
ou massa), arroz branco e feijdo em graos com caldo como prato base, e duas ou trés opcoes
de salada (uma de folhas como alface, couve, repolho, almeirdo e, ocasionalmente, uma de
legumes crus). Além disso, havia fruta como sobremesa e refresco em p6 adogado em alguns
dias.

Os cardapios das UAN D e E eram planejados pelo setor de planejamento da mesma
concessionaria de alimentos, observando entdo semelhancas entre eles, mas com ajustes
feitos pela nutricionista para adaptéa-los a realidade local, considerando a disponibilidade e
acessibilidade dos alimentos na regido. Tais UAN seguiam um padrao de cardapio
intermediario no qual as opg¢des de prato principal eram compostas de duas carnes variadas, a
guarni¢do incluia hortaligas, farindceos ou massas e o prato base era composto por arroz
branco e feijdo de diferentes variedades e feito de diferentes maneiras (como feijao carioca,
feijdo preto, feijdo preto com linguica, tutu de feijado e feijao tropeiro). A salada possuia
sempre alface crespa e tomate e outra op¢do de salada fria, como vinagrete, maionese e
macarronese. As sobremesas incluiam uma fruta ou um doce (chocolate, sorvete, bombom,
pudim, tablete) e o refresco em p6 adogado era servido como bebida.

Nota-se entdo que houve cardapios de diferentes padrdes (basicos e intermediarios)
e, como citado, cada um possui suas diferengas e particularidades. Pensando na avaliacao dos
cardapios, ¢ importante ressaltar que o carddpio basico tende a se parecer mais saudavel por
ter menos opcdes e consequentemente menos escolhas; enquanto o cardapio intermediario ha
mais opcoes de escolha ao cliente, podendo optar por op¢des mais saudaveis ou ndo. Tais
diferencas dos cardapios ndo influenciou na avaliagdo particular de cada, mas € preciso

ressaltar devido a visdo geral.
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5.2 ANALISE QUALITATIVA DOS CARDAPIOS USANDO O METODO AQPC

A Figura 1 apresenta os percentuais de oferta de frutas, de folhosos e de
preparagdes/alimentos com variedade de cores nos cardapios por unidade. A alta frequéncia

destes aspectos impactam positivamente a qualidade nutricional e sensorial do cardapio.

Figura 1: Frequéncia de oferta (% referente aos dias do cardépio) de frutas, folhosos e

preparagdes/alimentos com cores variadas, segundo o método AQPC, nos cardapios das UAN

avaliadas.
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Os cardapios das UAN A, D e E apresentaram oferta de frutas em 100% dos dias,
sendo essa ocorréncia considerada como “6tima”. Na UAN B, a oferta foi de 85,7% dos dias
do cardéapio, sendo esse percentual considerado “bom” e, em contrapartida, a oferta de frutas
no cardapio da UAN C ocorreu em apenas 28,6% dos dias, a qual ¢ classificada como “ruim”.
Os folhosos eram oferecidos em 100% dos dias dos cardapios de todas as UAN. A presenca
de frutas in natura e folhosos nas saladas dos cardépios ¢ um indicativo da oferta de uma
alimentagdo saudavel pelas unidades aos trabalhadores, uma vez que esses alimentos sdo
ricos em vitaminas, minerais e fibras (BRASIL, 2014).

Um estudo de revisdo sistematica e meta-analise, realizado por Aune et al. (2017),

mostrou uma forte associacao entre o aumento da ingestao de frutas e vegetais e a reducao do
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risco de desenvolvimento de doengas cardiovasculares, certos tipos de cancer e mortalidade
por todas as causas, na qual quanto maior o consumo desses alimentos, menor seria o risco a
saude. Esse estudo destaca que os beneficios sdo observados com o consumo de cerca de
500-800g por dia. Outra pesquisa recente, realizada com adultos com risco de doenga
cardiaca que participaram de programas de prescri¢do de produtos por uma média de seis
meses, aumentaram o consumo de frutas e vegetais e tiveram reducdo da pressao arterial, do
indice de massa corporal e dos niveis de aclicar no sangue (American Heart Association,
2023).

Os cardapios das UAN B, C e E apresentaram variedade de cores nas
preparacgdes/alimentos em todos os dias avaliados, sendo esse aspecto classificado como
“6timo”. A variedade de cores nas preparagdes/alimentos dos cardapios da UAN A foi
observada em 96,4% dos dias, sendo também classificada como “6tima”, enquanto, na UAN
D, a variedade de cores estava presente em 89,3% dos dias, sendo percentual classificado
como “bom”. A variedade das cores influencia na aparéncia das refeicdes o que influencia a
percepcao dos alimentos e o apetite dos individuos (Dutcosky, 2013). Dutcosky (2013)
aponta que os sentidos (visdo, olfato, tato, paladar e audi¢cdo) sdo fundamentais para avaliar a
qualidade dos alimentos. Esses sentidos estdao interligados as reacdes fisioldgicas do corpo,
permitindo que ele reaja aos estimulos ambientais que podem ser de natureza quimica, fisica
ou mecanica. As hortali¢as e frutas sdo os principais responsaveis por adicionar cor ao prato,
o que esta diretamente relacionado a presenga de nutrientes essenciais, como vitaminas,
minerais e antioxidantes, que desempenham papéis cruciais na promog¢do da satde e na
prevencao de doengas cronicas (OMS, 2023).

Na Figura 2 estdo apresentadas as frequéncias de oferta de frituras, de doces, de
doces combinados a frituras, de carnes gordurosas, e oferta em excesso de preparacdes
contendo alimentos sulfurados (ricos em enxofre) por UAN nos cardapios avaliados. A alta

ocorréncia destes aspectos afetam de modo negativo a qualidade dos cardépios.
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Figura 2: Frequéncia de oferta (% referente aos dias do cardédpio) de fritura, doce e fritura no
mesmo dia, doce, carne gordurosa e alimentos ricos em enxofre nos cardapios das UAN,

avaliados usando o método AQPC.
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Nas UAN B, C, D ¢ E a oferta de preparacdes fritas e a oferta de frituras e doces na
mesma refeicdo foi inferior a 10%. Em contrapartida, a empresa A apresentou 10,7% nos
aspectos avaliados, obtendo a classificacdo "bom", ultrapassando o limite estabelecido para a
melhor classificagdo. Ademais, nas UAN B, C ¢ E ndo foram identificadas frituras e a
combinacdo de fritura e doce na mesma refeicao. Foi observada a presenga de ‘“‘carne
gordurosa” nos cardapios das UAN B e E em mais de 50% dos dias, sendo esse percentual
considerado como “ruim”. Nos cardapios das UAN A, C e D, a frequéncia de oferta de carne
gordurosa variou de 32 a 43%, o que pode ser classificado como “regular”.

A frequéncia de frituras e carnes gordurosas no cardapio deve ser observada, uma
vez que essa técnica de preparo e esses alimentos podem favorecer o consumo em excesso de
gorduras saturadas (OMS, 2018). As gorduras saturadas sdo um tipo de gordura sélida em
temperatura ambiente, encontrada, principalmente, em produtos de origem animal, como
carnes, queijos, manteigas e creme de leite e pode estar presente, também, em produtos de

origem vegetal como 6leo de coco, 6leo de palma e azeite de dendé. Essas gorduras tendem a
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ser solidas em temperatura ambiente, ¢ estdo relacionadas com o aumento dos niveis de
colesterol LDL no sangue e o entupimento de artérias. Além disso, a fritura ¢ feita com a
imersdo de alimentos em oOleo ou gordura aquecida a altas temperaturas, podendo ser
totalmente imersa no 6leo ou parcialmente coberta pelo 6leo. O calor da gordura causa a
perda de 4agua do alimento, o que resulta em uma parte externa crocante e uma textura interna
macia, mas o aquecimento dos 6leos no processo de fritura pode levar a formagao de gordura
trans, especialmente se os 6leos sdo reutilizados (FAO, 2019). As gorduras frans podem
aumentar significativamente o risco de doencas cardiacas, pois contribuem para o acimulo de
lipoproteina de baixa densidade (LDL) nas artérias, promovendo inflamagdes e aumentando
as chances de ataques cardiacos (OMS, 2018). Em um estudo de metandlise, Qin et al. (2021)
observaram que a ingestdo de frituras estava correlacionada a um risco elevado de
desenvolver doengas cardiacas graves e acidentes vasculares cerebrais € que o consumo
regular de frituras também tem sido vinculado a maiores taxas de mortalidade por todas as
causas. O desenvolvimento de tais doengas pode ainda ser agravado quando o alimento frito
contém gorduras saturadas, presente em carnes ultraprocessadas, como bacon e linguiga e em
cortes de carnes com alto teor de gordura como como picanha, fraldinha, acém, capa de filé¢,
costela, contrafilé, paleta, pescoco, ponta de agulha e visceras. Assim, a OMS recomenda que
o consumo didrio de gorduras saturadas seja reduzido para menos de 10% e de gorduras trans
para menos de 1% da ingestdo caldrica total (OMS, 2003).

Quanto aos doces nos cardapios, foi observado que as UAN A e D ofertaram em
100% dos dias, o que ¢ considerado como “péssimo” para a qualidade nutricional. O cardapio
da UAN E apresentava doce em 75% dos dias avaliados, tendo classificagao “ruim”. E por
fim, a empresa B obteve classificacdo “bom”, visto que os doces foram ofertados em apenas
14,3% dos dias e a empresa C ndo ofertou doces em nenhum dos dias, tendo classificagdo
“O6timo”.

Doces sdo preparagdes geralmente feitas a partir de aglicares ou adogantes, e pode
ser acrescido de outros ingredientes, como frutas, leite, chocolate, castanhas, entre outros.
Muitos doces possuem grande relagdo com a cultura alimentar, como ¢ o caso do doce de
leite, que tem forte ligagdo com Minas Gerais e tornou-se um simbolo do estado a ponto de o
doce de leite de Vigosa, famoso em todo o pais, ser reconhecido como Patrimonio Imaterial
de Minas Gerais (Bendizé, 2023). No entanto, o consumo excessivo de acucar de adi¢do ndo
¢ saudavel visto que estd associado a obesidade, disturbios metabdlicos, diabetes, doengas

cardiovasculares, cancer, depressao e caries dentarias (OMS, 2015). Pensando nisso, a OMS
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recomenda que a ingestdo de agucares livres seja limitada a menos de 10% (idealmente
abaixo de 5%) da ingestdo total didria de energia (OMS, 2015).

Os cardapios das UAN B, C e E apresentaram oferta em excesso de alimentos ricos
em enxofre na mesma refeicado em 42,9%, 35,7% e 50% dos dias, respectivamente, o que ¢
classificado como “regular”. Nos cardapios das UAN A e E essa oferta foi observada na
maioria dos dias (67,9% e 85,7%, respectivamente), sendo as frequéncias consideradas
“péssima” para a UAN A e “ruim” para a UAN E. Tais alimentos ndo sdo prejudiciais a
saude, porém, quando consumidos em excesso, podem causar desconfortos gastrointestinais,
gases, diarreia, inchaco, devido a fermentacao do enxofre e a liberagao de compostos, como o

sulfeto de hidrogénio, que pode contribuir para a producdo de gases e o mau cheiro.

5.3 ANALISE QUALITATIVA DOS CARDAPIOS USANDO O METODO EAQP

Na Figura 3 estdo apresentados os percentuais das preparagdes presentes nos
cardapios (por UAN) que foram classificadas como alta, intermediaria, baixa e muito baixa
qualidade nutricional , segundo o método EAQP.

Observou-se que, na maioria das UAN, mais de 80% das saladas oferecidas nos
cardapios foram consideradas de alta qualidade nutricional. Embora o cardapio da UAN D
tenha apresentado um percentual menor comparado as demais, a maioria das saladas (65,2%)
nesta unidade foram classificadas como de alta qualidade nutricional. Esse resultado
evidencia que a maioria das saladas eram compostas principalmente por alimentos in natura
ou minimamente processados, estando assim alinhadas a recomendag¢ao do Guia Alimentar
para a Populagdo Brasileira (Brasil, 2014). As saladas que ndo foram classificadas como de
alta qualidade apresentavam ingredientes ultraprocessados na sua composi¢do, tais como a

Maionese, Salpicao e Macarronese.
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Figura 3: percentual e classificacdo das saladas pelo método EAQP.
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Todos os pratos bases, arroz e feijao, presentes nos carddpios das UAN A, B e C
foram considerados de alta qualidade nutricional. Nos cardapios das UAN D e E, cerca de um
ter¢o dos acompanhamentos foram classificados como de qualidade nutricional intermediaria
ou baixa, devido ao acréscimo de embutidos no feijao (linguica e bacon). A combinacio do
arroz com feijao na refeicdo ¢ parte da cultura alimentar brasileira, portanto a presenca destas
preparacdes nas refeicdes reforca os habitos alimentares tradicionais e estimula a valorizagao
da cultura alimentar, além de ser parte de uma alimentacdo saudavel e sustentavel (Brasil,
2014). O arroz e feijdo também ¢ uma combinacdo importante por fornecer todos os

aminoacidos essenciais, além de ser fonte de energia e de micronutrientes (Philippi, 2008).
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Figura 4: percentual e classificagdio dos pratos bases pelo método EAQP.
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A maioria das op¢des de guarni¢des dos cardapios das UAN C, D e E apresentaram
alta qualidade nutricional (Figura 3). O cardapio da UAN C destacou-se em relagao as demais
unidades, com 75% de guarni¢des sendo de alta qualidade. Esse resultado pode ser atribuido
a oferta de guarni¢des principalmente a base de legumes, purés e caldos, sendo preparados
assados ou cozidos. Nos cardapios das demais UAN, mais de 50% das guarni¢des presentes
nos cardapios apresentaram qualidade nutricional de intermedidria a baixa. Além do uso de
temperos artificiais influenciar a qualidade nutricional das guarni¢cdes, o uso de outros
alimentos ultraprocessados influenciou negativamente, como batata palha, embutidos
(linguiga), bacon e maionese. As guarni¢gdes combinam com o prato principal, oferecendo
variedade de cores, texturas e sabores (Academia de Nutricdo e Dietética, 2021) e
complementam o prato agregando valor nutricional e sabor a refei¢do, podendo ter
preparagdes que equilibram ou ndo a refei¢do (Brasil, 2014). A Academia de Nutrigdo e
Dietética recomenda incluir guarnigdes que utilizem ingredientes integrais, como graos e
vegetais, para elevar o valor nutricional das refeicdes e reduzir calorias desnecessarias,
proporcionando além de fibras e nutrientes essenciais, refeigdes balanceadas, contribuindo

para a prevenc¢do de doengas cronicas (Academia de Nutricdo e Dietética, 2021).
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Figura 5: percentual e classificagdo das guarnicdes pelo método EAQP.
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Apenas nos cardapios das UAN C e E, mais de 50% das op¢des de pratos principais
foram classificadas como de alta qualidade nutricional. Enquanto, nos cardapios das UAN A
e B, mais de 85% das opgdes eram de intermediaria a muito baixa qualidade nutricional.
Alguns cardéapios tiveram um alto percentual de pratos principais com qualidade ruim por
acrescentar embutidos nas preparacdes, como linguica, salsicha e hamburgueres processados,
além de molhos e temperos ultraprocessados. Os pratos principais sao as principais fontes de
proteina da refei¢do. A composic¢do do prato principal pode ser a base de alimentos de origem
animal (carnes vermelhas, brancas, e peixes) ou de alimentos de origem vegetal (cereais,
feijoes, grao-de-bico, lentilhas, proteina de soja, sementes, oleaginosas, hortalicas) (Slywitch,
2022). O planejamento do carddpio comeca pela definigdo dos pratos principais, por esse
item apresentar maior custo e nortear as demais preparacdes, ou seja, as combinagdes das
demais preparagdes, como as guarni¢cdes e saladas, sdo definidas a partir do prato principal
(Ribeiro, 2019). Ao definir as opg¢des de pratos principais para compor um cardapio, as
preparacdes assadas, cozidas e grelhadas sdo preferiveis por manterem o perfil nutricional

mais saudavel (OMS, 2023).
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Figura 6: percentual e classificagio dos pratos principais pelo método EAQP.
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Em todas as UAN, com exce¢do da UAN B, a maioria das op¢des de sobremesa
presentes nos carddpios eram de baixa ou muito baixa qualidade nutricional. Esse resultado
pode ser atribuido aos tipos de sobremesas escolhidas, as quais se tratavam de alimentos
ultraprocessados. Os alimentos ultraprocessados sdo ricos em agucares simples, gorduras
saturadas e trans e aditivos quimicos e seu consumo aumenta o risco de desenvolvimento de
doencas cronicas, como obesidade, diabetes tipo 2, doencas cardiovasculares e certos tipos de
cancer (Monteiro et al., 2019). Ja a classificacdo em que obtém alta qualidade se da devido a
oferta de frutas in natura, o que ¢ recomendado pelo Guia Alimentar para a Populacao
Brasileira (OPAS, 2022) e observado na UAN B. Sendo assim, torna-se necessario o
incentivo em escolher a fruta como sobremesa das refeigoes. Por fim, observando os
cardapios avaliados, vé-se que ¢ preciso aumentar a oferta de frutas na UAN C e diminuir a

oferta de doces nas UAN A, D e E e de carnes gordurosas em todas as unidades.
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Figura 7: percentual e classificacio das sobremesas pelo método EAQP.
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Com isso, pode ser melhorado a escolha dos cortes e preparacdes das carnes, a
combinacao das refei¢des num mesmo dia e a diminui¢ao de oferta de doces. Sendo assim, os
resultados desse estudo podem ser utilizados pelas empresas como ponto de partida para
propor melhorias no cardédpio, além de intervengdes de educagdo alimentar e nutricional dos
seus trabalhadores, com consequente melhora na qualidade de vida, no estado de satde ¢ na
produtividade no trabalho.

Ainda, pensando no ambito geral, os carddpios devem ser elaborados de forma que
atenda as necessidades nutricionais dos colaboradores, fazendo escolhas mais saudaveis que
considerem o cuidado com a saude do trabalhador, com base no Guia Alimentar para a
Populacdao Brasileira. Ademais, ¢ importante que o PAT estabelega parametros nutricionais
claros, como a quantidade minima de oferta de alimentos in natura ou minimamente
processados, a quantidade méxima da oferta de alimentos ultraprocessados, a obrigatoriedade
em parte dos alimentos serem da agricultura familiar, além de considerar as caracteristicas
biopsicossociais do publico atendido.

A pesquisa pode trazer beneficios tanto para os responsaveis técnicos (RTs)
trabalhadores das empresas estudadas quanto para a comunidade em geral. Para os RTs das
UAN, a pesquisa permite uma visdo abrangente acerca dos cardapios, permitindo a
visualizacao de possiveis falhas e também do que esta adequado e o que precisa ser mantido.

Aos trabalhadores, a identificacdo das inadequacdes permite mudangas que promovam uma
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alimentacdo saudavel e adequada, melhorando assim, sua satde geral, diminuindo o risco de
doengas, aumentando a disposicao e qualidade de vida. Ademais, pensando na comunidade, o
estudo pode ser o inicio de maiores pesquisas que consideram a importancia da defini¢ao de
pardmetros nutricionais no PAT e sua fiscaliza¢do para garantir melhor qualidade nutricional
das refeigoes.

Além disso, considerando que muitas op¢des dos cardépios sdo estabelecidos por
contrato, o que permite que o trabalhador opte por escolhas menos adequada, por exemplo, a
oferta diaria de sobremesas ultraprocessadas, ¢ importante ressaltar a necessidade na
realizacdo de atividades de Educa¢ao Alimentar ¢ Nutricional aos funcionarios da UAN ¢ aos
trabalhadores da empresa, mostrando a associacdo da alimentacdo com o trabalho e sua
saude.

Por fim, o estudo possui algumas limitagdes como o tamanho da amostra que incluiu
apenas cinco UAN. Esse numero pequeno de unidades participantes pode estar relacionada ao
receio quanto ao repasse de informagdes da UAN, julgamento sobre a qualidade do trabalho
exercido pelo nutricionista e/ou desconfianga e incompreensdo dos beneficios do estudo, o
que desvaloriza a ciéncia no Brasil. Além disso, outra limitacdo foi a auséncia de Fichas
Técnicas de Preparagdo (FTP) nas UAN, o que pode ter prejudicado a fidelidade das
informagdes em relagdo a realidade da UAN, subestimando ou superestimando a qualidade
do cardapio. Apesar disso, o estudo tem como fortaleza o fato de ter sido o primeiro a avaliar
a qualidade dos cardapios ofertados a trabalhadores na regido dos Inconfidentes e o fato de
ter sido realizado com os cardépios de diferentes UAN. Para estudos futuros, sugere-se a
avaliacdo de cardapios de um maior nimero de empresas nesta € em outras regides, além da

avaliagdo nutricional dos seus colaboradores.
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6. CONCLUSOES

Diante do exposto, conclui-se que em relagao aos aspectos positivos do cardapio, foi
observado que a maioria das UAN foi classificada como 6tima oferta de frutas, folhosos in
natura e variedade de cores. Alimentos fritos foram encontrados em poucas ou nenhuma
preparagdo e, consequentemente, houve baixa oferta de doce e fritura no mesmo dia. Em
relacdo aos aspectos negativos, notou-se, na maioria das UAN, a oferta de doces, combinagdo
de alimentos ricos em enxofre no mesmo dia e presenga de carne gordurosa. Em relacdo ao
nivel de processamentos dos ingredientes das preparacdes, foi observado em todas as UAN
que a maioria das saladas e dos pratos bases possuiam alta qualidade e muitas guarni¢des
com qualidade intermedidria. Na maioria das UAN, as sobremesas eram de baixa ou muito
baixa qualidade. Quanto aos pratos principais, houve grande variacdo nos resultados, mas a
maioria das UAN possuia mais preparacdes de qualidade intermedidria, baixa qualidade e
muito baixa qualidade que preparacdes de boa qualidade. Sendo assim, ¢ importante fazer

melhorias nos cardapios, a fim de garantir a saude dos trabalhadores.
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APENDICES

Quadro 1 - Avaliagdo pelo método EAQP da empresa A

Grupo Preparacio | Escor | Preparaca | Escor | Preparaca | Escore | Preparacdo | Escore
e 0 e 0
Saladas Grao de Soja  em Lentilha a
Acelga 13 13 12 12
bico Graos campanha
Abobrinha
Tomate 12 Almeirao 13 Cebolete 13
ralada
Cenoura ‘ Feijao .
. 13 Vinagrete | 13 12 Gramile 12
cozida branco
Proteina de
Antepasto de Beterraba _ ‘
o 13 . 13 Maionese | 4 soja
berinjela cozida
temperada
Lentilha
Moranga
Alface com com . .
' 13 12 cozida ao |13 Pepinete 13
almeirdo cenoura
alho
ralada
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Tomate com

Chuchu

o 13 Alface 13 Tabule 12 _ 13
manjericao cozido
Pepino _
Repolhonese | 4 13 Salpicao 4
laminado
Prato Isca de Bife Hamburguer
Escondidinh ‘
Principal 11 frango bovino 5 / -6
o de frango
grelhado acebolado pomodoro
Cubo de
Carne
Isca  suina frango ao Calabresa -3
5 bovina 5
com molho ' molho acebolada
cozida ‘
agridoce
Lombo
Bife suino Lombo n
assado ao 5 -3
acebolado assado Almondega
molho
Carne moida Frango Carne de
5 Toscana -4
ao molho assado panela
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pomodoro

Filé de Cléssico Pernil Strogonoff
frango brasé assado de frango
Filé de
Carne de Bife de
Strogonoff frango ao
panela com palma ao
de carne molho de
mandioca molho
ervas finas
Filezinho Peito  de Isca de
suino ao | 4 frango com Ovo frito figado
molho abacaxi acebolado
Isca bovina - Frango Lasanha a 4 Torta de
ao molho xadrez bolonhesa frango
Peito  de
. Dobradinh
Feijoada -11 frango a 3
a
portuguesa
Guarni¢a | Legumes Farofa Tropeiro 2 Sopa criola
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sauté dourada
Sopa de Couve Moranga Espaguete .
inhame refogada acebola alho e 6leo
Guisado de
Sopa de Mandioca Sopa de chuchu, .
cebola sauté mandioca quiabo e
abobrinha
Espaguete a 4 Canjiquinh Macarrona A Chuchu com .
marguerita a da ovos ‘
Farofa a
Batata Sopa de Parafuso ao
moda do -3 ‘ 12
palha ervilha sugo
chefe
Sopa de Batata Virado de Batata doce .
moranga corada couve corada ‘
Sopa de
Puré de Chuchu
legumes
batata refogado
com
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macarrao

Parafuso
Angu com Sopa  de ao molho
molho fuba branco
gratinado
Prato-bas N Tutu a
Arroz branco | 12 Fetjao 12 o
e mineira
Sobremes Pudim Pudim
Doce tablete ‘ -6 Mousse -6 -5
a chinés crocante
Pudim com Pavé de
Fruta 13 -4 -8 Curau -3
calda chocolate
Manjar com
Gelatina -3 Spumone | -2 Pudim -3 calda de | -5
COCO
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Marcador verde: “alta qualidade”; Marcador amarelo: “qualidade intermediaria”; Marcador vermelho: “baixa qualidade”; Marcador preto:

“muito baixa qualidade”

49



Quadro 2 - Avaliagdo pelo método EAQP da empresa B

Grupo Preparacio | Escor | Preparaca | Escore | Prepara¢ | Escore | Preparaca | Escore
e 0 ao 0
Saladas Alface,
' couve
Tomate, mix Alface/ Alface/tabu
13 11 picada 13 12
de folhas vinagrete le
com
laranja
Alface, Alface,
Alface,
Alface/tomat vagem ¢ vagem ¢
13 13 salada de | 11 13
e cenoura ) beterraba
) soja
cozida ralada
Alface,
Alface, Alface,
cenoura
tomate € tomate e
13 ralada com 13
batata doce cenoura
. batata
cozida ralada
palha
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Prato Cubos Fricassé Bife a
Lasanha -4 1 .
Principal suino de frango milanesa
Bife de Carne Strogonoff
Hamburguer | -4 11 4
boi moida de frango
Frango
Carne cozida Tropeiro 0 Panqueca |4
ensopado
Linguica Bife de Asa de
-7 Sobrecoxa | 11
assada porco frango
Bife de boi " Almodndeg Empadao Costelinha
rolé a de frango suina
Guarnicao | Mandioca 3 Sufle  de Guisado 1 Repolho 1
ensopada ; legumes legumes ; refogado ;
Espaguete Batata
Angu 12 Ovo 3
ao molho palha
Batata Moranga 11 Legumes | 13 Abobrinha | 13
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gratinada refogada ensopados refogada
Batata ) Canjiquinh
Farofa 4 Maionese
sauté a
Guarni¢ao 4
francesa
Prato-base Feijao
Arroz branco | 12 ' 12
simples
Sobremesa | ndo possui

Marcador verde: “alta qualidade”; Marcador amarelo: “qualidade intermediaria”; Marcador vermelho: “baixa qualidade”; Marcador preto:

“muito baixa qualidade
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Quadro 3 - Avaliagdo pelo método EAQP da empresa C

Grupo Preparacio | Escore | Preparacd | Escore | Preparaca | Escor | Preparaca | Escore
0 0 e ]
Saladas Repolho Abobrinha
13 13 Beringela | 13 Pepino 13
bicolor ralada
Beringela e Cenoura e
Almeirao 13 13 13 Chuchu 13
cenoura beterraba
Pepino e
Alface 13 Vagem 13 13 Cenoura 13
tomate
Mix de Abobora Cenoura e Vagem ¢
13 13 13 13
folhas cozida chuchu tomate
Beterraba . Chuchu e
Repolho 13 13 Vinagrete | 11 13
ralada cenoura
Legumes
Couve 13 Tabule 13 _ 13
cozidos
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Prato ) Carne Carne
Mix de Carne
Principal 2 moida com | 11 moida a |2 11
carnes moida
cebola provencal
Sobrecoxa Kibe
12 Iscasuina | 11 Feijoada 2 12
assada assado
Linguica . Strogonoff 5 Frango Frango em 5
assada de frango xadrez cubos
. Bife de
' Isca de Bife de
Iscas de boi | 11 12 11 porco 11
frango porco
acebolada
Guarnicao | Caldo de 3 Batata 3 Farofa Inhame .
mandioca palha dourada cozido ;
. Repolho + Batata
Puré misto 13 Quibebe 13 13 13
angu sauté
Legumes a . Guisado Caldo de
) 13 Tropeiro 2 13 13
primavera (chuchu + legumes
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quiabo)

Batata Abobora .
o Mandioca
Canjiquinha | 13 doce com | 13 moranga 13 ) 13
cozida
orégano assada
Bamba de . Maionese Macarrona . Abobora 3
couve de legumes da assada
Polenta com Macarrao
. Puré
molho  de | 11 ao alho e | 12 Salpicao 3 13
. rosado
quiabo 6leo
Prato-base | Arroz N
12 Feijao 12
branco
Sobremesa Suco
Laranja 13 (refresco -5
em po)
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Marcador verde: “alta qualidade”; Marcador amarelo: “qualidade intermediaria”; Marcador vermelho: “baixa qualidade”; Marcador preto:

“muito baixa qualidade”.
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Quadro 4 - Avaliagdo pelo método EAQP da empresa D

Grupo Preparacio | Escor | Preparaca | Escor | Preparacad | Escor | Prepara¢a | Escore
e 0 e (] e 0
Saladas Repolho Abobrinha
13 13 Beringela 13 Pepino 13
bicolor ralada
Beringela Cenoura e
Almeirao 13 13 13 Chuchu 13
€ cenoura beterraba
Pepino e
Alface 13 Vagem 13 13 Cenoura 13
tomate
Mix de Abobora Cenoura e Vagem e
13 13 13 13
folhas cozida chuchu tomate
Beterraba . Chuchu e
Repolho 13 13 Vinagrete 11 13
ralada cenoura
Legumes
Couve 13 Tabule 13 _ 13
cozidos
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Prato ) Carne Carne
Mix de Carne
Principal 2 moida com | 11 moida  a |2 11
carnes moida
cebola provengcal
Sobrecoxa Kibe
12 Iscasuina | 11 Feijoada 2 12
assada assado
Linguica . Strogonoff 5 Frango Frango em 5
assada de frango xadrez cubos
. Bife de
' Isca de Bife de
Iscas de boi | 11 12 11 porco 11
frango porco
acebolada
Guarnicao | Caldo de 3 Batata 3 Farofa Inhame .
mandioca palha dourada cozido ;
. . Repolho + Batata
Puré misto 13 Quibebe 13 13 13
angu sauté
Legumes a ‘ Guisado Caldo de
) 13 Tropeiro 2 13 13
primavera (chuchu + legumes
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quiabo)

Batata Abobora ‘
.. Mandioca
Canjiquinha | 13 doce com | 13 moranga 13 ) 13
cozida
orégano assada
Bamba de 5 Maionese Macarrona " Abdbbora .
couve de legumes da assada
Polenta com Macarrao
molho de | 11 ao alho e | 12 Salpicao 3 Puré rosado | 13
quiabo oleo
Prato-base | Arroz B
12 Feijao 12
branco
Sobremesa Suco
Laranja 13 (refresco -5
em po)
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Marcador verde: “alta qualidade”; Marcador amarelo: “qualidade intermediaria”; Marcador vermelho: “baixa qualidade”; Marcador preto:

“muito baixa qualidade”.
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Quadro 5 - Avaliacdo pelo método EAQP da empresa E

Grupo Preparaca | Escor | Preparac¢a | Escor | Preparaca | Escore [ Preparacio | Escor
0 e 0 e ) e
Saladas Repolho '
‘ Salpicao de Repolho
Alface 13 bicolor com | 13 2 13
cenoura verde
passas
Cenoura
Tomate 13 13 Tabule 13 Cebolete 13
ralada
Salada Abobrinha Beterraba
13 ] 13 13 Macarronese | 4
atenas cozida ralada
Vinagrete 13 Couve flor | 13 Brocolis 13 Salada mix 13
Maionese Feijao )
Couve 13 13 Mix de graos | 13
de legumes branco
Pepino 13
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Prato

Principal

Bife bovino

grelhado ao Coxinha da Cubos Lasanha a
12 12 . 12 3
molho de asa assada bovinos bolonhesa
cebola
‘ ' Salsicha ao ‘
Lasanha de Bife pernil Bife de
12 11 molho -7 11
frango acebolado panela
hotdog
. Isca bovina Bife bovino Bife pernil ao
Feijoada 2 12 11 5
acebolada grelhado molho roty
Filé de
frango ao Sobrecoxa Alcatra Alcatra  ao
2 12 12 5
molho assada acebolada molho escuro
escuro
Bife lombo Hamburgue .
Linguica
ao molho | 2 r a2 Nuggets -7 -7
o toscana
escuro pizzaiolo
Carne Linguica Sassami ao Lombo
12 -4 12
moida com calabresa molho assado
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legumes acebolada vermelho
) Carne
Costela Filé de Almondega
. 11 12 moida com | 11 -7
bovina coxa assada ao sugo
milho
Bife bovino Filé de
Filé de Coxa de
13 ao molho | 3 frango 12 12
coxa frango
escuro grelhado
Guarniciao | Batata
saut¢ com o Polenta  ao
Batata Canjiquinh
bacon e 3 12 molho de
‘ palha a .
cheiro quiabo
verde
Espaguete
Farofa Legumes Baroa
13 ao alho e |12 13
dourada sauté ensopada
Oleo
Polenta ao Couve flor | 13 Batata 13 Chuchu ao
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sugo ao alho e corada alho e bacon

6leo
' Batata sauté )
Mandioca Moranga Quibebe com
12 com 13 13

ensopada ensopada bacon
orégano

Macarrdo Puré de 3 Batata doce 1

ao sugo batata ; assada ‘

Prato-base | Arroz Feijao
12 _ 12

branco carioca

Feijao preto
Tutu de

com N 12

o feijao
linguiga
Sobremesa | Chocolate ' _ Chocolate
' -6 Laranja 13 Pudim -6 ' -6
chokito prestigio
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Cocada Bombom
Banana 13 branca sonho de | -6 Beijinho 1
cremosa valsa
Doce de leite
o com
Cajuzinho |4 Mamao 13 Maga 13 ‘ 1
amendoim
tablete
Doce de
‘ _ Goiabada Chocolate
Laranja 13 leite 5 -6
cremosa charge
Cremoso
Bombom
Chocolate
serenata de [ -6 Pera 13 _|-6 Pagoca
laka ao leite
amor
Chocolate
Torta Suco
Abacaxi 13 diamante -6 1 . -6
holandesa maquina
negro
Bombom . Goiabada .
-6 Melancia 13 2 Refrigerante | -6
ouro branco tablete
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Bananada

Uva 13 Picolé -6 2
tablete
Pé de Barra de
Sorvete -6 1 -6
moleque cereal

“muito baixa qualidade.

Marcador verde: “alta qualidade”; Marcador amarelo:

“qualidade intermedidria”; Marcador vermelho: “baixa qualidade”; Marcador preto:
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ANEXOS

ANEXO

CARDAPIO

EMPRESA

o SEGUNDA - FEIRA TERGA - FEIRA QUARTA - FEIRA QUINTA - FEIRA SEXTA - FEIRA SABADO DOMINGO
o —mMEm“_‘c! 8/8/2022 8/9/2022 —C:ME'“:: 8/10/2022 —C:ME'“J“: 8/11/2022 8/13/2022 8/14/2022
PEITO DE FRANGO A
PORTUGUESA(filé de
Prato Principal STROGONOFF DE CARNE BIFE SUINO ACEBOLADO peitocebola, pimentio BIFE BOVINO ACEBOLADO| LOMBO ASSADO PERNIL ASSADO FILE SUIND
verde,tomate,azeitona
preta)
Opcao2 P g, com FRANGO XADREZ 1SCA SUINA EMPANADA B e mananAY CARNE DE PANELA Mﬁfﬁgf::mfs":?ﬁns FRANGO ASSADO
Ovo/omelete OVO / OMELETE OVO / OMELETE OVO / OMELETE OVO / OMELETE OVO / OMELETE OVO / OMELETE OVO / OMELETE
Guarnigio 1 BATATA PALHA BATATA CORADA CHUCHU REFOGADO LEGUMES SAUTE COUVE REFOGADA MORANGA ACEBOLADA
Guarnigdo 2 SOPA DE MORANGA 'SOPA DE INHAME SOPA DE CEBOLA SOPA DE FUBA TROPEIRO SOPA DE MANDIOCA SOPA DE ERVILHA
Arroz ARROZ SIMPLES ARROZ SIMPLES ARROZ SIMPLES ARROZ SIMPLES ARROZ SIMPLES ARROZ SIMPLES ARROZ SIMPLES
Feijao FEUAO SIMPLES FELAO SIMPLES FELAO SIMPLES FELIAQ SIMPLES FEUAO SIMPLES FEUAO SIMPLES FEUAO SIMPLES
SALADAS
salada 1 (Folha) ACELGA couve ALFACE ACELGA ALMEIRAO ACELGA ALFACE
salada 2 (Folha) CENOURA RALADA TOMATE C/ MANJERICAO BETERRABA RALADA PEPINO ¢/ TOMATE VINAGRETE TOMATE ¢/
Salada 3 (Leg. Cru) BERINJELA CEBOLETE MAIONESE M°wi‘:’:§z'm” CENOURA RALADA BETERRABA RALADA BETERRABA COZIDA
Salada a (Leg. Cor) TOMATE FEUAO BTRANCO s Sm‘:i;":‘”c‘ TABULE SALPICRO LENTILHA A CAMPANHA GRAMILE
SOBREMESA
sobremesa vocemaeTe cunsu PUDIM DE Coco € cALDA At o crocoue PuDM MOMANGO PuDIM O SALNLHA DI O PrESTGIO
Sobremesa 2 BANANA LARANJA MELANCIA LARANJA BANANA LARANIA LARANIA
Sobremesa 3 GELATINA DE MORANGO GELATINA DE PESSEGO. GELATINA DE LIMAO GELATINA DE CEREIA GELATINA DE ABACAXI GELATINA DE UVA GELATINA DE LIMAO
BEBIDAS
gos | | | mmemw | | | s | | | wemm | | | mwer | | | swes | | | wwew | | | s
 sccmonsm ) Tenearema_ cunamrema aun.rem o saanoo _ oowmeo
o e sppon fomrin sppon e spom e spepon e sispon e s/era2 foumn s
po— kel tonens A59405%0 PT— PLEDROSCRic 0 - p———— RANGO ASSADO
oean? i sl CATNE WOIDA 0 ARG [ERp—— ATE NGO —— [r—
Ovo/omelete OVO / OMELETE OVO / OMELETE VO / OMELETE VO / OMELETE OVO / OMELETE OVO / OMELETE OVO / OMELETE
p— p— som e cesoua FAROGAA MO0A 0 Prr— P—— — pe——
Guarnigdo 2 SOPA DE INHAME CRANETEA SOPA DE MORANGA ANGU COM MOLHO COUVE REFOGADA CANJIQUINHA GUISADO DE LEGUMES
Arroz ARROZ SIMPLES ARROZ SIMPLES ARROZ SIMPLES ARROZ SIMPLES ARROZ SIMPLES ARROZ SIMPLES ARROZ SIMPLES
Feiso FEURO SIMPLES FEURO SIMPLES Feuko simpLeS mlomemd FEAO SIMPLES oM FELAD SIMPLES
sALADAS
Salada 1 (Folha) ACELGA ALFACE C/ AUEIRAD couve ALFACE €/ ACELGA ALMEIRAD ALFACE ALMEIRAO
Salada 2 (Folha) TOMATE TOMATE CENOURA RALADA TOMATE ¢/ MANJERICAQ VINAGRETE TOMATE TOMATE
salada 3 (Leg. Cru) CENOURA COZIDA BETERRABA RALADA TOMATE COM PEPINO REPOLHONESE BETERRABA COZIDA CENOURA COZIDA BETERRABA RALADA
salada 4 (Leg. Coz) | ANTEPASTO DE BERINJELA| 'BATATA DOCE COZIDA TABULE GRAO DE BICO RN D PEPINO LAMINADO SOIA EM GRAOS
SOBREMESA
Sobremes 2 Mack BanANA Larana MEANCA [FEAT ERich magh
Sobremesa 3 NA DE CEREIA GELATINA DE UVA GELATINA DE PESSEGO. GELATINA DE LIMAO. GELATINA DE MORANGO. GELATINA UVA
BEBIDAS
e | | | memm | | | wewm | | | seww wowmw | | | weowm | | | sweww | | | seww
“ARoARO: A ALTERA, 1
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TERCA - FEIRA

QUARTA - FEIRA

QUINTA - FEIRA

o SEGUNDA - FEIRA SEXTA FEIRA 5ABADO DOMINGD
cOmENSAIS. COMENSAIS ComENsAIS COMENsAIS COMENSAIS ComENsAIS COMENsAIS
= = 8/15/2022 = 8/16/2022 = 8/17/202 e 3/18/2022 === 8/13/2022 = 8/20/2022 e 8212022
Prato Principal LASANHA A BOLONHESA 1SCA DE FRANGO BIFE SUINO A CHINESA FRANGO ASSADO FELOADA ALMONDEGA TOSCANA
- Rp— P— sy R——— estepo — scaoEFrANGE
Ovojomelete VO / OMELETE OVO/ OMELETE VO / OMELETE OVO / OMELETE OVO/ OMELETE 0OVO / OMELETE OVO / OMELETE
— ——  Teimon pe—— b [r— esaUETE AU 00
BaTATA CORADA
e — i R— P o e s
Aoz ARROZ SIMPLES ARROZ SIMPLES ARROZ SIMPLES ARROZ SIMPLES ARROZ SIMPLES ARROZ SIMPLES ARROZ SIMPLES
FELRAO SIMPLES FEUAO SIMPLES FEUAO SIMPLES FEIAD COM PELE FEUAO SIMPLES FEUAO SIMPLES TUTU A MINEIRA
. SALADAS
salada 1 (Folha) aceiGa ALrace couve AMEIRRD AtrACE ALFACE MIX DE FOLHAS
© salada 2 (Folha) TomaTE CEBOLETE PEPINETE CENOURA RALADA VINAGRETE ToMATE BETERRABA COZIDA
salada 3 (Leg. Cru) MORANGA COZIDA BETERRABA COZIDA CENOURA COZIDA TOMATE C/ OREGANO BETERRABA COZIDA CENOURA COZIDA REPOLHO COLORIDO
salada 4 (Leg. Coz) PTS TEMPERADA TomaTE TOMATE 5“':'9’“:;;"“'; AL LENTILHA COM CENOURA| GRAMILE CENOURA RALADA
: ‘SOBREMESA
Sobremesa 1 DOCE TABLETE B i PUDIN DE MORANGO i o PUDIM DE CHOCOLATE M ‘SPUMONE DE MORANGO
Sobremesa 2 LARANIA- MELANCIA BANANA MACA LARANIA| BANANA LARANJA
Sobremesa 3. GELATINA DE MORANGO GELATINA DE IMAO GELATINA DE UVA GELATINA DE PESSEGO GELATINA DE CEREIA GELATINA DE LIMAO GELATINA DE ABACAX!
BEBIDAS
st ||| swomsro [ ] seomsmo [ [ [ sweowso | ] ] sucomsmo | ] sucomsno | | swcomsmo | sucomsto
: COMIDARIA
o mm;ﬁawm - FEIRA — TERGA - FEIRA squum-mm\ smm»mm [ . 5ABADO - DOMINGO
DATA & el 8/22/2022 s 8/23/2022 3 [ re 8/24/2022 2 [ rc 8/25/2022 A [ re 8f21/2022 & [re] 8/28/2022
Prato Principal el cozoo MisTo ":E"g'lf;‘g" BIDE SUINO ALMONDEGA
OF FRANG BiFE OF PALMA
Opeao 2 Son e S FILE DE FRANGO FILE DE FRANGO 15CA SUINA CALABRESA 1SCA SUiNA
AO MOLHO
Ovo/omelete OVO / OMELETE OVO / OMELETE VO / OMELETE OVO / OMELETE OV / OMELETE OVO / OMELETE OVO / OMELETE
— pre——— MACAARAO ALKOE G150 s MORANGA ACEBOUAOA o comovos e——— untoc aiTa
Guarnigho 2 SOPA DE MORANGA SOPA DE ERVILHA ANGU e R SOPA DE INAHIME 50PA DE CEBOLA
arror ARROZ SIMPLES. ARROZ SIMPLES ARROI SIMPLES ARROZ SIMPLES ARROZ SIMPLES ARROZ SIMPLES ARROZ SIMPLES
Feijao. FEIAO SIMPLES FELAO SIMPLES FEUAO COM PELE FEUAO SIMPLES FEURO SIMPLES FEUAO SIMPLES FEUAO SIMPLES.
SALADAS
salada 1 (Folha) ACELGA COuVE ACELGA ALFACE COuVE ALFACE ALMEIRAD
Salada 2 (Folha) BETERRABA RALADA TOMATE CENOURA RALADA TOMATE REPOLHO COLORIDO TOMATE TOMATE MEIA LUA
salada 3 (Leg. Cru) CEBOLETE BETERRABA COZIDA TOMATE CHUCHU COTIDO TOMATE BETERRABA RALADA PEPINO
Salada 4 (Leg. Coz) TOMATE TABULE SOIA EM GRAD GRAMILE CENOURA RALADA SOIA EM GRAO CENOURA RALADA
SOBREMESA
Sabremesa 1 DOCE TABLETE MANITS/ CADN D PUDIN CROCANTE PUDIM CHINES PUDIM DE CHOCOLATE PUDIM DE MORANGO D 0l
Sobremesa 2 MEXERICA MELANCIA BANANA LARANIA BANANA MAGA LARANIA
Sabremesa 3 ‘GELATINA DE MORANGO ‘GELATINA DE UVA ‘GELATINA DE LIMAQ ‘GELATINA DE ABACAXI ‘GELATINA DE CEREIA ‘GELATINA DE PESSEGO ‘GELATINA DE LIMAQ
BEBIDAS
Suco1 ‘ ‘ | SUCOMISTO ‘ ‘ SUCOMISTO ‘ ‘ ‘ SUCO MISTO I ‘ ] 5UCO MISTO | | | SUCO MISTO | | SUCOMISTO | SucomIsTO
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MAIO
segunda
terca
quarta
quinta
sexta
sabado
domingo
segunda
terca
quarta
quinta
sexta
sabado
domingo
segunda
terca
quarta
quinta
sexta
sabado

domingo

segunda
terca
quarta
quinta
sexta
sabado
domingo
segunda
terca

quarta

DIA

01/mai
02/mai
03/mai
04/mai
05/mai
06/mai
07/mai
08/mai
09/mai
10/mai
11/mai
12/mai
13/mai
14/mai
15/mai
16/mai
17/mai
18/mai
19/mai
20/mai
21/mai

22/mai
23/mai
24/mai
25/mai
26/mai
27/mai
28/mai
29/mai
30/mai
31/mai

2

PRATO PRINCIPAL
lasanha
hamburguer
carne cozida
linguica assada
bife boi rolé
cubos suino

bife boi

frango ensopado
bife porco
alméndegas
cubos suino
fricassE frango
carne moida
tropeiro

carne cozida
sobrecoxa

cubos suino
empadao

bife frango milanesa
linguica assada

strogonoff

carne cozida

pangueca carne desfiada

asa frango/batata
alméndegas
costelinha suina
linguica assada
frango ensopado
carne moida
cubos suino

alméndegas

CARDAPIO

GUARNICAO ARROZ
simples
simples

mandioca ensopada simples

angu simples
batata gratinada simples
farofa simples
guarnigao francesa simples
suflé legumes simples
angu simples
espaguete ao molho  simples
moranga refogada simples
batata sauté simples
guisado legumes simples
ovo simples
legumes ensopado simples
guarnigao francesa simples
farofa simples
simples
maionese simples
repolho refogado simples
batata palha simples
abobrinha refogada simples
simples
farofa simples
macarrao ao molho simples
canjiquinha simples
repolho refogado simples
espaguete ao molho  simples
angu simples
farofa simples
espaguete ao molho  simples

FEIJAO
simples
simples
simples
simples
simples
simples
simples
simples
simples
simples
simples
simples
simples
simples
simples
simples
simples
simples
simples
simples

simples

simples
simples
simples
simples
tropeiro
simples
simples
simples
simples

simples

EMPRESA

saladas

tomate / mix de folhas
alface/tomate

alface/tomate

alface/tomate/ batata doce cozida
tomate/mix folhas
alface/vinagrete

alface/ tomate

alface/cenoura ralada ¢/ batata palha
alface/ couve picada c/laranja
alface/salada soja

alface/ tomate /cenoura ralada
tomate / mix de folhas
alface/tabule

alface/ tomate

alface/salada soja

alface/tomate/ batata doce cozida
alface/ vinagrete

alface/tomate/ cenoura cozida
alface/tomate

alface/vagem/ beterraba ralada

alface/ tomate

alface/vinagrete

alface/cenoura ralada ¢/ batata palha
alface/tomate/ batata doce cozida
alface/salada soja

alface/ vinagrete

alface/vagem c/cenoura cozidas
alface/ tomate

alface/cenoura ralada ¢/ batata palha
alface/ vinagrete

alface/tomate/ batata doce cozida
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CARDAPIO

CARDAPIO JUNHO 2023 - COLABORADORES

EMPRESA

6/1/2023 | QUINTA-FEIRA |REPOLHOBICOLOR|  ABOBRINHA RALADA MIX DE CARNE CALDO DE MANDIOCA | ARROZ BRANCO FEUAD suco
6/2/2023 SEXTA-FEIRA ALMEIRAD BERINGELA + CENOURA | SOBRECOXA ASSADA PURE MISTO ARROZ BRANCO FEUAD suco
6/3/2023 SABADO ALFACE VAGEM LINGUICA ASSADA  [LEGUMES A PRIMAVERA | ARROZ BRANCO FEUAD

6/4/2023 DOMINGO MIX DE FOLHAS ABOBORA COZIDA ISCAS DE BOI CANJIQUINHA | ARROZ BRANCO FEUAD

6/5/2023 | SEGUNDA-FEIRA REPOLHO BETERRABA RALADA CMNEC?;%!IE:‘ coM BAMBADECOUVE | ARROZ BRANCO FEUAD

6/6/2023 TERCA-FEIRA ALMEIRAD TABULE ISCA SUINA pOLENDT; CESITB'::‘IO“'O ARROZ BRANCO FEUAD LARANIA
6/7/2023 | QUARTAFEIRA | MIX DE FOLHAS Berinjela STROGNOFF DE FRANGO BATATA PALHA ARROZ BRANCO FEUAD LARANJA
6/8/2023 | QUINTA-FEIRA COUVE CENOURA E BETERRABA MIX DE CARNE QUIBEBE ARROZ BRANCO FEUAD suco
6/9/2023 SEXTA-FEIRA ALFACE PEPINO + TOMATE 1SCA BOVINA TROPEIRD ARROZ BRANCO suco
6/10/2023 SABADO MIX FOLHAS CENOURA + CHUCHU ISCA DE FRANGO B"*TADT:EPGD:NEDEOM ARROZ BRANCO FEUAD

6/11/2023 DOMINGO ALMEIRAD ABOBRINHA RALADA ISCA SUINA MAIONESE DE LEGUMES | ARROZ BRANCO FEUAD

6/12(2023 | SEGUNDA-FEIRA REPOLHO ABOBORA COZIDA MACAS ARROZ SRANCO FEIAD

6/13/2023 |  TERCA-FEIRA COUVE VINAGRETE FARDFA DOURADA | ARROZ SRANCO Fiko LARANIA
6/14/2023 | QUARTA-FEIRA ALFACE LEGUMES COZIDO FRANGO XADREZ REPOLHO + ANGU | ARROZ BRANCO FEIAD LARANIA
6/15/2023 | QUINTA-FEIRA ALMEIRED BETERRABA ISCA DE BOI EU Sq;glfa'o“;c #* | arrozesanco Fiko suco
6/16/2023 SEXTA-FEIRA COUVE PEFING IsCA SUTNA ABOBORA MORANGA | 4 croz sranco FEIAD suco
6/17/2023 SABADO MIX DE FOLHAS TABULE SCA DE FRANGO ACARRONADA | ARROZ RANCO Fldo

6/18/2023 DOMINGO CHUCHU BIFE DE PORCO ARROZ SRANCO FEIAD

6/13/2023 | SEGUNDA-FEIRA ALFACE BETERRABA RALADA 11X DE CARNE BAMBADECOUVE | ARROZ 3RANCO Fldo

6/20/2023 |  TERCA-FEIRA MIX DE FOLHAS |  PEPIND COM TOMATE 1SCA BOVINA NHAME COZIDO | ARROZ BRANCO FElAD LARANIA
6/21/2023 | QUARTA-FEIRA |REFOLHO BICO ABOBRINHA RALADA ECOXA ASSADA BATATA SAUTE ARROZ SRANCO Flfo LARANIA
6/22/2023 | QUINTA-FEIRA | MIX DE FOLHAS CENOURA ISCA SUTNA TROPEIRD ARROZ SRANCO suco
6/23/2023 SEXTA-FEIRA ALMEIRED BERINJELA LINGUICA ASSADA CALDO DELEGUMES | ARROZ BRANCO Flfo suco
&/24/2023 SABADO REPOLHO VAGEM + TOMATE ISCA DE FRANGO FARDFA RICA ARROZ SRANCO Fiko

6/25/2023 DOMINGO ALMEIRED CHUHU + CENOURA CARNE MOIDA ACARRONADA | ARROZ SRANCO FEIAD
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6/26/2023 SEGUNDA-FEIRA ALFAC RRABA RALADA 11X DE CARME AANDIOCA COZIDA ARROZ BRANCO
6/27/2023 TERCA-FEIRA ALMEIRED VIMNAGRETE KIEE ASSADO ARROZ BRANCO LARANIA
6/28/2023 QUARTA-FEIRA MIX DE FOLHAS BETERRABA RALADA FRANGO EM CUBOS AZOBORA ASSADA ARROZ BRANCO FELAC LARANIA
6/29/2023 | QUINTA-FEIRA PEPIND + CENOURA LINGUICA ASSADA PURE ROSADC | ARROZ 3RANCO suco
6/30/2023 SEXTA-FEIRA ALMEIRED BERINJELA E::CEE?EE)P_SEEG CANJIQUINHA ARROZ BRANCO FELAQ SUCo
.
ANEXO 4 - CARDAPIO EMPRESA D
011032023 memrarona|  ALFRCE | TOMATR | ik pE gRAOS | CUBOS BOVINOS A0 ROTTY NG Ch Tonc L pas DAl POLENTAROSUGO | SPROZ | Pk CARIOCA | CHOCOLATE BIS KTRA Fgl‘a\;::gOSA HooEE
02/03/2023 | aumarera CA;FEA‘SCFEA ‘;OAT:SE BETERRABA RALADA BIFE SUINO GRELHADO ESTROGONOFFE BOVINO BATATA PALHA BARRARNOCZO FEIJAO PRETO Bclg?:g"jcogﬂo MACA ﬁ'ﬂgglzi
03/03/2023 | SEXTA-FERA| CA;FEASCFEA ‘;GAT:SE PEPING CUMBUCA DE PEIXE FILEZ,‘NO}_{POC‘E)E ;EAENGG?SEEEC:)’\C‘)ADO ! ESPAGUEGTLEEAGO ALHOE BARRARNGCZO FEIJAO CARIOCA PICOLE MELANCIA aﬂgﬁlii
04/03/2023 | SABADO QEFEAS[::EA ;iT:SE EATATTJ‘ESBE ezZ FILE DE COXA ASSADO BIFE SUINO GRELHADO CANJQUINHA BARRAT\JDCZD FEIJAD PRETO CHOCOLATE TRENTO MELAO lsdigglii
05/03/2023 DOMINGO )C\\P;EFEAS[::EA ;iT:SE MIX DE GRAOS BIFE DE PANELA LINGUIGA CALABRESA COM CEBOLAS FAROFARICA BARRAT\JDCZD FEIJAQ CARIOCA BDMEDMASMES{RENATA = FgthégA lsﬂigglii
0610312023 sewenress | ALFACE | TOUATE | Su ADAALEMA | CUBOS BOVINGS AO ROTTY LASANHA DE FRANGO BATATA SAUTEE SRRz | FeEwio carioca PAGOCA PERA oo
0710312023 wengureesl | ALTACE | VINAGRET | COUVE) DETERRABA FELIOADA FILE DE FRANGO GRELHADO FAROFADOURADA [ JHROZ | peisio carioca | BOMBOMOURO | L amana | PHOBEE
031032022 | aarerees|  AFACE | TOATE [, 100 coLorpo|  SOBRECOXAASSADAAO | BIFE SUINOAOMOLHO BARBECUE [ | PARAUSO AOMOLHODE | ARROZ | ey 40 carioca ;ﬁa%azﬁé}i; KWl |REFRIGERANTE
09/03/2023 | aumarera CA;FEASCFEA ‘;OAT:SE MACARRONESE BIFE GRELHADO LINGUICA TOSCANA ASSADA FAROFARICA BARRARNOCZO EEU‘ﬂVRSV\IPGRjEi C;!ROEC‘S'O%_GA{LE Fgé‘;::gosﬂ ﬁ'ﬂgglzi
10/03/2023 | SEXTAFERA) CA;FEA‘SCFEA ‘;GAT:SE ARCO RIS PEIXE GRATINADO P’:O%g[%gggs?g?c:—-ﬂﬂhjsfsggégg—- ABOBORA COM BACON BARRARNGCZO FEIJAO CARIOCA TRENTO UVARUBI aﬂgﬁlii
11/03/2023 | SABADO QEFEAS[::EA ;iT:SE CENOURA RALADA BIFE DE PANELA NUGGET'S DE FRANGO PURE DE BATATAS BARRAT\JDCZD FEIJAD PRETO DDCCREE%IED;ETE MELANCIA lsdigglii
12/03/2023 DOMINGO )C\\P;EFEAS[::EA ;iT:SE GR?:%?EF?‘E[}VE 5D COXINHA DA ASA ASSADA HAMBURGUER BOVINO A PIZZAIOLO LEGUMES SAUTEE BARRAT\JDCZD FEIJAQ CARIOCA ECTER I STIEDE BANANA lsﬂigglii
1310312023 sewenress | ALFACE | TOUATE | BATATADOCE GO | AILEZINHO EMPANADO CARNE MOIDA GOM LEGUMES FSPAGUETEAOALHOE | ARROZ | FEIJAO CARIOCA | GOIBADACRENOSA |  PERA oo
141032023 eagrees| ALACE | TOMATE | COUVE Sl FELIOADA FILE DE FRANGO GRELHADO FAROFADOURADA | ARIOZ | FelAO CARIOCA CAIUZINHO LRaNA | PO
161032023 memrarona|  ALFRCE | TOMATE | pereRRABARALADA | BISTECA SUINA GRELHADA e BROCOLIS COU COUVE | ARROZ |TUTU DEFELRO] SORVETE MACA HooEE
16/03/2023 | aumarera CA;FEA‘SCFEA ‘;OAT:SE LEGUMES MISTOS BIFE DE PANELA STEACK DE FRANGO POLENTA AO SUGO BARRARNOCZO FEIJAO PRETO Bclg?:g"jcogﬂo BANANA ﬁ'ﬂgglzi
17/03/2023 | SEXTAFERA) CA;FEA‘SCFEA ‘;GAT:SE PEPING FILE PEIXE A PORTUGUESA POM;[;Jg;;tzaSE%EBJEMB\TFE;U\HQ VIRADO DE CENOURA BARRARNGCZO FEIJAO CARIOCA TRENTO MELANCIA aﬂgﬁlii
18/03/2023 | SABADO QEFEAS[::EA ;iT:SE RET:DDL’,;‘EAESIEAD;DR BIFE GRELHADO FRANGO ASSADO BATATA PALHA BARRAT\JDCZD FEIJAD PRETO PE DE MOLEQUE LARANJA lsdigglii
19/03/2023 DOMINGO )C\\P;EFEAS[::EA ;iT:SE BETERRABA RALADA | CUBOS BOVINGS AQ ROTTY BIFE SUINO GRELHADO FAROFARICA BARRAT\JDCZD FEIJAQ CARIOCA DD'CVEEE\J;EE;ETE BANANA lsﬂigglii
2000312023 swenress | ALFACE | TOWATE || COUEFLORCOM | gIFE SUING GRELHADO ALMONDEGA BOVINA AQ SUGO COUVEREFOGIDA | APOZ IFELII0 TROPERG| BARRADECEREAL | ABACAM | 5300 0F
2110312023 wemguremsl | ALEACE | VINASRET | COUVE BENOURA FEIJOADA FILE DE FRANGO GRELHADO FARDFADOURADA | ABROZ | pyuiio camioca LAKA LA | PH0RE
22/03/2023 | cusnra-rera SEFEASCPEA -;OAE:SE ngg’l\!‘\ﬁrEALEE ALCATRA ACEBOLADA FS[‘,?;\?S‘FE ?]EEFORL‘??UGOO / CENOURA E VAGEM EIARRA?\JOCZO FEIJAO CARIOCA PICOLE PERA i‘igg\gi
23103/2023 | aura-rona SEFEASCPEA -;OAE:SE BETERRABA RALADA BIFE SUIND GRELHADO FILEZINHO EMPANADO CREME DE MILHO EIARRA?\JOCZO EEO‘;ESNPC?LEHEOA DOCCRFE?JEO;ETE MACA i‘igg\gi
24/03/2023 | SEXTAFERA SEFEASCPEA -;OAE:SE SEEPIJICOALIORSE CUMBUCA DE PEIXE Eg%%i?g‘?ﬁg?j;%gg&dgﬂ%%‘g” PURE DE BATATAS EIARRA?\JOCZO FEIJAO CARIOCA KIT KAT UVARUBI i‘igg\gi
25/0312023| SABADO Q;FEASCPE -;i:f‘:gi FR?;EL’E%E&SEJA BIFE DE ALCATRA GRELHADO FILE DE COXA ASSADO CHUCHU COM BACON EIA;?RARNDCZD FEIJAD PRETO OISR RET LS BANANA 3:88\35
26/03/2023  DOMINGO Q;FEASCPE -;i:f‘:gi GR&R&ES‘E?E C FILEZINHO EMPANADO HAMBURGUER BOVINO A PIZZAIOLO PARAFUSO AQ SUGO EIA;?RARNDCZD FEIJAO CARIOCA BEUINHO LARANJA 3:88\35
27/03/2023 | sesuncareinn CA;FEASCPEA -;OAE:SE CENOURA RALADA SOBRECOXA ASSADA CARNE MOIDA COM LEGUMES POLENTA CREMOSA EIARRA?\JOCZO FEIJAO CARIOCA COCCARDEAMEOR‘;ANCA ABACAXI i‘igg\gi
28/03/2023 | TERGAFERA CA;FEASCPEA -;OAE:SE CCOEUEVOE!EE‘:,AEL FEIJOADA FILE DE FRANGO AQ ALHO E OLEO FAROFA DOURADA EIARRA?\JOCZO FEIJAO CARIOCA CPHROEC‘S'OVEEE LARANJA i‘igg\gi
29/03/2023 | cusnra-rera CA;FEASCPEA -;OAE:SE COLESLAW CUBOS BOVINOS AQ ROTTY UNGOL':'\ECJTUESSEAI\JOAU;%%ADA/ MANDIOCA ENSOPADA EIARRA?\JOCZO FEIJAO CARIOCA SORVETE PERA i‘igg\gi
30/03/2023 | aura-rona CA;FEASCPEA -;OAE:SE MAL‘SQEISJEgE BIFE SUIND GRELHADO FILEZINHO EMPANADO PURE MISTO EIARRA?\JOCZO FEIJAD PRETO CHOCOLATE GALAK Kiwi i‘igg\gi
311032023 spwrees|  AFACE | TOMATE | gETERRABA RALADA PEIXE AQ BRAS A FOPAGUETEROALHOE | ARIOZ | FELIAQ GARIOGA | GHOGOLATE TALENTO | BANANA e
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Bife Bovino Grelhado

CARDAPIO

Batata Sauté  ¢f

EMPRESA

E

terca- Alface Tomate Salada Atenas Arroz Feijdo Preto Chocolate
01/02/2022 N B Ao Molho de Cebola | Lasanha de Frango Bacone N N Banana |SUCO MAQUINA
Feira Crespa salada (Berinjela e Uva Passas) w N Branco ¢/ Linguica Chokito
(Cha de Dentro) Cheiro Verde
Vinagrete (Tomate,
quarta - Alface Tomate |cebola, peping, pimentio - Filé de frango ao Arroz - _ o ~
02/02/2022 N Feijoada Farofa Dourada Feijdocarioca| Cajuzinho Laranja  [SUCO MAQUINA
Feira Crespa salada e vinagre)/ Molho escuro Branco
Couve
N ~ Carne Moida ¢/ Bombom
quinta - Alface Tomate - Bife Lombo Arroz o _ _
03/02/2022 N Pepina Legumes Polenta ao Sugo Feijdocarioca| Serenatade Abacaxi  |SUCO MAQUINA
Feira Crespa Salada ao Molho Escuro . Branco
(Cha de Dentro) amor
Repolho Bicolor ¢/ Passas -
sexta- Alface Tomate N . Mandioca Arroz o ~ Bombom Ouro
04/02/2022 ~ (Repolho verde,repolho Costela Bovina Filé de Coxa Feijdo carioca UVA SUCO MAQUINA
Feira Craspa Salada Ensopada Branco Branco
roxo e uva passas)
Alface Tomate , Bife Pernil . Arroz . )
05/02/2022 | sabado Cenoura Ralada Coxinha da Asa Assada Macarrdo ao Sugo Feijdo carioca Sorvete laranja  |SUCO MAQUINA
Crespa Salada Acebolado Branco
s Isca Bovina -
~ Alface Tomate _ ~ Filé de frango ao Arroz Feijdo Cocada Branca -
06/02/2022 | domingo Abobrinha Cozida Acebolada Batata Palha N Mamé&o [SUCO MAQUINA
Crespa Salada Molho Escuro N Branco Carioca Cremosa
(Chd de Dentro)
segunda - Alface Tomate Hamburguer a N Arroz Feijio Preto | Doce de Leite
07/02/2022 . Couve Flor Sobrecoxa Assada - Legumes Sauté pera SUCO MAQUINA
Feira Crespa Salada Pizzaiolo Branco ¢/ Bacon Cremoso
Maionese de Legumes - . N N Chocolate
terca- Alface Tomate Bife Bovino Grelhado | Linguica Calabresa Couve Flor ao Arroz B B
08/02/2022 N (Batata, cenoura, vagem, - . Tutu Diamante Melancia [SUCO MAQUINA
Feira Crespa salada N N (Ch3 de Dentro) Acebolada Alho e Oleo Branco
milho verde e maionese) Negro
Vinagrete (Tomate,
quarta - Alface Tomate |cebols, pepine, pimentio - . Arroz o ~ o .
09/02/2022 - N Feijoada Filé de Coxa Assada | Farofa Dourada Feijdo carioca Picolé Laranja [SUCO MAQUINA
Feira Craspa Salada e vinagre)/ Branco
Foma
N Tabule Bife Bovino ao - .
quinta - Alface Tomate N . Arroz Feijdo Péde
10/02/2022 N (Triguilho, tomate, Molho escuro Lasanha de Frango | Puré de Batata N abacaxi |SUCO MAQUINA
Feira Crespa Salada - M Branco Carioca Molegue
cebola, pepino) (Ch3 de Fora)
sexta - Alface Tomate Bife Pernil Cubos Bovino N Arroz Feijio -
11/02/2022 N Beterraba Ralada ) Canjiquinha N Pudim Banana |SUCO MAQUINA
Feira Crespa Salada Acebolado { Musculo) Branco Carioca
Alface Tomate P Bisteca Grelhada Hambirguer ao Espaguete Arroz . . Bombom
12/02/2022 | sabado Brécolis . = Feijdo carioca maga  |SUCO MAQUINA
Crespa Salada (Carre) Melho Vermelho | aoAlho e Oleo Branco Sonho de valsa
~ Mix de Tomate . Cubos Bovino Salsicha ao Molho Arroz Feijio Goiabada -
13/02/2022 | domingo Feijdo Branco . Batata Corada - Meldo |SUCO MAQUINA
Folhas salada {Musculo) Hot Dog Branco Carioca Cremosa
segunda - Alface Tomate Bife Bovino Grelhado | Linguiga Calabresa Moranga Arroz Feijdo Preto | Cocada Branca
14/02/2022 B Repolho Verde . N Banana |SUCO MAQUINA
Feira Crespa Salada (Cha de Dentro) Acebolada Ensopada Branco ¢/ Linguica Cremosa
terga - Alface Tomate Batata Doce Arroz Feijdo Chocolate Laka N
15/02/2022 N Cebolete Alcatra Acebolada Nuggets N ) Melancia |[SUCO MAQUINA
Feira Crespa Salada Assada Branco Carioca 30 Leite
Vinagrete (Tomate,
quarta - Alface Tomate |cebola, pepino, pimentio - Sassami ao molho Arroz Feijio Torla -
16/02/2022 B N Feijoada Farofa Dourada N Laranja  [SUCO MAQUINA
Feira Crespa Salada evinagre}/ vermelho Branco Carioca Holandesa
Couve
. Carne Moida ¢/ -
quinta - Alface Tomate . ) «»|Polenta ao Molho Arroz Feijao Bombom Ouro M
17/02/2022 N Cenoura Ralada Filé de Coxa Assada |Milho (Cha - maga SUCO MAQUINA
Feira Crespa Salada de Quiabo Branco Carioca Branco
de Dentro}
Macarronese N
o Isca Bovina ao i :
sexta - Alface Tomate {macarrdo parafusa, " Arroz Feijdo Goiabada
18/02/2022 - B Sobrecoxa Assada Molho Escuro Puré de Batata N Uva SUCO MAQUINA
Feira Crespa Salada cenoura, milho verde, N Branco Carioca Tablete
N N (Ché de Dentro)
errvilha e maionese)
Alface Tomate Salada Mix Filé de Frango . Arroz o _ bananada
19/02/2022 | sabado Lasanha & Bolonhesa| Batata Palha Feijdo carioca Banana (SUCO MAQUINA
Crespa salada (Cenoura e vagem) Grelhado Branco tablete
~ Alface Tomate . - Bife Bovino Grelhado | __ , Arroz Feijdo Barra de ~
20/02/2022 | domingo Mix de Grdos - Filé de Coxa Assada | Baroa Ensopada N Melancia |SUCO MAQUINA
Crespa Salada (Ché de Dentro) Branco Carioca Cereal
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segunda - Alface Tomate Repolho Bicolor com Bife de Panela Bife Pernil Chuchu ao Alho e Arroz Feijdo chocolate o
21/02/2022 ) . , - Magd  |SUCO MAQUINA
Feira Crespa Salada Passas (Cha de Fora) ao Molho Roty Bacon Branca Carioca prestigio
terga - Alface Tomate Alcatra ao Molho R Quibebe cf Arroz jéo Preto w
22/02/2022 N Beterraba Ralada Linguiga Toscana Beijinho Mamdo |SUCO MAQUINA
Feira Crespa Salada Escuro Bacon Branco c/Bacon
Vinagrete (Tomate, _ -
guarta - Alface Tomate - -~ " - Filé de frango ao Arroz Feijdo o
23/02/2022 N cebola, pepino, pimentdo Feijoada FarofaRica N Picolé Laranja  |SUCO MAQUINA
Feira Crespa salada Molho escuro Branco Carioca
evinagre)/ Couve
. ”_ . P . Doce de leite
quinta - Alface Tomate N Filé de Sassami ~ Bracolis ao Alho Arroz Feijdo
24/02/2022 N brocolis Linguica Toscana N N ¢/ Amendeim pera SUCO MAQUINA
Feira Crespa Salada ao Molho Vermelho e Oleo Branco Carioca
Tablete
Salpicio de Cenoura
sexta- Alface Tomate (Batata Palha, Cenoura, Bife de Panela Batata Sauté  ¢f Arroz Feijio Doce de Leite
25/02/2022 ) } Lombo Assado . h Uva REFRIGERANTE
Feira Crespa Salada Uva passas, ervilha e (Ché de Fora) Qregano Branco Carioca Cremoso
maionese)
Alface Tomate Bife Lombo " Espaguete ao Arroz e - Chocolate -
26/02/2022 | sabado Beterraba Ralada Alméndega ao Sugo Feijdo carioca maga SUCO MAQUINA
Crespa Salada Acebolado alho e oleo Branco Charge
~ Alface Tomate N ~ Mandioca Arroz Feijio
27/02/2022 | domingo Abobrinha Ralada Costela Bovina Coxa de Frango N Pagoca banana [SUCO MAQUINA
Crespa Salada Ensopada Branco Carioca
- Bombom
segunda - Alface Tomate Bife de Panela N Espaguete ao Arroz R
28/02/2022 N Couve Flor " Alméndega ao Sugo Tutu Serenata de abacaxi |SUCO MAQUINA
Feira Crespa salada (Ch# de Fora) alho e aleo Branco
amor

ANEXO 6 - EAQP EMPRESA A

n EAQP Salada Escore n EAQP Prato Principal Escore n EAQP Acompanhamento Escore n EAQP Guarnigéao Escore n EAQP Sobremesa Escore|
1 |Acelga @13 1 |Escondidinho de Frango @11 1 |Arroz 7 1 [edimesianiomol @13 1 |Doce Tablete @4
Legumes Sauté
2 |Tomate @12 2 |Isca Suina com Molho @s 2 |Feijgo 6 2 |Sopa de Inhame 7 2 [Maga @13
3 |Cenoura Cozida OWC! 3 |Lombo Assado ao Molho )6 3 [Tutu a Mineira 6 3 [Sopa de Cebola 7 3 |Gelatina .—3
4 |Antepasto de Berinjela @13 4 |Came Moida ao Molho 10 4 = 4 |Espaguete a marguerita @ -4 4 [Pudim Chinas [ ]
Pomadoro
5 |Alface com Almeirdo @13 5 [Filé de Frango 6 5 = 5 |Farofa a Moda do Chefe @12 5 |Pudim com Calda @4
6 |Tomate com Manjericdo @13 6 GO REE G 6 6 - 6 [Sopa de Moranga 7 6 |Spumone @2
Mandioca
7 [Repolnonese @4 7 |Filezinho Suino ao Molho @ 4 7 - 7 |Puré de Batata 8 7 |Mousse ®s
8 [Grao de Bico @12 8 |Isca Bovina a0 Molho @5 8 - 8 |Angu com Molho 10 8 |Pavé de Chocolate @3
9 |Aimeirdo @13 9 |Feijoada @11 9 - 9 |Farofa Dourada = 9 |Pudim ®-3
10 |Vinagrete @13 10 |Isca de Frango Grelhado 6 10 = 10 |Couve Refogada @13 10 |Pudim Crocante @5
11 |Beterraba Cozida @13 11 [Carne Bovina Cozida @5 11 = 11 |Mandioca Sauteé = 11 |Curau
12 E:'I‘:[‘;;a com Cenoura @12 12 | Bife Sufno Acebolado @5 12 = 12 | Ganjiquinha = 12 |Manjar com calda de coco
13 |Alface @13 13 [Frango Assado 6 13 - 13 |Batata Palha [ K 13 |Banana
14 |Pepino Laminado @13 14 | Cléssico Brasé @0 14 = 14 |Batata Corada @13 14 |Laranja
15 |Soja em Gréos @12 15 | Strogonoff de Carne @3 15 = 15 | Chuchu Refogado @13 15 |Melancia
16 [Cebolete 7 1g | et de Frango com 6 16 - 16 |Sopa de Fubé 6 16 |Meserica
Abacaxi
17 |Feijgio Branco @12 17 |Frango Xadrez. @1 17 = 17 | Tropeiro @2 17 —
Peito de Frango a
18 |Maionese @4 18 @4 18 = 18 |Moranga Acebola @13 18 -
Portuguesa
19 |Pepino com Tomate @13 19 |Bife Bovino Acebolado @5 19 - 19 |Sopa de Mandioca 7 19 -
20 |Moranga Cozida ao Aho @13 20 [Subojdeliiandolzolkobio = 20 = 20 [Macarronada [ 20 =
Agridoce
21 |Tabule D12 21 [Lombo Assado 6 21 - 21 |Sopa de Envilha @11 21 -
22 | Salpicéo @4 22 |Came de Panela @s5 22 = 22 |Virado de Couve 6 22 =
23 | Lentilha & Campanha @12 23 | Pemil Assado 16 23 ~ 23 | 30pa de Legumes com 6 23 -
Macarrédo
24 | Abobrinha Ralada @13 24 Filé de I.:rangu ao Molho de 110 24 _ 24 Para_fusu ao Molho Branco 6 24 _
Ervas Finas Gratinado
25 |Gramile @12 25 |Ovo Frito 10 25 - 25 |Sopa Criola 6 25 -
2g |Proteina de Soja 6 26 |Lasanha a Bolonhesa @4 2 - 26 |Espaguete Ao e Glea @12 2 =
Temperada
Guisado de Chuchu,
27 |Pepinete @13 27 |Dobradinha @3 27 = 27 |y @13 27 =
28 [Chuchu Cozido @13 28 |Hambuirguer Pomodoro @5 28 - 28 |Chuchu com Ovos @13 28 -
29 — 29 |Calabresa Acebolada @3 29 - 29 |Parafuso ao Sugo @12 29 -
30 - 30 |Almondega - 30 - 30 [Batata Doce Corada @13 30 -
31 = 31 [Toscana @4 31 - 31 = 31 =
32 - 32 [Strogonoff de Frango @3 32 - 32 - 32 -
33 = 33 |Bife de Paima ao Molho 16 33 = 33 = 33 =
34 = 34 | Cozido Misto @5 34 - 34 = 34 =
35 - 35 |Isca de Figado Acebolado 10 35 - 35 - 35 -
36 - 36 [Torta de Frango @1 36 - 36 - 36 -
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ANEXO 7 - EAQP EMPRESA B

n EAQP Salada Escore| n EAQP Prato Principal Escore n EAQP AcompanhamentoEscore n n EAQP Sobremesa  Escore|

1 |Tomate, mix de folhas @13 1 |Lasanha @®-4 1 |Arroz branco @12 1 |Mandioca ensopada @13 1 |Gelatina @3
2 |Alfacefftomate @13 2 |Hamburguer @®-4 2 |Feijgo simples @12 2 JAngu @12 2 |Arroz doce 8
3 .:Lf'aczec,é;r::te e batata @13 3 |Came cozida Q9 3 - 3 |Batata gratinada Q10 3 |Manjar -2
4 |Alface ivinagrete @n 4 |Linguica assada @7 4 - 4 |Farofa @4 4 |Doce de leite 10
5 ':ggzz' vagem e cenoura g q3 5 |Bife de boi rolé @n 5 - 5 |Guamicio francesa @4 5 |Fruta (6x) @13
6 ;\]f;cz,;:gn:;?h;a\ada D7 6 |Cubos suino [oF-} 6 - 6 |Sufié de legumes o7 6 -
7 [farece, coue picada com g 13 7 |Bife de boi 9 7 = 7 |Espaguste a0 maino 5 7 =
8 |Alface, salada soja N 8 |Frango ensopado 10 8 = 8 |Moranga refogada [ RE 8 =
9 :a‘flgffa SEECETEE (g 9 |Bife de porco o9 9 B 9 |Batata sauté o7 ] =
10 |Alfaceitabule @12 10 |JAimondegas Q9 10 - 10 |Guisado legumes @13 10 -
41 |[uce, vagem e belemaba g 43 11 |Fricassé de frango @1 1 = 11]ow 010 iy =
12 - 12 |Carmne moida @11 12 - 12 |Legumes ensopados @13 12 -
13 = 13| Tropeiro @0 13 = 13 |Maionese 7 13 =
14 - 14 |Sobrecoxa N 14 - 14 |Repolho refogado @13 14 -
15 - 15 |Empad3o de frango 10 15 - 15 |Batata palha ®-3 15 -
16 - 16 |Bife a milanesa Q7 186 - 16 |Abobrinha refogada @13 16 -
17 - 17 |Strogonoff de frango @4 17 - 17 |Canjiguinha Q6 17 -
18 - 15 |Panqueca @4 13 - 13 - 13 =
18 - 19 |Asa de frango o9 19 = 19 - 19 =
20 = 20 | Costelinha suina ] 20 = 20 = 20 =

ANEXO 8 - EAQP EMPRESA C
h FAQP Salada _Escore

1 |Repolho Bicolor @13 1 [Mix de cames @2 1 |Arroz branco @12 1 [Caldo de mandioca @3 1 |Laranja @13
2 |Almeirio @13 2 |Sobrecoxa assada @12 2 |Feijo @ 12 2 |Puré misto @13 2 |Suco (refresco em pd) ®5
3 |Alface @13 3 |Linguica assada [ 3 3 |Legumes a primavera @13 3
4 |Mix de folhas @13 4 |Iscas de boi @1 4 4 |Canjiquinha @13 4
5 |Repolho @13 5 |Came moida com cebola @ 11 5 5 |Bamba de couve @12 5
6 |cowe @13 6 [isca suina e 6 6 Zfl‘:g;a commolho de g 19 6
T |Ababrinha ralada @13 7 | Strogonoff de frango @12 7 7 |Batata palha @3 7
8 |Beringela e cenoura @13 8 |lsca de frango @12 8 § |Quibebe @13 8
9 |Vagem @13 9 |Came moida a provencal @ 2 9 9 |Tropeiro @ 2 9
10 |Abdbora cozida @13 10 |Feijoada @2 10 = 10 |Batata doce com orégano @ 13 10
11 |Beterraba ralada @ 13 11 |Frango xadrez D7 " 11 [Maionese de lequmes D7 "
12 |Tabule @13 12 | Bife de porco @1 12 12 [Macarrdo ao alho e dleo @12 12
13 |Beringela @13 13 |Camne moida @M 13 13 |Farofa dourada D 6 13
14 |Cenoura e beterraba @13 14 |Kibe assado @12 14 14 [Repolho + angu @13 14
16 |Pepino e tomate @13 16 |Frango em cubos @12 18 15 |Guisado (chuchu + quiabo) @ 13 15
16 |Cenoura e chuchu @13 16 |Bife de porco acebolada @ 16 16 |Abobora moranga assada @ 13 16
17 |Vinagrete @M 7 = 17 17 |Macarronada @1 17
18 |Legumes cozidos @13 18 - 18 18 |Salpicéo @3 18
19 |Pepino @13 19 = 19 - 19 |Inhame cozido @13 19
20 |Chuchu @13 20 = 20 = 20 |Batata saute @13 20
21 |Cenoura @13 pal = pal - 21 |Caldo de legumes @13 21
22 |Vagem e tomate @13 22 = 22 = 22 |Mandioca cozida @13 22
23 |Chuchu e cenoura @13 23 = 23 = 23 |Abdbora assada @13 23
2% 24 |Pepino e cenoura @13 | | 24 | - | | 24 | - | | 24 |Puré rosado @13 | | 24 | -
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r

w

=

o

=)

~

@

©

=

P

=

=

=

EAQP Salada
Alface

Tomate

Vinagrete

Mix de grdos
Beterraba ralada
Pepino

Batata doce com milho
Salada Alema

Couve

Salpicdo de cenoura
Salpicdo colorido
Macarronese

Arco iris

Cenoura ralada

Gréo de bico ao vinagrete
Couvefsalicebolete

Legumes mistos

Repolho bicolor com
passas

Couve flor com brécolis

Proteina de soja
texturizada

Coleslaw
Maionese de legumes

Caponata de berinjela

Escore

@13
@13
@1
@13
@13
@13
@13
@5
@13
@1
04

@13

@13

@1
@13
@13
@13
® 3

@5

@13

n EAQP Prato Principal  Escore

9

1 [Cubos bovinos ao rotty @5
2 |Bife suino grelhado on
3 |Cumbuca de peixe @12
4 |Filé de coxa assado @12
& |Bife de panela @1
6 |Feijoada @2
7 Sobrecoxa assada a0 °12
moalho laranja
§ |Bife bovino grelhado @1
9 |Peixe gratinado @ 12
10 |Salsicha ao sugo e/
11 |Coxinha da asa assada @12
12 Filezinho de frango 10
empanado
13 |Bisteca suina grelhada [}
14 |Filé de peixe & portuguesa @ 12
15 |Alcatra acebolada on
16 |Bife de alcatra grelhado on
17 |Sobrecoxa assada @12
18 |Peixe ao br: | 6
19 [Linguica toscana assada @ 4
20 |Omelete de queijo 10
21 |Estrogonofe bovino @5
22 Linguica calabresa com ®4
cebolas
23 |Lasanha de frango 10
Bife suino ao molho @s
barbecue
Polpetone de came ao
@5
molho pomodoro
Nuggetes de frango ® 4
Hamburguer bovino a @2
pizzaolo
Came moida com legumes @ 11
Torta madalena @1
Steak de frango LI
Almondega bovina ao sugo @ -7
Bolo de carne ao molho @5
pomodoro
Frango assado @ 12
Fricasse de frango 10
Filé de frango ao alho e @12

dleo

24

25

26

27

28

29

30

Kl

32

33

34

35

[

w

-

o

S

20

21

22

23

EAQP

Arroz branco

Feijdo carioca

Feijdo preto

Feijdo preto com linguica
Tutu de feijdo

Feijéo tropeiro

@12
@12
@12
6
@ 12
@3

n

w

IS

o

S

~

Y

©

20

2

22

23

24

25

26

27

28

29

EMPRESA

Polenta ao sugo

Batata palha

Espaguete ao alho e dleo
Canjiquinha

Farofa rica

Batata sautée

Farofa dourada

Parafuso ao molho de
tomates com manjericdo

Abdbora com bacon
Puré de batatas
Legumes sautée
Brécolis com couve flor
Virado de cenoura
Couve refogada
Cenoura e vagem
Creme de milho
Chuchu com bacon
Parafuso ao sugo
Polenta cremosa
Mandioca ensopada

Puré misto

n EAQP Guarnigao Escore

6
® 3
@ 12
@12

@13
@13
@13
@13
@13
@13

@1

@13

@13

D

n EAQP Sobremesa Escore
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=
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=

©
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n
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=

25

2

&

27

28

2

@

Chocolate bis xtra
Bombem ouro branco
Picolé

Chocolate trento
Bombom serenata de amar
Pagoca

Pudim de leite
Chocolate prestigio
Trenta

Doce de leite cremoso
Goiabada cremosa
Cajuzinho

Sorvete

Pé de moleque

Doce de leite tablete
Barra de cereal

Laka

Picolé

Kit Kat

Beijinho

Cocada branca cremosa
Chocolate galak

Chocolate talento

Maméo formosa
Maca

Melancia

Meldo

Pera

Laranja

Kiwi

Uva rubi
Banana
Abacaxi

Suco de maquina

6

-6

® @ @ © @ @ & © © © e © @
&

@13
@13
@13
@13
@13
@13
@13
@13
@13
@13

@6
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ANEXO 10 - EAQP EMPRESA E
n " “EAQP Salada Escore

Bife bovino grelhade a0 @12 @12 " Batata Sauté com bacone 7

1 [Alface @1 1 e 1 |Arroz branco e 1 [Chocolate chokito @6
2 |Tomate @13 2 |Lasanha de frango @ 12 2 |Feijdo preto com linguica @ & 2 |Farofa dourada 06 2 |Banana @13
3 |Salada atenas @13 3 |Feijoada @2 3 |Feijéo carioca @1 3 [Polenta ao sugo ol 3 |Cajuzinho @4
4 |Vinagrete @13 4 Z:Sﬁs Eprevmaln @2 4 |Tutu @12 4 |Mandioca ensopada @12 4 |Laranja @13
5 |Couve @13 & |Bife lombo a0 molho escuro @ 2 5 = & |Macarrdo ao sugo D6 5 |Bombom serenata de amor @ -6
6 |Pepino @13 6 |Carne moida com legumes @ 12 6 = 6 |Batata palha @6 6 |Abacaxi @13
7 E:;’;;T iEEin e @1 7 |Costela bovina oM 7 = 7 |Legumes sauté @13 7 |Bombom oura branco ®s6
8 |Cenoura ralada @13 8 |Filé de coxa @13 8 = 8 |Couve flor ao alho e 6lea @ 13 8 |Uva @13
9 |Abobrinha cozida @13 9 |Coxinha da asa assada @12 9 = 9 |Batata sauté com orégano @ 13 9 |Sonete @6
10 |Couve flor @13 10 |Bife pernil acebolado @1 10 = 10 |Puré de batata @13 10 |Laranja @4
11 |Maionese de legumes D T 11 |Isca bovina acebolada @12 1" = 11 |Canjiquinha @12 11 |Cocada branca cremosa 10
12 |Salpic&o de cenoura @ 2 12 |Sobrecoxa assada @12 12 = 12 |Espaguete ao alho e dleo @ 12 12 [Mam3o @13
13 |Tabule @13 13 |Hamburguer a pizzaiolo @2 13 = 13 |Batata corada @13 13 |Doce de leite cremoso 10
14 |Beterraba ralada ®13 14 E‘E”Egsn'f:dga‘abresa @4 19 = 14 |Moranga ensopada ®13 14 |Pera @13
15 |Brdcolis @13 15 |Filé de coxa assada @12 15 - 15 |Batata doce assada @12 15 |Chocolate diamante negre @ -6
16 |Feifgo branco @13 16 EBSSUL:S“"”” 2alma @3 16 - 16 |Polenta a0 molho de quiabo @ 12 16 Melancia @13
17 |Repolho verde @13 17 |Cubos bovinas @12 17 = 17 |Baroa ensopada @13 17 |Picolé ®6
18 |Cebolete @13 18 |Salsicha ao malho hotdog @ -7 18 = 18 |Chuchu ao alho & bacon @ 13 18 |P& de moleque @1
19 [Macarronese @ 4 19 |Bife bovino grelhada en 19 - 19 [Quibebe com bacon DT 19 [Pudim @6
20 |Salada mix @13 20 |Alcatra acebolada @12 20 = 20 = 20 |Bombom sonho devalsa @ -6
21 |Mix de gréos @13 21 |Nuggets @7 2 = 21 = 21 |Maga @13
2 - 77 [3assami a0 melho ) 6 2 = 2 = 22 |Goiabada cremosa 05
23 - 23 |Carne moida com milho @ 23 = 23 - 23 |Chocolate laka ao leite @6
24 |Filé de frango grelhado @12 24 - 24 - 24 |Torta holandesa @1
25 |Lasanha & bolonhesa @3 25 = 25 = 25 |Goiabada tablete @2
26 | Bife de panela on 26 = 26 = 26 |Bananada tablete @ 2
27 |Bife pernil ao molhoroty @ & 27 = 27 - 27 |Barra de cereal @ 2
28 |Alcatra ao molho escuro @ 5 28 - 28 - 28 |Chocaolate prestigio @6
29 |Linguica toscana @7 29 = 29 = 29 |Beijinho @1
30 |Lombo assado ®12 20 = 30 = ag [Doce de eftz com @1
31 |Alméndega ao sugo e -7 3 = 31 - 31 |Chocolate charge ® -6
32 [Coxa de frango @ 12 32 - 32 - 32 |Pacoca o 10
33 - 33 = 33 = 33 |Suco maguina @6
4 - 4 = 34 = 34 |Refrigerante @6
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