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RESUMO

Introducido: A Unidade de Alimentagao e Nutrigdo (UAN) possui um papel muito importante, pois tem a
funcdo de oferecer refeicdes aos seus comensais que satisfaga os aspectos nutricionais. A refeicdo
oferecida no ambiente de trabalho, além de bem nutrir, podera servir de exemplo para a criagdo de habitos
alimentares adequados na casa e na vida dos colaboradores. A adequagdo da composi¢do quimica dos
alimentos que estard no carddpio muitas vezes ndo sera tdo atrativa de forma que os comensais sintam
vontade de consumir, a técnica de Avaliagdo Qualitativa das Preparagdes do Cardapio (AQPC) ajuda na
percepgao do equilibrio como as cores e formas de preparo, onde torna as preparagdes mais chamativas
aos comensais. Objetivo: Avaliar qualitativamente os cardapios oferecidos e pesquisa de satisfagdo a
colaboradores de hospitais de Cuiaba-MT. Materiais e métodos: Trata-se de estudo do tipo descritivo,
com abordagem qualitativa, realizado em duas UANs de hospitais sendo um publico e outro privado,
localizados na cidade de Cuiaba-MT no ano de 2018, tendo como publico alvo colaboradores das
unidades avaliadas de ambos os sexos, com faixas etarias entre 18 e 60 anos. Para a avaliagdo do cardapio
foi utilizado o instrumento de Avaliagdo Qualitativa das Preparacdes do Cardapio — AQPC, este método
avaliou a qualidade nutricional das preparagdes e para a pesquisa de satisfacdo foi utilizado um
questionario proprio onde as pessoas responderam com um “X” se estava muito satisfeito, satisfeito,
pouco satisfeito e insatisfeito com os respectivos itens: variedade do alimento, sabor, temperatura,
aparéncia, e higiene do local. Resultados: AQPC do cardapio do hospital filantropico ndo houve a oferta
de frutas, mas houve oferta de folhosos todos os dias em ambos os hospitais, houve uma alta ocorréncia
de cores iguais e alimentos ricos em enxofre no cardapio do hospital privado. Em ambos hospitais os
comensais estdo satisfeito com a maior parte dos itens avaliados, porém no filantropico estavam
insatisfeito com higiene do local no privado com a temperatura do alimento. Conclusdo Conclui-se com
este trabalho que a analise qualitativa de cardapio ¢ importante para que o profissional do local possa
avaliar o cardapio que esta sendo ofertado aos comensais. Ja a pesquisa de satisfacdo ¢ um pardmetro que
os locais onde oferecem refeicdo devem utilizar para que possam oferecer um servigo de qualidade ao
publico. Com isso se torna muito importante nos dois locais, pois observamos que a grande maioria
estava satisfeito com os itens avaliados. Assim a presenga da nutricionista na UAN ¢ peca fundamental
para a qualidade dos servicos prestados aos comensais
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ABSTRACT

Introduction: The Food and Nutrition Unit (UAN) has a very important role, since it has the function of
offering meals to its diners that satisfies the nutritional aspects. The meal offered in the workplace, as
well as nourishing, can serve as an example for the creation of adequate eating habits in the home and in
the lives of employees. The adequacy of the chemical composition of the foods that will be on the menu
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will often not be as attractive in a way that the diners feel inclined to consume, the Qualitative
Assessment of Menu Preparations technique (AQPC) helps in the perception of the balance as the colors
and shapes of preparation, where it makes the preparations more attractive to the diners. Objective:
Qualitatively evaluate the menus offered and satisfaction survey to employees of hospitals in Cuiaba-MT.
Materials and methods: This is a descriptive study with a qualitative approach, performed in two UANs
of hospitals, one public and one private, located in the city of Cuiaba-MT in the year 2018, with the target
audience being employees of the evaluated units of both sexes, with ages ranging from 18 to 60 years. For
the evaluation of the menu was used the instrument of Qualitative Evaluation of the Preparations of the
Menu - AQPC, this method evaluated the nutritional quality of the preparations and for the satisfaction
survey a questionnaire was used where people answered with an "X" if they were very satisfied, satisfied,
dissatisfied and dissatisfied with the respective items: food variety, taste, temperature, appearance, and
hygiene of the place. Conclusion: It is concluded with this work that the qualitative analysis of menu is
important so that the professional of the place can evaluate the menu that is being offered to the diners.
Satisfaction research, however, is a parameter that the places where they offer meals should be used so
that they can offer a quality service to the public. With this it becomes very important in both places,
since we observed that the great majority was satisfied with the evaluated items. Thus, the presence of the
nutritionist in the UAN is fundamental for the quality of the services provided to the diners

INTRODUCAO

A Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) possui um papel muito
importante, pois constitui em uma op¢do de alimentagdo fora de casa, tem como
refeicdes aos seus comensais que satisfaca os aspectos nutricionais. Além dos aspectos
relacionados a refeicado, uma UAN tem o objetivo de satisfazer o comensal com o
servico oferecido englobando assim o ambiente fisico, incluindo condi¢des de higiene
de instalagdes e equipamentos disponiveis, até o contato pessoal entre funcionarios da
UAN e os clientes, nos mais diversos momentos sendo seguro, harmonioso, atrativo e
respeitando culturas e religides, sendo necessario que o cardapio seja colorido contendo
alimentos de todos os grupos alimentares, texturas, odores e sabores agradaveis e que
possua alimentos regionais. Para alcangar esses objetivos € necessdrio ter um
nutricionista e um bom planejamento diario (MORETTI & ALVES, 2008).

Desta forma o trabalho do nutricionista em uma UAN, ¢é realizar o
monitoramento das boas praticas de produgdo, controle higi€nico-sanitario da UAN e
das refei¢des oferecidas e o atendimento aos clientes (ANSALONI, 1999).

Barioni et al.,(2008) ressalta que o nutricionista € o responsavel pela UAN e pela
elaboragdo de cardapios sempre visando respeitar as caracteristicas dos comensais como
idade, atividade ocupacional, habitos alimentares e culturais. O nutricionista tem o
desafio em buscar oferecer uma alimentagdo saudavel e equilibrada a fim de prevenir
problemas de satide com o conhecimento de todo o processo fisioldgico e bioquimico da

nutricdo. E necessario relacionar a alimentacdo saudavel ao prazer do consumo dos
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alimentos. Isso ¢ importante ao se considerar que o ato de comer envolve a combinagao
de todos os grupos alimentares (VIEIROS& PROENCA, 2003).

De acordo com o Guia Alimentar para a Populagdo Brasileira, as refei¢des sao
saudaveis quando preparadas com alimentos variados, com tipos e quantidades
adequadas as fases da vida, tendo refeigdes coloridas e saborosas que incluam alimentos
tanto de origem vegetal como animal (BRASIL, 2006).

O Programa de Alimentagdo do Trabalhador (PAT) foi instituido pela Lei n°
6.321, de 14 de abril de 1976 e regulamentado pelo Decreto n° 5, de 14 de janeiro de
1991, que priorizam o atendimento aos trabalhadores de baixa renda, isto €, aqueles que
ganham até cinco saldrios minimos mensais. Este Programa, estruturado na parceria
entre Governo, empresa ¢ trabalhador, tem como unidade gestora o Departamento de
Seguranca e Saude no Trabalho da Secretaria de Inspe¢ao do Trabalho (MINISTERIO
DO TRABALHO, 2018).

Desta forma a refeicdo oferecida no ambiente de trabalho, além de bem nutrir,
podera servir de exemplo para a criacdo de habitos alimentares adequados na casa e na
vida dos colaboradores. Portanto, a preocupagdo com a alimentacdo dos colaboradores
torna-se cada vez mais importante para o nutricionista e evidente para a empresa. O
nutricionista pode verificar as necessidades, habitos e preferéncias alimentares, tipo de
trabalho executado, perfil nutricional, doengas apresentadas, para que possa ser
fortalecida a reeducagdo dos hébitos alimentares, se necessario, ajudando desta forma a
assegurar saude, seguranga e produtividade com a refeicdo fornecida (VIEIROS &
PROENCA, 2003).

Neste contexto as UANs podem estar inseridas em empresas, escolas,
universidades, hospitais, asilos, entre outras institui¢des. Devendo as refeicdes ser
adequadas ao publico destinado. A maioria das UANs ¢ destinada a produgdo e
distribuicdo de refei¢des para o programa de alimentacdo do trabalhador (PAT),
podendo melhorar o estado nutricional dos colaboradores aumentando assim o
rendimento dos mesmos a partir das preparagdes, por isso € necessario que o
nutricionista faga constantes avaliagdes nos cardapios, a fim de que estes mantenham as
preparacdes adequadas a saude dos comensais (COSTA & MENDONCA, 2012).

A elaboragao dos cardapios deve ter como objetivo principal oferecer uma
alimentacdo adequada para atender as necessidades nutricionais dos comensais,

garantindo a qualidade sanitdria das refei¢cdes, tendo como critérios a natureza
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econdmica na escolha dos alimentos considerando os hébitos regionais e cultural de
cada regido (ORNELLAS, 2010).

Pensando nisso o método AQPC elaborado por Vieiros e Proenga (2003) propde
a avaliagdo de diferentes itens no cardapio. Pode ser adaptado de acordo com a
realidade de cada UAN. Este método tem por objetivo auxiliar o nutricionista no
planejamento de cardapios mais elaborados em aspectos nutricionais € sensoriais.
Permitindo uma visao ampla, em relacdo a necessidade de um aporte nutricional.

Sabendo que ndo s6 a adequagdo da composi¢do quimica dos alimentos que
estara no cardapio, muitas vezes ndo sera tdo atrativa de forma que os comensais sintam
vontade de consumir, para auxiliar na correta elaboragdo dos cardapios pode se utilizar a
técnica de Avaliagdo Qualitativa das Preparacdes do Cardapio (AQPC) ird ajudar na
percepcao do equilibrio como as cores e formas de preparo, onde tera como objetivo
tornar as preparacdes mais chamativas aos comensais (PROENCA et al., 2008).

Pesquisa de satisfacdo com comensais também ¢ essencial, pois podemos
conhecer a opinido referente ao cardapio ofertado, onde o resultado desta pesquisa
poderd levar a modificagdes ou adequagdes levando em vista varias consideracoes
como: temperatura, sabor, variedade, aparéncia das preparagdes e até mesmo higiene do
local (PROENCA et al., 2008).

Neste contexto o presente trabalho objetivou a andlise das preparagdes do
almocgo através do cardapio padrao dos colaboradores de duas UANs de hospitais,
utilizando o método de Avaliacdo Qualitativa de Preparacdes do Cardéapio - AQPC e a

pesquisa de satisfacao.

MATERIAIS E METODOS

Realizou-se um estudo descritivo, com abordagem qualitativa, realizado em
UAN:S de dois hospitais, sendo um filantropico e outro privado, localizados na cidade de
Cuiaba-MT no ano de 2018. O publico alvo foram colaboradores de ambos os sexos
com faixas etarias entre 18 e 60 anos, que utilizam a unidade para realizar suas
refeigoes.

O estudo foi dividido em duas frentes, onde foi realizada a andlise qualitativa
dos cardapios e a pesquisa de satisfacdo com os comensais de ambas as unidades. Para
analise dos cardapios, foi utilizado o instrumento Avaliagao Qualitativa das Preparagodes

do Cardapio — AQPC adaptado de Vieiros (2002) e Vieiros e Proenga (2003) esse
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método ¢ utilizado para avaliar a qualidade nutricional das preparagdes de um cardapio
elaborado. Este instrumento visa analisar as refeicdes oferecidas, atentando-se para a
monotonia € a repeticdo; aparecimento de frituras, carne gordurosa, folhosos, frutas,
presenga de cores iguais, duas ou mais preparagdes ricas em enxofre que podem causar
sensacdo de mal-estar pelo desconforto géstrico gerado (exceto feijao); doce e fritura,
em um mesmo dia o aparecimento de itens importantes de uma alimentagdo nutricional
mente adequada, como frutas e folhosos (VIEROS & PROENCA, 2003).

Para esta andlise foi realizado a avaliacdo do cardapio de quatorze dias no més
de novembro de 2018 em cada unidade.

Para a andlise da satisfacio dos comensais foi utilizado o questiondrio de
satisfacao, o mesmo foi especificamente criado para este estudo onde seu objetivo foi de
otimizar a avaliacdo qualitativa do cardéapio, que levou em consideragdo: variedade,
sabor, temperatura, aparéncia das preparacdes se a higiene do local, os entrevistados
marcaram com um “X” se estavam (Muito satisfeito, Satisfeito, Pouco satisfeito e
Insatisfeito). A pesquisa ocorreu durante a refei¢do do almogo dos colaboradores em
dois dias corridos com pessoas diferentes, participaram 74 colaboradores do hospital
privado e 58 do hospital filantrépico.

As UANSs estudadas fornecem alimentacdo sete vezes por semana, oferecem trés
refeicdes ao dia sendo café da manha, almoco e jantar, durante as refei¢des ha uma
pessoa responsavel pelo controle de assinaturas dos colaboradores que realizam as
refeigoes.

O hospital filantrépico ¢ gerenciado por autogestdo, possui500 colaboradores
trabalhando no formato de 12/36 horas, ou seja, 250 por dia sendo que, apenas 200
realizam a refeicdo no refeitério durante o periodo do almogo, o cardapio ¢
confeccionado semanalmente por nutricionista, sendo oferecida uma opcao de salada
como folhosos, duas opg¢des de prato principal, uma guarnicdo e uma op¢ao de suco
artificial em po.

No hospital privado a UAN ¢ gerenciada por empresa terceirizada, possui 750
colaboradores que trabalham no formato de 12/36 horas e apenas 270 realizam a
refeicdo no refeitorio durante o almogo, o cardapio ¢ confeccionado mensalmente por
nutricionista, sendo oferecidas trés opcdes de saladas como folhosos, legumes cozidos e
crus, duas opgdes de prato principal com mais uma opg¢ao (ovo frito) em dias alternados,

duas guarnigdes e duas opgdes de suco artificial em p6 e um tipo de sobremesa.
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Como forma de avaliar os itens do carddpio, foram utilizados critérios de

classificagdo de aspectos positivos e negativos do cardapio, segundo Prado et al.,

(2013). Os critérios de classificagdo dos aspectos positivos inclui a oferta de frutas e

folhosos, que de acordo com sua distribuicdo percentual ou ocorréncia no cardapio

foram classificados em “6timo”, “bom”, “regular”, “ruim” e “péssimo”, como

demonstrado no quadro 1.

Quadro 1. Critérios de classificagdo dos aspectos positivos do cardapio.

Classificacao Categorias
Otimo >90%
Bom 75 a 89%
Regular 50 a 74%
Ruim 25a49%
Péssimo <25%

A presenga de cores iguais, duas ou mais preparagdes ricas em enxofre, carne

gordurosa, frituras, doce e oferta de doce e frituras no mesmo dia foram considerados

aspectos negativos do cardapio e classificados de acordo com o quadro 2.

Quadro 2. Critérios de classificacdo dos aspectos negativos do cardapio.

Classificacao Categorias
Otimo > 10%
Bom 11 a25%
Regular 26 a 50%
Ruim 51a75%
Péssimo <75%

Foram utilizados para a tabulagdo dos dados os programas Microsoft Excel 2010
e Word 2010, através de analise descritiva.

Para o estudo ser realizado, o responsdvel pelo estabelecimento e os
colaboradores assinaram o Termo de Consentimentos Livre ¢ Esclarecido, consentindo
a participagdo na pesquisa.
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Por se tratar de estudo com seres humanos, o presente estudo foi aprovado pelo
Comité de Etica em Pesquisa (CEP), do Centro Universitario de Varzea Grande —

UNIVAG, sob o numero 2.765.548.

RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com a tabela 1 que apresenta a AQPC do hospital filantrépico,
podemos observar que ndo houve a oferta de frutas, mas houve oferta de folhosos em
100% dos dias considerados como ponto positivo apesar da auséncia de frutas, hd uma
preocupacdo em estimular o consumo de vitaminas, minerais e fibras, e esta medida ¢
realizada através da presenga dos folhosos no cardapio, pois ¢ mais econdmico e de facil
aceitagdao, o outro ponto positivo sdo as ofertas de doce, doce mais frituras que estao
ausentes no cardapio.

Quanto as cores iguais, o cardapio apresentou 42,9% o ideal ¢ elaborar o
cardapio com a inclusdo de frutas, verduras e legumes, pois estes alimentos possuem
variedades de cores com isso apresentando um aspecto visual melhor das preparagdes
por ter mais cores, pois quanto mais colorida, maior variedade de nutrientes.

A presenga de carnes gordurosas no cardapio foi de 42,9%, podendo ainda ser
reduzido a inclusdo desse tipo de carne no cardépio, como medida protetiva a satude, as
carnes gordurosas podem favorecer o risco de obesidade e doengas cardiovasculares
quando ofertadas e consumidas em excesso na alimentagao (SPOSITO et. al., 2007).
Em contra partida ha o baixo uso de frituras inclusas no cardapio que se apresentou em

apenas 02 dias do cardapio 14,3%.

Tabela 1. Analise do cardapio referente aos itens: folhosos, frutas, cores iguais, ricos
em enxofre, carne gordurosa, fritura, doce e doce mais fritura da UAN do hospital

filantrépico, Cuiabd — MT, 2018.

Dias de Folhosos Frutas  Cores Ricos Carne Fritura Doce Doce +
cardapio iguais em gordurosa fritura
enxofre
14 14 0 6 4 6 2 0 0
0 .
Cof;ema 100,0 0,0 429 286 42,9 143 00 0,0
0
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Segundo a tabela 2 que apresenta a AQPC do hospital privado, nota-se que
houve a presenga de folhoso sem todos os dias 100%, as frutas aparecem em 50% dos
dias, pois sdo intercaladas com as sobremesas que apresentam o mesmo percentual.

Houve uma alta ocorréncia de cores iguais no cardapio em 85,7% dos dias, para
evitar as cores iguais nas refeicdes deve-se elaborar o carddpio com mais opg¢des de
frutas, verduras e legumes, pois estes alimentos possuem variedades de cores com isso
apresentando um aspecto visual melhor das preparagoes.

Os alimentos ricos em enxofre e as carnes gordurosas se apresentaram em 64,3%
dos dias avaliados. Alimentos de origem animal sdo boas fontes de proteinas, mas ndo
contém fibra e podem apresentar elevada quantidade de calorias e teor excessivo de
gorduras nao saudaveis (gorduras saturadas), caracteristicas que podem favorecer o
risco de obesidade, dislipidemias, doencgas aterosclerdticas e doengas cardiovasculares
(SPOSITO et. al, 2007). Os ricos em enxofre também chamam a atengdo com
ocorréncia de 64,3% dos dias, pois podem causar desconforto géstrico, por este motivo
deve-se evitar a presenga de dois ou mais alimentos ricos neste mineral. O feijao apesar
de ndo ser contabilizado neste item, também ¢ um alimento que contribui para o
desconforto gastrico, devido a presenga de oligossacarideos ndo digestivos, como a
estaquiose e rafinose, que ndo sdo digeridos pelas enzimas intestinais, pois sdo ricos em
aminoacidos sulfurados, com isso causando flatuléncias. Para reduzir esse desconforto
deve-se colocar em remolho os graos, apds isso, escorrer a agua e cozinhar como de
costume (FERNANDES et al., 2012).

O uso de frituras no cardapio se apresentou em 05 dias do mesmo 35,7%, ainda
considerado um valor de ocorréncia regular, porém o consumo exagerado de frituras ¢

um fator de risco para doengas cardiovasculares (JOSE, 2014).

Tabela 2. Andlise do cardéapio referente aos itens: folhosos, frutas, cores iguais, ricos
em enxofre, carne gordurosa, fritura, doce e doce mais fritura da UAN do hospital

privado, Cuiaba — MT, 2018.

Dias de Folhosos Frutas  Cores Ricos Carne Fritura  Doce Doce +
cardapio iguais em gordurosa fritura
enxofre
14 14 7 12 9 9 5 7 3
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Ocorréncia

o 100,0 50,0 85,7 64,3 64,3 35,7 50,0 21,4
(]

A partir do percentual de ocorréncia no cardapio, demonstrados na Tabela 1 e 2,
os itens foram classificados quanto ao seu percentual de adequacdo e apresentados na

Tabela 3 e 4.

Tabela 3. Classificagdo dos itens analisados das preparagdes do cardapio da UAN do

hospital filantrépico em Cuiaba-MT, 2018.

Itens % de ocorréncia (n) Classificacao
Folhosos 100,0 (n=14) Otimo
Frutas 0,0 (n=0) Péssimo
Cores iguais 42,9 (n=6) Regular
Ricos em enxofre 28,6 (n=4) Regular
Carne gordurosa 42,9 (n=6) Regular
Fritura 14,3 (n=2) Bom
Doce 0,0 (n=0) Otimo
Doce + fritura 0,0 (n=0) Otimo

De acordo com os critérios de classificacdo apresentados na Tabela 3 pelo
método AQPC do hospital filantropico, podemos observar que o item “frutas”, obteve
classificagdo “péssima”, pois este item ndo ¢ ofertado no cardapio desta UAN, o
hospital depende de doagdes e as frutas sdo destinadas ao cardapio dos pacientes. Outros
itens que chamam atengdo por se apresentarem ausentes no cardapio, sdo os doces e
doces mais frituras, devido a falta de recursos, os doces acabam nado sendo ofertados e
também evitam preparacdes com imersdao em Oleo, utilizando como técnica de preparo
os assados e ensopados, com isso contribuindo com a saude do colaboradores que
podemos considerar como positivo, pois o consumo de preparagdes saudaveis estd

associado a reduc¢ao de doengas cronicas nao transmissiveis.

69



V Mostra de Trabalhos do Curso de Nutrigao do Univag (ISSN 2594-6757)

Tabela 4. Classifica¢do dos itens analisados das preparacdes do carddpio da UAN do

hospital privado em Cuiaba-MT, 2018.

Itens % de ocorréncia (n) Classificacao
Folhosos 100 (n=14) Otimo
Frutas 50,0 (n=7) Regular
Cores iguais 85,7 (n=12) Péssimo
Ricos em enxofre 64,3 (n=9) Ruim
Carne gordurosa 64,3 (n=9) Ruim
Fritura 35,7 (n=5) Regular
Doce 50,0 (n=7) Regular
Doce + fritura 21,4 (n=3) Bom

De acordo com os critérios de classificacao apresentados da Tabela 4, pelo
método AQPC do hospital privado, pode-se observar que o item “cores iguais”, obteve
classificagdo “péssima”, pois este esta presente em 12 dias 85,7% do cardapio desta
UAN, o hospital ¢ gerenciado por empresa terceirizada com isso atendem as
preferéncias dos comensais. Exemplo: puré de batata e file de frango, creme de milho e

frango.

Outro item que chama atengdo, mas por ocorrerem poucos dias no cardapio, sao
os doces mais fritura classificado como “bom” 21,3%, ¢ uma forma de equilibrar o
cardapio evitando preparagdes com imersdo em Oleo na maioria dos dias, com isso
proporciona menor ingestdo de gorduras pelos comensais, visando a saude do
colaborador que ¢ associado a redugdo de doencas crénicas nao transmissiveis
(BRASIL, 2006).

Ambas as UANs ofertaram “Folhosos” em 100% dos dias classificados como
otimo, entre eles: acelga, alface, repolho roxo, repolho verde, agrido e racula. Vieiros e
Proenga, (2003) estudaram o cardapio de uma UAN de Florianopolis-SC e observaram a
ocorréncia de 82,6%desse item. Passos e Oliveira (2008) estudaram uma UAN em
Brasilia-DF ¢ observou 94,2% de oferta de folhosos. Prado et al.,2013 avaliou o
cardapio de uma UAN de Cuiabd/MT e observou a presenga de 100% de folhosos, todos

os estudos foram classificados como 6timo quanto a oferta de folhosos. A importancia
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da presenca de folhosos na alimentacdo se da por serem fontes de vitaminas, minerais e
fibras.

A oferta de frutas, no hospital privado foi de 50 % classificado como “regular” e
no filantrépico a oferta foi de 0% sendo classificado como “péssimo”, em estudos
realizados em UANs como o de Vieiros e Proenga, (2003) em Floriandpolis-SC
observaram 33,9% de oferta de frutas classificado como “ruim”, Passos, (2008) em
Brasilia-DF observou 54,8% classificado como “regular” e Prado et al,2013 em
Cuiaba- MT observou 65% classificado como “bom”. Conforme o Guia Alimentar para
Populagdo a Brasileira, (2014) é importante o consumo de frutas, sendo indicado trés
porg¢des diarias, além de ser uma alimento in natura sdo boas fontes de fibras, vitaminas
e minerais e auxiliam na diminui¢ao do risco de desenvolvimento de doengas cronicas
ndo transmissiveis € manutengao do peso adequado.

As cores iguais das preparagdes no hospital filantropico apresentaram 42,9%
classificado como “regular”, pois ¢ ofertada somente uma opgao de salada. No hospital
privado, o resultado apontou 85,7 % classificado como “Péssimo”, pois sdo ofertadas
trés opcoes de saladas, quando hé a oferta de maior variedade de saladas ¢ importante
que o cardapio nos demais itens seja rigorosamente seguido para ndo ocorrer a repeticao
de cores, levando a monotonia do cardapio.

Nos estudos de Vieiros e Proenga, (2003) em Florianopolis-SC observaram
65,1% classificado como “ruim” de preparagcdes com semelhanga de cores, Passos,
(2008) em Brasilia-DF observou 58,6% classificado como “regular” e Prado et
al.,2013em Cuiaba- MT observoul0% que foi classificado como “6timo”. Ao elaborar o
cardapio o nutricionista deve priorizar a harmonia de cores e nutrientes ofertados, isso
tendo a relagdo com o custo da UAN e safra dos alimentos.

A oferta de dois ou mais alimentos ricos em enxofre, como por exemplo,
repolho, couve-flor, brocolis e ovo, foram observados em 28,6% dos dias no hospital
filantropico classificado como “regular” e 64,3% no hospital privado classificado como
“ruim” onde foi observado que a presenca maior ¢ de alimentos como brocolis e
principalmente o ovo, no filantropico o mais utilizado é o repolho que vem por meio de
doagdes e possui um custo menor em comparagdo ao brocolis e couve flor. Proenga et
al., 2008 observou em uma UAN de Sdo Paulo- SP a presenca de 65% classificado
como “ruim”, Prado et a/.,2013 em seu estudo em Cuiaba/MT observou a ocorréncia de

40% classificado como “regular”.
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Quanto a presenga de carnes gordurosas, no presente estudo foi observada a
ocorréncia em 42,9 % no hospital filantropico, sendo considerado como “regular” e 64,3
% no hospital privado, classificado como “ruim”, Vieiros e Proenca, (2003) em
Florianopolis-SC encontraram 15,6% sendo classificado como “6timo”, Passos, (2008)
em seu estudo em Brasilia-DF encontrou 37,5% classificado como “regular” e Prado et
al.,2013 em Cuiaba- MT encontrou 25% classificado como “bom”. O ideal seria ndo
consumir estes alimentos em excesso, devido ao tipo e quantidade de gordura
encontrada, como colesterol e saturadas, devendo substituir por carnes magras. Muitas
empresas optam por oferecer este tipo de carne, por ser de baixo custo e atrativas aos
comensais. Cabe ao Nutricionista evitar a oferta deste tipo de carnes com alimentos
poucos saudaveis, como frituras e doces.

A presenca de preparagdes com frituras no hospital privado foi 35,7%
classificado como “regular” j& no hospital filantropico foi 14,3% classificado como
“bom”. No hospital privado ha a oferta de ovo frito em dias alternados como op¢ao e
isso elevou a ocorréncia de fritura no cardapio. Os valores sdo ainda melhores quando
comparados ao estudo de José, (2014) que também analisou a frequéncia de frituras em
uma Unidade de Alimentagdo e Nutricdo em Vitdria/ES, e observou a frequéncia de
50,98%de frituras no cardapio classificado como “regular”. No hospital filantrépico
teve um baixo percentual quando comparado com o estudo realizado por Vieiros e
Proenca, (2003) onde aplicaram o método AQPC e observaram 49,5% sendo
classificado como “regular”. Prado et al,2013 em seu estudo realizado em Cuiabd/MT
observou a oferta de fritura em 15% dos dias, classificado como “bom”. Segundo
Passos e Oliveira (2008) as frituras modificam as gorduras no decorrer do seu
aquecimento e, acontece a hidrélise do glicerol originando a acroleina, que ¢
considerada uma substancia cancerigena que pode causar irritacdo na mucosa gastrica.
Por este motivo deve-se evitar a reutilizagdo dos 6leos e o consumo exagerado em
frituras levando a maiores chances de desenvolver doengas cardiovasculares.

A oferta de doce no hospital filantropico foi ausente, sendo classificado como
“O0timo” a auséncia da oferta de doces contribui com menor ingestdo de agucares,
diminuindo os riscos de doengas como diabetes e obesidade, e no privado a ocorréncia
foi de50,0% classificado como “Regular”, foram ofertados doces como pudim de
baunilha, manjar e gelatina, pois sdo de baixo custo ¢ de boa aceitagdo entre os

comensais, porem sao de alto valor calérico comparado a uma fruta, pois possuem alto
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teor de gorduras e agucares. Prado et al., (2013) avaliou o cardapio em uma Unidade de
Alimentagao e Nutrigcdo de Cuiaba/MT e observou a oferta de 35%, sendo classificado
como “Regular” .Podendo ser considerado aceitavel, pois segundo o Guia alimentar,
pode-se consumir no maximo uma por¢ao de aglicar e doces ao dia.

A oferta de doce e fritura em um mesmo dia no hospital filantropico foi ausente
e classificado como “6timo”, ja no hospital privado foi de 21,4 % e foi classificado
como “bom”. No estudo de Vieiros e Proenga, (2003) realizado em Floriandpolis-SC
observaram a ocorréncia de 21,1% classificada como “bom” e Passos ¢ Oliveira, (2008)
em Brasilia-DF observou 12,5% classificado como “bom”. Com isso o profissional de
Nutri¢do deve evitar a combinacdo destes alimentos em um mesmo dia, minimizando
excessos de gorduras e agucares simples. Por ser uma empresa terceirizada responsavel
pela UAN do hospital privado, os comensais preferem doces e a unidade atende aos
pedidos, com isso a oferta das sobremesas se torna uma tentativa de agradar os
colaboradores.

E recomendada a realizacdo de atividades de educacdio alimentar e nutricionais
com os funciondrios da UAN que produzem as preparagdes € com 0s comensais com a
finalidade de promover a ado¢do de habitos alimentares saudéaveis dentro e fora do
ambiente de trabalho, tendo melhor aceita¢dao de diferentes tipos de frutas e hortalicas.
Quando possivel realizar preparagcdes com ervas naturais, pois podem realcar o sabor
das preparacdes e aumentar o consumo de alimentos saudaveis.

Como a UAN no ambiente de trabalho ¢ um local onde os funciondrios
geralmente realizam a principal refeicdo do dia, a estruturag@o destes cardapios pode ser
vista pelo comensal como um exemplo de alimentacdo balanceada e adequada,
reforgando a importancia dos alimentos saudaveis durante as refeicoes.

Como forma de avaliar a percepcdo dos comensais quanto ao servico e as
refeicdes servidas nessas UANs foi realizada a pesquisa de satisfacdo, onde
participaram 58 funcionarios do hospital filantropico e 74 funciondrios do hospital
privado.

Em ambas as UANSs os pratos principais sdo porcionados podendo escolher uma
opcdo de carne e os demais itens sdo livres.

Na figura 1 podemos observar os resultados obtidos com os comensais da UAN
do hospital filantrépico. O cardapio oferecido nos dias de coleta foram: 1° dia, Salada de

acelga e repolho branco, prato principal feijoada, opgdo de carne com mandioca, neste
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dia a feijoada impulsionou a op¢do mas o habitual ¢ 1 prato principal apenas como
mostra o 2° dia, arroz branco feijdo carioca, farofa de banana, suco artificial de uva, 2°
dia Salada de repolho branco, carne com banana verde, arroz branco e feijao carioca,
maxixe refogado e suco artificial de uva.

Em sua maioria os colaboradores que responderam a pesquisa se sentem
“satisfeito” em todos os itens avaliados, variedade 42,4%, sabor 52,5%, temperatura e
aparéncia 50,8% e higiene do local 40,7% nesta unidade. Os itens variedade, sabor e
temperatura tiveram um valor expressivo obtendo avaliagdo como “pouco satisfeito” em
uma segunda parcela dos comensais com 28,0%, 27,15% e 25,4% respectivamente,
20,3% dos comensais desta unidade estdo “insatisfeitos” com a higiene do local, foi

relatado pelos comensais a presenca de insetos e pragas no refeitorio.

Figura 1. Satisfacio dos comensais da UAN do hospital filantrépico quanto a

variedade, sabor, temperatura, aparéncia e higiene do local, Cuiaba- MT, 2018.
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Em um estudo realizado por Feil et al.,(2015) em uma UAN em Lajeado/RS
41,73% estao satisfeitos com os sabor, variedade, aparéncia e temperatura. Ramos et
al., (2013) observou em seu estudo de satisfacdio em uma UAN de uma empresa de
veiculos e pecas na cidade de belo horizonte MG, o resultado obtido foi maior que 70%
satisfeito para os seguintes critérios avaliados (qualidade da refei¢do, sabor, variedade)

exceto para a variedade de saladas 67,9% e qualidade da sobremesa 59,3%.
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Na figura 2 observamos os resultados obtidos com os comensais da UAN do
hospital privado. O cardapio oferecido nos dias de coleta foi: 1° dia - Salada de alface,
beterraba e grao de bico ao vinagrete, polenta ao molho bolonhesa e nuggets com molho
vermelho gratinado com queijo e opgao de ovo frito, arroz branco, arroz integral e feijao
carioca, farofa de cenoura e batata corada, suco artificial de p6 sabor péssego e abacaxi,
sobremesa gelatina. 2° dia, Salada de alface, repolho branco e vinagrete, feijoada e filé
de frango acebolado, guarni¢ao farofa e couve refogada, arroz branco, arroz integral e
feijao carioca, suco artificial de p6 sabor péssego e abacaxi e sobremesa manjar.

Em sua maioria os colaboradores que responderam a pesquisa se sentem
“satisfeito” em todos os itens avaliados, variedade 72,0%, sabor 73,3%, temperatura
49,3%, aparéncia 74,7% e higiene do local 78,6% nesta unidade. Os itens variedade,
sabor e temperatura tiveram um valor expressivo obtendo avaliagdo como “pouco
satisfeito” em uma segunda parcela dos comensais com 18,7%, 17,4% e 28,0%
respectivamente, 18,7% dos comensais desta unidade estdo “insatisfeitos” com a
temperatura, pode ser algum problema relacionado ao Buffet que ndo deveria estar
atingindo uma temperatura adequada, porém foi observado que as cubas ndo se

encostavam a dgua, levando a temperatura dos alimentos a cairem rapidamente.

Figura 2. Satisfacdo dos comensais da UAN do hospital privado quanto a variedade,

sabor, temperatura, aparéncia e higiene do local, Cuiaba — MT, 2018.
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Bessa &Araujo, (2012) realizou uma analise da satisfagdo de clientes do servico
de nutricdo de uma UAN de Uberaba/MG obtendo o resultado em satisfagdo com a
variedade do cardapio oferecido na unidade, obtendo como resultados 21,7% dos
funcionarios muito satisfeitos, 66,6% satisfeitos e 11,7% insatisfeitos. A pesquisa de
satisfacdo ¢ importante para que a empresa de alimentacdo adapte os seus produtos e

servicos € com isso obtendo a confianga dos comensais (RAMOS et al., 2013).

CONCLUSAO

Conclui-se com este trabalho que a analise qualitativa de carddpio ¢ importante
para que o profissional do local possa avaliar o cardapio que estd sendo ofertado aos
comensais. Observamos que nos dois locais que foram realizadas a pesquisa, o
nutricionista podera analisar através dos dados, onde pode ser feito melhorias no
cardapio. Evitando por exemplo que repeticdo de alguns itens como as cores iguais,
assim evitando que o cardapio fique mondtono.

Ja a pesquisa de satisfacao ¢ um parametro que os locais onde oferecem refeigao
devem utilizar para que possam oferecer um servico de qualidade ao publico. Com isso
se torna muito importante nos dois locais, pois observamos que a grande maioria estava
satisfeito com os itens avaliados. Porem poderia melhorar para muito satisfeito, com

esta pesquisa o nutricionista podera analisar e assim melhorar o servigo ofertado.

Com esta realidade a realizacdio de atividades de educagdo alimentar e
nutricional devem ser costumeiramente realizadas com os comensais, tendo como
finalidade estimular habitos alimentares mais saudaveis, e promover a aceitagdo de
diferentes tipos de alimentos.

Assim a presenca da nutricionista na UAN ¢ pe¢a fundamental para a qualidade

dos servigos prestados aos comensais.
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