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JANEIRO - RJ. 2023 Trabalho de Conclusdo de Curso (Graduagdo em Nutrigdo) - Centro de
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RESUMO
As Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) possuem o objetivo de fornecer uma refeicao
equilibrada e adequada nutricionalmente para o consumidor, fazendo com que o individuo que
realiza uma ou mais refeicdes fora do domicilio tenha suas necessidades nutricionais atendidas.
Com uma analise de cardapio bem elaborada, é possivel observar quais aspectos podem-se fazer
melhorias sensoriais e nutricionais, visto que, poucos estudos relacionados a esse tipo de UAN
existem. Avaliar de forma qualitativa e critica as preparag¢des dos cardapios de uma Unidade de
Alimentacdo e Nutricdo de Hospital no Rio de Janeiro. Foram analisados cardapios servidos
durante 5 semanas, abrangendo os 7 dias na semana, totalizando 35 dias, no periodo abril a maio
(1 més), de em um Hospital, por meio do Método AQPC (Avaliagédo qualitativa das preparacdes do
cardapio), os aspectos positivos (folhosos e frutas) e os negativos (monotonia de cores, alimentos
ricos em enxofre, frituras, frituras associadas a doces, doces e frutas como sobremesa) do cardapio

foram classificados em “6timo”, “bom”, “regular”, “ruim” ou “péssimo”, de acordo com a frequéncia
de ocorréncia e IQ COSAN (indice de qualidade da coordenacgdo de seguranca alimentar e
nutricional), avaliou-se qualidade do cardapio e a presenca de grupos de alimentos. O cardapio foi
classificado em “6timo” (100%) para frutas, “regular’ (68%) para legumes e verduras e “ruim” (40%)
para folhosos. Apresentou-se “regular” para monotonia de cores (37%) e ricos em enxofre (50%),
“6timo” para carnes gordurosas (0%), frituras (1%) e frituras + doces (1%). Porém, a oferta de
doces, apresentou-se como “6tima” (25%), indicando uma presenca significativa de produtos desse
grupo. O feijao por ser um alimento culturalmente consumido, ndo entrou na analise. A diversidade
do cardapio apresenta limitacdes durante a oferta de frutas nas principais refeicbes e na
regularidade na inclusdo de legumes, verduras, raizes, tubérculos e cereais. Sugere-se a
implementagdo de estudos mais abrangentes, que avaliem ndo apenas a composigao do cardapio,

mas também o consumo e a frequéncia alimentar.

Palavras-chave: Cardapios, Unidades, Alimentagao, Nutricdo, Método agpc, Analise Qualitativa,
IQ COSAN, Servico de Alimentacao



SOARES, Letycia Cristina de Jesus. QUALITATIVE EVALUATION OF THE MENU OF A
HOSPITAL FOOD AND NUTRITION UNIT, IN THE MUNICIPALITY OF RIO DE JANEIRO - RJ.
2023 Course Completion Work (Graduation in Nutrition) - Center for Biological and Health Sciences,

School of Nutrition, Federal University of the State of Rio de Janeiro, Rio de Janeiro, 2023.

ABSTRACT
The Food and Nutrition Units (UAN) aim to provide a balanced and nutritionally adequate meal for
the consumer, ensuring that the individual who eats one or more meals away from home has their
nutritional needs met. With a well-prepared menu analysis, it is possible to observe which aspects
can be made for sensory and nutritional improvements, as few studies related to this type of UAN
exist. To qualitatively and critically evaluate the menu preparations of a Hospital Food and Nutrition
Unit in Rio de Janeiro. Menus served during 5 weeks were analyzed, covering 7 days a week,
totaling 35 days, in the period April to May (1 month), in a Hospital, using the AQPC Method
(Qualitative evaluation of menu preparations), the aspects positives (leafy vegetables and fruits) and
negatives (monotony of colors, foods rich in sulfur, fried foods, fried foods associated with sweets,
sweets and fruits as dessert) of the menu were classified as “excellent”, “good”, “regular”, “ bad” or
“terrible”, according to the frequency of occurrence and COSAN 1Q (Food and nutritional safety
coordination quality index), the quality of the menu and the presence of food groups were evaluated.
The menu was classified as “excellent” (100%) for fruits, “regular” (68%) for vegetables and “poor”
(40%) for leafy vegetables. It was “regular” for monotony of colors (37%) and rich in sulfur (50%),
“‘excellent” for fatty meats (0%), fried foods (1%) and fried foods + sweets (1%). However, the supply
of sweets was “excellent” (25%), indicating a significant presence of products from this group.
Beans, as they are a culturally consumed food, were not included in the analysis. The diversity of
the menu presents limitations when offering fruits in the main meals and the regular inclusion of
vegetables, roots, tubers and cereals. It is suggested that more comprehensive studies be
implemented, which evaluate not only the composition of the menu, but also consumption and food

frequency.

Keywords: Menus, Units, Food, Nutrition, AQPC method, Qualitative Analysis, IQ COSAN, Food

Service
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1. INTRODUGAO

A alimentagdo abrange ndo somente a ingestdo de nutrientes, mas também a variedade de
alimentos, que os contém e os fornece, mas envolve a forma como os alimentos sdo combinados,
preparados e consumidos, além de incorporar elementos culturais e sociais das praticas
alimentares. Esses diferentes aspectos desempenham um papel crucial na saude e no bem-estar
das pessoas (GUIA ALIMENTAR, 2014).

De acordo com o Ministério da Saude, o Brasil passou por mudangas em seus aspectos
politicos, econémicos, culturais e sociais nas ultimas décadas (BRASIL, 2014). Segundo as
recomendagdes do Guia Alimentar da Populagdo Brasileira (2014), uma alimentagdo saudavel
consiste no consumo de frutas, verduras e legumes diariamente.

No contexto hospitalar, confere a Unidade de Alimentagao e Nutricdo, a responsabilidade de
fornecer uma alimentagao equilibrada, visando a manutencgao, recuperagao e promog¢ao da saude
da populagdo enferma e sadia. Esta ultima, geralmente composta por funcionarios e
acompanhantes dos pacientes. Assim, o cardapio desponta como uma ferramenta de fundamental
importancia, para o planejamento de refeigbes para diferentes coletividades (BRITTO; BEZERRA,
2013).

Segundo Barioni et al. (2008), os cardapios devem seguir trés regras basicas de Pedro
Escudeiro: variedade para garantir todos os nutrientes necessarios, moderagao ao oferecer todos
os alimentos em quantidades adequadas e proporcionalidade, observando a relacdo entre os
grupos alimentares. Além disso, € importante priorizar alimentos menos processados, integrais e
com baixa adi¢cdo de sal e agucar, devido ao seu alto valor nutricional e menor presenca de aditivos
quimicos.

Proenca (2003) afirma que, € necessario avaliagbes periddicas dos cardapios para que se
mantenham de acordo com a necessidade do publico alvo no qual esta sendo ofertado, por isso,
além da qualidade do cardapio, avaliar a composig¢ao nutricional também €& importante. Assim, um
instrumento utilizado para avaliar qualitativamente a composi¢cdo do cardapio, € o método de
Avaliagdo Qualitativa das Preparag¢des do Cardapio (AQPC), elaborado por Veiros et al.(2006).

A Avaliacdo Qualitativa das Preparagbes do Cardapio (AQPC) é um método para avaliar a
qualidade nutricional das refeicdes elaboradas. E um instrumento que analisa as técnicas de
cocgao, evitando monotonia e repeticdo de cores, frituras isoladas e/ou carnes gordurosas, doces
como sobremesas e presenca de alimentos ricos em enxofre, que podem causar desconforto
gastrico e a inclusdo de elementos essenciais para uma alimentacdo balanceada, como frutas,
legumes e vegetais (VEIROS MB, 2002; VEIROS MB, PROENCA RPC, 2003).
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E um método que visa auxiliar o nutricionista na elaboracdo de cardapios mais adequados,
do ponto de vista nutricional e sensorial, dentro dos pardametros de saude, cientificamente
preconizados (PASSOS, 2009). Em uma UAN, é importante, também, avaliar a opinido dos clientes
quanto as refeicdes oferecidas, tornando-se necessaria a realizagao periddica de uma pesquisa de
satisfagdo com os comensais (RAMOS et al., 2013).

Em geral, € essencial que o cardapio oferegca variedade nos alimentos, combinagdes,
preparagdes, temperos, cores, cortes, técnicas de cozimento e na apresentagao geral. Destaca-se
também a importancia do planejamento preciso do cardapio, pois falhas nessa etapa podem afetar
a qualidade das refeicdes, resultando em pratos repetitivos e menos atrativos, levando a
desequilibrios nutricionais (BRITTO; BEZERRA, 2013; AKUTSU et al., 2005).

De acordo com a Organizagdo Mundial da Saude (2004), ha inadequacgéao das refei¢des que
sao oferecidas por unidades de alimentagdo, como quantidade excessiva de gorduras, agucares e
sal dos alimentos, baixo aporte de fibras, frutas e hortalicas, porém, ainda s&o poucos os estudos
que avaliam a qualidade das refeicbes que sao oferecidas por UANs. (JAIME, BANDONI,
GERALDO, ROCHA, 2005)

Neste trabalho, o objetivo é avaliar de forma qualitativa e critica as preparagcbes dos
cardapios de uma Unidade de Alimentagao e Nutricdo de Hospital no Rio de Janeiro, ressaltando a

importancia do cardapio na promog¢ao da saude.
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2. REFERENCIAL TEORICO

2.1.  UNIDADE DE ALIMENTACAO E NUTRIGAO

Servigos de alimentagédo coletiva (autogestdo e concessdo) em: empresas e instituicoes,
hotéis, hotelaria maritima, comissarias, unidades prisionais, hospitais, clinicas em geral,
hospital-dia, Unidades de Pronto Atendimento, spa clinicos, servigos de terapia renal substitutiva,
Instituicbes de Longa Permanéncia para Idosos (ILPI) e similares (Resolugdo CFN n°® 600/2018).

O fornecimento de alimentacdo para a coletividade envolve grandes segmentos
(SANT’ANNA, 2012) e compete aos gestores que controlam os servigos de alimentagdo a
satisfagdo dos comensais, através do planejamento e fornecimento de refeigdes nutritivas e
saudaveis, além de estarem em equilibrio com a disponibilidade financeira da empresa que
administra o servigo (MAIA, 2008; ABREU, 2016; HORBE, 2015).

Uma Unidade de Alimentagao e Nutricado (UAN) tem por objetivo o fornecimento de refei¢coes
saudaveis, visando manter ou recuperar a saude dos comensais e promover habitos alimentares
saudaveis. Uma alimentacdo saudavel deve incluir preparagdes diversificadas, que contenham
variedades dos grupos alimentares e para isso, deve-se atentar para a qualidade na escolha dos
alimentos, de forma a alcancar as necessidades nutricionais diarias (BRASIL, 2014).

A selecao de fornecedores € uma das decisbes mais importantes que devem ser tomadas
para o sistema de compras (PAYNE, 2015). As UANs tém adotado uma série de critérios na
escolha de seus fornecedores. No setor de alimentacao coletiva o impacto na qualidade do produto
final, a refeicdo servida, tem relagao direta com os fornecedores. Além disso, seu custo é elevado,
até 60% do custo total pode ser comprometido com a aquisicdo de matéria-prima (CUNHA et.al.,
2013).

Nesse sentido, observa-se a importancia do fornecedor no desempenho organizacional das
UANs (VIANA, ALENCAR, 2012; ENSSLIN et.al., 2010; ALMEIDA, COSTA, 2002). Para Wu e
Barnes (2011), a selecao de fornecedores deve ser organizada em etapas, que sao: formulagao do
problema, formulagao dos critérios, qualificagao, selecao final e feedback.

Assim, diante do problema de como e de quem adquirir géneros alimenticios para compor o
cardapio planejado de modo a atender os objetivos da UAN, tem-se uma série de critérios que
precisam ser padronizados e sistematizados ao processo de selegao, permitindo a qualificagao do
fornecedor mais adequado, de modo a favorecer a comunicagdo eficaz entre
comprador-fornecedor (TOSCANO, 2021).
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Levando em consideracao as diferentes formas de gestdo ou de capital financeiro utilizado
(publico ou privado) para a aquisicdo dos géneros alimenticios, os servigos de alimentagdo podem
atribuir diferentes importancias aos critérios de selecdo do fornecedor. Quando o servico é
terceirizado, a qualidade dos produtos € o fator essencial para atender as necessidades de seus
clientes (GRATERON, 1999).

Na alimentacao coletiva, o consumidor € denominado comensal, e existem diferentes niveis
de dependéncia: a UAN pode oferecer desde total dependéncia, como em hospitais, creches e
locais de trabalho, até uma dependéncia relativa. Em contraste, na alimentagdo comercial, o
individuo tem total autonomia para decidir se consumira sua refeicao no estabelecimento. A fim de
resguardar a garantia de alimentagdo adequada, no que diz respeito a seguranga alimentar, os
cardapios prescritos sdo criteriosamente planejados pelo nutricionista, além da aplicagdo de agdes
de educacéo alimentar (PROENCA, 1999, 2005 apud BRASIL, 2009, 2013).

UANs hospitalares, também conhecidas como Servico de Nutricido e Dietética (SND),
fornecem refei¢ées nutricionalmente equilibradas, que realizam procedimentos higiénico-sanitarios
com foco na manutencgao e recuperacao da saude dos que se alimentam nesse local. Com isso,
auxiliam o desenvolvimento de bons habitos alimentares.Nesse contexto,a nutricionista
responsavel tem a incubéncia de planejar cardapios que favorecam a prevencao de doencas e
a promog¢ao da saude (PROENCA, 2005; VEIROS e PROENCA, 2003 apud GONCALVES et al.,
2020).

Ornellas (2000), destaca a importancia de que o ato de comer envolve uma combinagao de
todas as sensacgdes: olfativas, tateis, térmicas, auditivas, que, na boca, se fundem e resultam no
prazer de comer. Esses vinculos podem ser utilizados para seduzir o comensal, aproveitando para
encanta-lo e educa-lo com a alimentagdo, em um momento agradavel, saboroso e prazeroso.

Bernardo (1999), no entanto, enfatiza o desafio do nutricionista em busca de oferecer uma
alimentacdo saudavel e prevenir problemas de saude, apenas com o conhecimento de todo o
processo fisioldégico e bioquimico da nutrigdo. Torna-se necessario, entéo, relacionar a alimentagéo
saudavel ao prazer do consumo dos alimentos.

Nesse contexto, o nutricionista tem a importante funcao de elaboracdo de cardapios em uma
UAN, devendo atender a diversas exigéncias, tais como: a previsdo do contrato, os habitos e as
preferéncias alimentares dos clientes, o custo dos géneros e a disponibilidade de area,

equipamentos e profissionais para o preparo (AMORIM et al., 2005).
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2.2. PLANEJAMENTO DE CARDAPIO

Partindo do principio que cardapios hospitalares sdo planejados por més, segundo Silva e
Bernardes (2001), um cardapio deve priorizar os aspectos qualitativos, nutricionais, sensoriais e
culturais dos comensais. Entretanto precisamos considerar que, algumas regras precisam ser
impostas na elaboragcdo de um cardapio, como: variedade do tipo de corte e apresentagao para
alimentos com cores semelhantes, repeticdo de cardapios com as mesmas caracteristicas de
preparo.

Segundo Coutinho (2017), o nutricionista deve entender o perfil dos comensais para planejar
um cardapio atraente e balanceado, sendo essencial seguir padroes higiénico-sanitarios rigorosos
ao planejar as refeigbes levando em consideracdo seus habitos, necessidades e preferéncias
alimentares.

Um cardapio precisa ser cuidadosamente planejado para atender as necessidades fisicas e
sensoriais dos comensais. Deve conter variedade de alimentos, cores, texturas e sabores
agradaveis, além de respeitar aspectos higiénicos, regionais e financeiros. Observar a safra
também é essencial para garantir o melhor aspecto e sabor dos alimentos oferecidos (MORETT,
2008; FONSECA, 2012).

O cardapio é fundamental para nutricionistas em UANs, ndo apenas para guiar a produgao
de refeicbes, mas também como ferramenta de gerenciamento e educagao nutricional. A inclusao
de preparagdes saudaveis no cardapio pode influenciar positivamente os habitos alimentares dos
comensais, promovendo uma alimentacdo de qualidade, estimulando-os a escolhas mais
adequadas (COUTINHO, 2017; PRADO; NICOLETTI; FARIA, 2013).

Deve-se observar a diversidade socioecondmica dos comensais, a alimentagcdo regional
deve ser valorizada pois contribui para alimentagcdo segura e saudavel, além de assumir carater
acessivel aos comensais. Desta forma, uma pratica da alimentagdo saudavel que respeita as
identidades culturais e alimentares regionais torna-se indispensavel para a garantia da seguranca
alimentar da populagdo em questdo, cooperando com a formagao de praticas alimentares
saudaveis futuras (MARTINS, 2012).

A produgcdo de refeicdes em uma UAN deve fornecer uma alimentacdo adequada,
equilibrada em nutrientes, segura sob o aspecto higiénico sanitario e ajustada a disponibilidade da
empresa. Portanto, para a elaboragdo de um cardapio, ndo é suficiente a simples escolha dos
pratos, pois sdo inumeros os fatores que determinardo as diretrizes desse planejamento, uma vez
que cada empresa tem caracteristicas proprias no que diz respeito ao comensal, bem como de
estrutura fisica e administrativa (PROENCA, 2005).
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2.3.  AVALIACAO QUALITATIVA DAS PREPARACOES DO CARDAPIO (AQPC)

Desenvolvido por Veiros (2002) e atualizado por Proenga & Veiros (2003), € um método
criado para aprimorar a avaliacdo de cardapios para além da avaliacdo quantitativa, observando
aspectos nutricionais e sensoriais, como: cores das preparagdes, técnicas de preparo, repeticoes,
oferta de frutas, oferta de folhosos, tipos de carnes e numero de preparagdes com alimentos ricos
em enxofre. O AQPC é um meétodo desenvolvido para avaliar globalmente as preparagées de um
cardapio planejado, de acordo com a qualidade nutricional do mesmo (CHAGAS, 2011; MARTEN et
al., 2011; PRADO; NICOLETTI; FARIA, 2013).

O método AQPC é um bom indicativo para se verificar se preparagdes com alimentos
recomendados para uma alimentacdo adequada e saudavel estdo sendo oferecidas através dos
cardapios montados por profissionais da nutricdo. Por ser uma analise qualitativa, ndo avalia
quantas porgdes sdo oferecidas e consumidas pelos comensais do estabelecimento, mas ja
fornece um panorama de quais melhorias podem ser implementadas no cardapio para que esta
seja uma ferramenta util para a promogdao e a manutencdo de saude para o seu consumidor
(PROENCA, 2005).

Essa ferramenta possibilita a avaliacdo de diversos aspectos qualitativos das preparagdes
presentes, podendo excluir ou incluir itens para serem avaliados conforme se achar interessante e
buscando torna-los mais adequados ao ponto de vista de saude, tornando-se uma ferramenta util
na gestdo da produgédo de refeicbes que busca a melhoria da atengédo alimentar e nutricional
(PRADO; NICOLETTI; FARIA, 2013).

Oliveira et al. (2020), indicam a importancia da utilizacdo do método AQPC na elaboragao de
cardapio de uma UAN, possibilitando a observagao de falhas, para que sejam definidas solugdes.
Segundo Mello e Morimoto (2018), o método AQPC pode ser um bom instrumento para o
nutricionista planejar um cardapio adequado e auxiliar para que estes sejam mais atrativos,
coloridos, variados e saudaveis. Santos e Costa (2017), reforcam que estudos utilizando o método
AQPC sejam realizados constantemente a fim de reforgar o equilibrio nutricional dos cardapios.

Apesar de ndo haver uma faixa de recomendacgao, o objetivo € de alcancar, pelo cardapio,
percentuais mais elevados de itens considerados positivos, como presenca de frutas na sobremesa
e folhosos nas saladas, assim como menor percentual dos itens negativos como cores iguais,
fritura ou carne gordurosa, repeticao de técnicas de cocgado, alimentos ricos em enxofre ou oferta
de doces e fritura no mesmo dia. Cada unidade pode estabelecer os seus proprios percentuais de
meta para cada item avaliado (CHAGAS, 2011; PROENCA, R; VEIROS, 2003).
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2.4. INDICE DE QUALIDADE DA COORDENACAO DE SEGURANCA ALIMENTAR E
NUTRICIONAL (IQ COSAN)

O indice de Qualidade da Coordenagao de Seguranca Alimentar e Nutricional (IQ COSAN),
€ uma ferramenta que foi criada com o objetivo de padronizar as analises de cardapios escolares,
porém, pode ser utilizado como indicador para avaliar a qualidade de cardapios de outras unidades
de alimentacgao de nutricdo. Tanto indicadores quantitativos e/ou qualitativos s&o necessarios para
uma avaliagdo adequada, possibilitando a analise da qualidade global das refeicbes planejadas
(FNDE, 2018).

E uma ferramenta criada no Microsoft Excel®, que analisa a presenca de grupos
alimentares no cardapio, servindo como indicador de qualidade, avalia a presenga diaria de
alimentos restritos e doces, além de considerar a diversidade semanal, incluindo alimentos
regionais, sociobiodiversidade e conformidade com a legislagéo. Inclui componentes semanais que
avaliam a variedade do cardapio pelo numero de alimentos: regionais, sociobiodiversidade e
presencga de alimentos proibidos pela legislagao por semana (BRASIL, 2018).

Um estudo analisou cardapios ofertados pelo Programa de Alimentagao Escolar (PNAE), no
municipio de Governador Valadares (MG), concluiu-se que os mesmos eram adequados e
variados, de acordo com a ferramenta (OLIVEIRA et al., 2018). De acordo com a concluséo de
Mendes et al. (2020), a avaliacdo por meio da ferramenta 1Q COSAN, mostrou-se eficaz,
apontando de forma qualitativa a presenca ou auséncia de componentes basicos para um
cardapio.

Para a verificacdo da qualidade de planos alimentares, os instrumentos de avaliacdo de
cardapios sdo de suma importancia, fazendo-se necessaria a utilizagao de indicadores qualitativos
e quantitativos, que possibilitam uma analise global da qualidade das refeigdes planejadas (FNDE,
2018).
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3. JUSTIFICATIVA

Com uma analise de cardapio bem elaborada, € possivel observar quais aspectos podem-se
fazer melhorias sensoriais e nutricionais, visto que, poucos estudos relacionados a esse tipo de
UAN existem. Além disso, vale ressaltar a importancia de compreender como os alimentos
oferecidos influenciam na saude e nas escolhas alimentares dos comensais do Hospital, visando
promover uma alimentagao mais saudavel e adequada.

Ao realizar uma analise criteriosa, € possivel identificar se os cardapios atuais apresentam
caracteristicas adequadas e alinhadas com o publico-alvo. Dessa forma, € possivel identificar
oportunidades de melhorias, como a inclusdo de opgdes mais variadas de vegetais, frutas e graos
integrais, diversidade que contribuem para uma alimentagao balanceada.

Além disso, é importante considerar aspectos sensoriais, como o sabor, a textura e a
apresentacao dos pratos, buscando oferecer refeicbes mais atrativas e prazerosas. Essas
melhorias no planejamento de cardapios podem ter um impacto positivo na experiéncia comensais
do Hospital, estimulando escolhas alimentares mais saudaveis e contribuindo para a promogao da
saude e bem-estar.

Assim, a Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) pode desempenhar um papel
fundamental na promogao da saude e na melhoria da alimentagdo dos individuos atendidos pelo
Hospital. A UAN busca proporcionar refei¢gdes equilibradas, saborosas e nutritivas. Para avaliar se
os cardapios apresentam caracteristicas adequadas e com o objetivo de entender como as
melhorias no planejamento podem influenciar positivamente na saude e nas escolhas alimentares

dos frequentadores do Hospital, € essencial analisar de perto as op¢des oferecidas.
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4. OBJETIVOS
4.10OBJETIVO GERAL

Avaliar de forma qualitativa e critica as preparag¢des dos cardapios de uma Unidade de

Alimentacao e Nutricao de Hospital no Rio de Janeiro.

4.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Analisar a oferta dos grupos alimentares por meio do método AQPC, elaborado por Veiros e
Proenca (2003) e por meio da ferramenta |Q COSAN;

Destacar a importancia do cardapio na promog¢ao da saude e no cuidado integral aos
pacientes;

Comparar a qualidade do cardapio de acordo com as duas ferramentas
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5. METODOLOGIA
5.1. DESENHO DE ESTUDO

No presente trabalho foram analisados cardapios servidos durante 5 semanas, abrangendo
os 7 dias na semana, totalizando 35 dias, no periodo abril @ maio (1 més), de em um Hospital.
Trata-se de uma pesquisa descritiva, de carater qualitativo de preparagcdées do cardapios por meio
do método AQPC, e em seguida, sera aplicada uma ferramenta de classificagédo desenvolvida por
Prado et. al (2013) com critérios positivos e negativos, em uma Instituicdo Hospitalar, localizada na
zona norte do Rio de Janeiro — RJ

A UAN onde os cardapios foram aplicados serve desjejum, almogo, merenda e jantar para os
servidores, acompanhantes e demais funcionarios. A modalidade de distribuicdo de refeicbes da
UAN ¢é terceirizada, servindo aproximadamente 300 comensais diariamente, que realizam ao
menos duas refeicdes obrigatoriamente (desjejum e almogo). A merenda e jantar sdo opcionais,
sendo produzidos de acordo com a estimativa de consumo. Ceia néo € servida, apenas em casos
de necessidades especiais do comensal

Os cardapios contém a presenga diaria de um tipo de salada, um tipo de prato protéico e um
tipo de opgao, um tipo de guarnigao, acompanhamentos (arroz e feijao), um doce e/ou uma fruta de

sobremesa e uma bebida.

5.2. FERRAMENTAS DE ANALISE DO CARDAPIO

Serao utilizados para o estudo duas ferramentas: Método AQPC - Analise Qualitativa de
Preparagdes do Cardapio, proposto por Veiros e Proenga (2003) e a ferramenta IQ COSAN —

indice de Qualidade da Coordenagdo de Seguranga Alimentar e Nutricional proposto pelo FNDE.

5.3. AVALIACAO QUALITATIVA DAS PREPARACOES DO CARDAPIO (AQPC)

O Método AQPC (Analise Qualitativa dos Pratos Culinarios) € um método de avaliagao
qualitativa utilizado para analisar a qualidade dos pratos culinarios em diferentes contextos, como
restaurantes, unidades de alimentagcdo e nutrigdo, entre outros. E um método que busca
compreender e avaliar diversos aspectos relacionados aos alimentos, incluindo sabor, aparéncia,

textura, aroma e apresentacgao visual (Veiros, 2002, 2003 apud Proencga, 2005).
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5.3.1 Critérios para aplicagao do método AQPC (Veiros e Proencga, 2003):

Presencga de frutas: o Guia Alimentar sugere 3 por¢gdes ou mais diarias de frutas, entdo a
adequacao é ter pelo menos a oferta de 2 por¢des de frutas diariamente;

Presenca de verduras e legumes ou como ingredientes principais da preparagao (sopas,
canjas, tortas, entre outros que n&o tiveram os legumes e verduras como principais
ingredientes foram desconsiderados): logo, a adequacéo é ter pelo menos a oferta de 2
por¢cdes de verduras e legumes por dia. E no caso de saladas mistas (ex: alface com
tomate), foi considerada apenas uma oferta;

Presenca de folhosos: foram analisados os servidos crus. A adequagao é ter pelo menos a
oferta de 1 por¢ao de folhosos por dia;

Monotonia de cores: avaliou-se a monotonia de cores das grandes refei¢cdes (almogo e
jantar). Nessa analise, as carnes e o feijao nao foram considerados, com excegao dos dias
em que houve oferta de um prato unico (fradinho, tropeiro, arroz colorido). A adequagao é
ter pelo menos 50% das preparacgdes apresentaram cores semelhantes;

Presenca de alimentos ricos em enxofre: foram analisados (com excec¢éo do feijao, visto que
0 guia alimentar recomenda o consumo diario) com base na lista de alimentos sulfurados
(abacate, acelga, aipo, alho, amendoim, batata-doce, brocolis, castanha, cebola,
couve-de-bruxelas, couve-flor, ervilha, gengibre, goiaba, jaca, lentilha, maga, melancia,
melédo, milho, mostarda, nabo, nozes, ovo, rabanete, repolho e uva), entéo, esse critério foi
classificado como destaque quando mais de um alimento ou preparacao rico em enxofre foi
oferecido no mesmo dia e/ou na mesma refeicao;

Presenca de doces: segundo a diretriz do Guia Alimentar para a Populagao Brasileira 2014,
o0 consumo maximo diario de alimentos do grupo dos agucares e doces € de uma porgao.
Foram consideradas também algumas preparagdes pré-prontas que contém agucar como
um dos seus principais ingredientes (bebidas lacteas e achocolatados, suco artificial,
gelatina, pudim, mingau e doce de leite), portanto, receberam destaque os dias em que a
oferta foi superior a uma porcéo;

Presenga de carnes gordurosas ou frituras: esse critério foi classificado como destaque
quando pelo menos 25,0% do total de opg¢des de carnes e do total de opgdes de
acompanhamentos quentes eram carnes gordurosas ou frituras em cada refeicao (almocgo e
jantar). Consideram-se carnes gordurosas (picanha, fraldinha, acém, capa de filé, costela,

contrafilé, paleta, pescogo, ponta de agulha e visceras).
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Considerando aspectos positivos (oferta de frutas e folhosos) e negativos (cocgao igual,

repeticao de cores, alimentos ricos em enxofre, doce, fritura, oferta de fritura associada a doce no
mesmo dia), os itens foram categorizados mensalmente conforme a proposta de classificagao de
Prado, Nicoletti e Faria (2013). O Quadro 1 a seguir apresenta a classificagdo dos aspectos

positivos e 0 Quadro 2 em seguida apresenta a classificagdo dos aspectos negativos.

Quadro 1 - Classificagao dos aspectos positivos.

Classificacao Categorias
Otimo > 90%
Bom 75a89%
Regular 50 a 74%
Ruim 25a49%
Péssimo <25%

Fonte: Prado et al. (2013)

Quadro 2 - Classificagdo dos aspectos negativos.

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

Fonte: Prado et al. (2013)
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5.4.1Q COSAN

Apesar de ter como objetivo atender a alimentagao escolar, alguns elementos no IQ COSAN
podem servir de parametro para avaliagao de cardapios elaborados para atender a outros publicos,
visto que, o IQ COSAN é uma ferramenta que parte do principio de que os grupos alimentares
podem ser marcadores sensiveis para a qualidade do cardapio com base na presenca diaria. Desta
forma, existe uma grande relevancia na realizagdo da analise da qualidade dos cardapios e
refeicdes ofertadas a populagao.

No presente estudo, foram utilizados marcadores diarios dos grupos alimentares adaptados
da ferramenta com objetivo de analisar a qualidade do cardapio. Para essa etapa do estudo

levamos em conta duas refeigdes presentes no cardapio: desjejum e almocgo.

5.4.1 Critérios Adaptados Por Meio Do 1Q COSAN:

Seguindo a avaliagdo diaria da presenga dos grupos alimentares nas grandes refeigdes
(almogo e jantar) que sado propostos pela ferramenta, serdo atribuidas pontuagdes contidas no
Manual 1Q COSAN, 1 (um) quando houver a presenca dos alimentos definidos no manual como
parte do grupo e 0 (zero) quando ndo houver. Dentro disso, os grupos alimentares segundo a
ferramenta séo:

e Grupo dos Cereais e Tubérculos: arroz, milho, graos, farinhas, paes, bolos simples,
mandioca e batata;

e Grupo dos Legumes e Verduras: legumes e verduras crus ou refogados, em saladas ou
preparagcdes quentes, em sopas, recheados ou em forma de purés;

e Grupo das Frutas in-natura: foram consideradas apenas as frutas em sua forma natural;

e Grupo das Carnes e Ovos: carnes de gado, porco, cabrito e cordeiro, carnes de aves e
pescados, ovos de galinha e outras aves.

Vegetais em conserva, sucos, vitaminas e preparagdes com frutas em sua composicéo,
bebidas lacteas e preparacdes prontas para consumo nao foram incluidas na analise.

Seguindo regras presentes no manual da ferramenta, alimentos dos grupos dos oleos e
gorduras, doces, alimentos restritos, bebidas de baixo valor nutricional ou similares, carne de soja e

produtos carneos, ndo serdo contabilizados neste componente.
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5.5. ANALISE DE DADOS

A analise foi feita por meio de uma pesquisa descritiva qualitativa (coleta dos cardapios) e
apos, os mesmos foram digitalizados para serem usados de forma digital no programa Microsoft
Excel®, com a finalidade de observar a qualidade dos cardapios por meio de tabelas com a variavel

nominal categdrica descritiva por meio do “n” e “%”.

5.5.1 CRITERIOS ETICOS

De acordo com a Resolugdo 510/2016, art 1°, paragrafo unico, por trabalhar com banco de

dados, bateria de cardapio, ndo é necessaria autorizacdo do comité de ética em pesquisa.
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6. RESULTADOS E DISCUSSAO
6.1. ANALISE AQPC

Os resultados encontrados na analise dos cardapios da UAN de um hospital no Rio de
Janeiro, pelo método AQPC adaptado, encontram-se na tabela 1. Os itens destacados na tabela
sdo: presenga de frituras (isoladas, associadas a doces e como técnicas de cocgao), cor de
preparacao seja idéntica, semelhante e/ou repetida (no mesmo dia), presenga de frutas in-natura,
oferta de folhosos, alimentos ricos em enxofre ofertados duas vezes ou mais no mesmo dia e
desconsiderando o feijao, alho e cebola (como temperos).

Para aplicagdo do método AQPC, as preparagcdes do cardapio foram, primeiramente,
classificadas conforme cada critério e a avaliagao do cardapio foi realizada a partir da observagcao
do percentual de ocorréncia diaria dos alimentos ou preparacdes relativos a cada critério, e, assim,
analisou-se se cada critério foi atendido naquele dia. Em seguida, foi contabilizado, por semana, o
numero de dias em que houve a ocorréncia de cada critério analisado e, por fim, calculou-se a

porcentagem de ocorréncia, considerando todos os dias do més.

Tabela 1 - Analise dos cardapios através do método Avaliagdo Qualitativa das Preparagbes do

Cardapio — AQPC de uma Unidade de Alimentacao e Nutricdo Hospitalar no Rio de Janeiro, 2023

Meses Dias Frutas Legumes Folhosos Cores Carne Ricos Doces Frituras Doces

/Verduras iguais  Gordur em +
osa Enxofre Frituras
Total 35 70 51 14 52 0 69 24 1 1
% 100% 68% 40% 37% 0% 50% 25% 1% 1%

Ocorréncia

Fonte: Elaboragéo prépria por meio de dados coletados para a pesquisa, baseado nos critérios de Veiros e Proenga (2003)

Os resultados apresentados na tabela 1, mostram que apenas 1 grupo de alimentos é
ofertado em 100%. Em 68% e 40% de 2 grupos de alimentos foram ofertados. O Guia Alimentar
para a Populacdo Brasileira recomenda preparar os alimentos de forma que se use baixas
quantidades de 6leo e/ou gordura, além de evitar ao maximo consumir frituras, sendo o ideal uma
vez por semana (BRASIL, 2014), esse topico reforgca que apenas 1% é ofertado em 35 dias de
cardapio. A partir dos percentuais encontrados, os itens foram classificados quanto a

frequéncia de ocorréncia e exibidos na Tabela 2, que segue logo abaixo.
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Tabela 2 - Classificacdo dos itens analisados pelo método AQPC de uma UAN hospitalar no

municipio do Rio de Janeiro, em 2023.

Itens % Ocorréncia Classificagao
Aspectos Positivos
Frutas 100% Otimo
Legumes/Verduras 68% Regular
Folhosos 40% Ruim
Aspectos Negativos
Monotonia de Cores 37% Regular
Ricos em Enxofre 50% Regular
Carnes gordurosas 0% Otimo
Doces 25% Bom
Frituras 1% Otimo
Doces + Frituras 1% Otimo

Fonte: Prado et al. (2013).

Ao analisar os aspectos positivos, observou-se que a UAN Hospitalar oferta para os seus
servidores, frutas diariamente nas pequenas refei¢des, o que contabiliza 100% da ocorréncia.
Deste modo, de acordo com Prado et al (2013), as frutas foram classificadas em “6timo” (= 90%).

Ja quanto a oferta de legumes/verduras, o resultado encontrado foi classificado como
‘regular” (50 a 74%) para legumes/verduras e “ruim” (25 a 49%) para folhosos. Isso demonstra um
aspecto positivo em relagdo as frutas, porém, que necessita de melhoras em relagcdo a outros
alimentos, visto que, frutas e folhosos sao alimentos com baixa densidade energética, porém, sao
fontes de agua, vitaminas, minerais e fibras. Segundo Philippi (2018), a mesma ressalta a
importancia da presenca diaria desses alimentos na dieta, devido a contribuicdo para a
manutencio da saude.

Referente aos aspectos negativos, a monotonia de cores apontou 37%, 0 que caracteriza a
sua presenga diaria na alimentagdo como “regular’ (26 - 50%), esse percentual ressalta a
necessidade de atencéo para a diversidade, pois quanto maior a variedade de alimentos, maior € a
biodisponibilidade de nutrientes, evitando também a monotonia alimentar (BRASIL, 2014).

Variedades dentro de um mesmo grupo de alimentos torna o prato mais harmonioso com as
combinagcdes a visualizagdo da composi¢cdo do prato alertando para a importancia do aspecto
visual da alimentagdo (ORNELLAS, 2008; RAIMUNDO, 2017).
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Entretanto, a oferta de frituras e doces + frituras na mesma refeicao e/ou dia, apresentou 1%
em ambos e carnes gordurosas 0%, caracterizando como “6timo” (£ 10%). Ja a oferta de doces
apresentou 25%, caracterizando como “bom” (11 - 25%), porém, o Guia Alimentar recomenda uma
porcao do grupo dos agucares e doces por dia por ser um fator desfavoravel a uma alimentagao
nutricionalmente saudavel, devido ao alto valor caldrico e sua ingestdo excessiva (BRASIL, 2014).

E possivel identificar que 50% ofertado, os cardapios apresentaram uma concentragao maior
de alimentos ricos em enxofre, que na analise esta incluido como desfavoravel para o cardapio, e
com uma classificacéo “regular” (26 - 50%). Esses alimentos quando consumidos em excesso
podem favorecer sensagcao de mal-estar, além de desconforto gastrico durante e/ou apds as
refeicbes pela presenca elevada de enxofre nos alimentos (Veiros & Proenga, 2003 apud Ornellas,
2008).

O feijao é uma fonte proteica, rico em carboidratos e compostos ativos, devido a isso, ele
contribui para o desconforto gastrico devido a presenca de oligossacarideos nao digeriveis. Por ser
um prato base presente e cultural na alimentacdo da populacéo brasileira, nao foi contabilizado na
avaliacdo, ou seja, € um alimento que compde a refeicdo de grande parcela dos brasileiros,
levando em consideragao as orientacbes do Guia Alimentar da Populagao Brasileira (2014), que

recomenda o consumo diario do mesmo.
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6.2. ANALISE DO IQ COSAN

Ao utilizar os critérios na ferramenta IQ COSAN, foram analisados apenas 5 dias da
semana, finais de semana foram descartados, de acordo com o manual da ferramenta. Os itens
foram classificados de acordo com o seu percentual de adequagao. A pontuacdo do cardapio
analisando apenas 4 grupos alimentares, foi de 82 pontos, levando em consideragdo que foi um
cardapio de 5 semanas analisados, classificando-os como adequado para os comensais no qual
esta sendo atendida.

Tabela 3 - Analise da presenca dos grupos alimentares nas grandes refeicdes de cardapios

oferecidos em UAN Hospitalar, no municipio do Rio de Janeiro, segundo a ferramenta IQ COSAN.

Semanas Dias (n) Legumes e Cereais, raizes Carnes e ovos Frutas in-natura
verduras e tubérculos
Semana 1 5 11 14 20 0
Semana 2 5 19 12 19 0
Semana 3 5 17 12 20 0
Semana 4 5 17 11 20 0
Semana 5 5 14 11 20 0
Total 25 78 60 99 0
% Ocorréncia - 32% 41% 100% 0%

Fonte: Elaboragéo prépria por meio de dados coletados para a pesquisa, baseado nos critérios do IQ COSAN

Podemos observar na tabela 3, que o cardapio atual apresenta algumas caracteristicas em
relacdo a diversidade de alimentos oferecidos, € possivel observar uma limitacdo na oferta de
frutas durante as principais refeigdes, o que pode impactar negativamente na variedade nutricional.
No entanto, por mais que seja ofertado diariamente, € necessario que haja uma regularidade na
inclusdo de legumes, verduras, raizes, tubérculos e cereais, proporcionando uma base mais
consistente de opgdes saudaveis.

Outro ponto positivo a ser destacado € a adequada oferta de carnes e ovos no cardapio.
Essa inclusao fornece fontes significativas de proteinas e outros nutrientes essenciais, contribuindo

para uma alimentacao equilibrada e atendendo as necessidades nutricionais dos comensais.
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6.3. CRUZAMENTO DOS DADOS

Ao realizar o cruzamento dos dados entre as ferramentas, € possivel observar que,
utilizando a ferramenta AQPC para analisar o cardapio total, a oferta de frutas é classificada como
otima, enquanto pela ferramenta IQ COSAN é classificada como péssima, pois as frutas sao
ofertadas apenas nas pequenas refeicdes, dando margem para a oferta de alimentos
ultraprocessados, ricos em agucares ou com adicao de agucares nas grandes refei¢cdes

Ressaltando o fato de que a UAN Hospitalar oferta 4 refeicbes, em pelo menos 2 delas tem
a oferta de frutas in natura, sendo considerada adequada de acordo com os critérios de Veiros e
Proencas (2003). Entretanto, a oferta de frutas in natura é considerada baixa por meio da
ferramenta 1Q COSAN, dado a isso, Christmann e Menegazzo et al (2011) ressaltam que uma
baixa oferta de frutas em uma unidade de alimentag&o e nutricdo, é considerada preocupante, visto
que a recomendacdo do Guia Alimentar para a Populagdo Brasileira (2014) indica o consumo de
pelo menos 3 porcdes diarias.

Sugere-se uma avaliagdo mais detalhada da inclusdo de frutas, visando aprimorar a
diversidade e a presenca delas nas principais refeicdes. Essa medida pode contribuir para uma
oferta alimentar mais completa e saudavel, promovendo um equilibrio nutricional mais abrangente
no cardapio. Observou-se também a baixa oferta de carnes gordurosas, frituras, doces + frituras (5
dias de cardapio, segunda a sexta, de acordo com o método AQPC), sendo classificados como
bom/6timos ao cruzar com o método de aspectos positivos e negativos de Veiros e Proencas
(2003).

No entanto, a monotonia de cores e a presenca de alimentos ricos em enxofre foram
categorizadas como ocorréncias regulares no cardapio. Quanto aos alimentos ricos em enxofre, em
50% dos dias, foram disponibilizados mais de dois tipos desses alimentos, sendo importante
ressaltar que o feijdo n&o foi considerado nesta analise. O feijdo foi desconsiderado na analise,
pois 0 mesmo passa pelo processo de remolho na UAN Hospitalar, de acordo com Delfino (2010) e
Fernandes (2012), esse processo resulta em uma diminuicdo nos fatores antinutricionais e de
flatuléncia.

Quanto ao grupo de Legumes/Verduras, ambas as ferramentas classificaram de maneira
nao ideal, sendo regular pelo AQPC e ruim pelo IQ COSAN, o que mostra-se preocupante e exige
acdes para o aumento desse consumo, uma vez que esses alimentos essenciais por serem fontes

de vitaminas, minerais e fibras alimentares.
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Além disso, a ingestdo diaria de legumes e verduras é um fator protetor contra o
desenvolvimento da obesidade, devido a menor densidade energética desses alimentos e a sua
capacidade de gerar sensacao de saciedade, em decorréncia da atuagédo das fibras alimentares.
As fibras também tém acdo hipocolesterolémica e, quando associadas ao consumo de agua,
previnem a constipagao (BRASIL, 2014).

Observou-se que no grupo de Carnes e Ovos, sao oferecidos somente cortes de carne
magra, como lagarto em bife e patinho (moido, tiras, fatias ou cubos), bem como peito de frango
sem pele e sem 0sso, sobrecoxa sem pele e sem o0sso e filé de peixe, também consideradas
carnes nao gordurosas. Priorizou-se os critérios de coccdo: o preparo de carnes cozidas, assadas
ou ensopadas. A baixa oferta de peixes pode-se dar pelo alto custo.

O Guia Alimentar para a Populagdo Brasileira (2014) sugere uma redugdo na energia
proveniente das gorduras, com maior preocupag¢ao na diminuigdo do consumo do grupo das carnes
vermelhas, ovos e produtos lacteos, como leite e queijos, pois sdo alimentos com alta densidade
caldrica, ressaltando a importancia de uma alimentacdo equilibrada para promover uma saude
adequada.

E por ultimo, observou-se que, 0s grupos cereais, raizes e tubérculos, e folhosos foram
classificados como ruim em sua oferta, em ambas as ferramentas de analise. De acordo com
Philippi (2018), os folhosos sao alimentos de baixa densidade energética que fornecem agua,
vitaminas, minerais e fibras por isso, devem estar presentes diariamente na dieta, pois
contribuem para a protegdo e a manutengao da saude e para diminuir o risco de doengas cronicas
nao transmissiveis.

Em um periodo de analise de 34 dias da Unidade de Alimentagdo e Nutricdo Hospitalar, a
mesma oferece uma variedade de alimentos que incluem: acelga, alface americana, alface lisa,
agriao, brocolis, repolho roxo, repolho verde, rucula, cenoura, batata baroa, beterraba, chuchu,
couve-flor, inhame, pepino, tomate, arroz, milho e entre outros. A lista abrange uma diversidade de
vegetais, raizes, tubérculos e graos, o que demonstra uma oferta ampla e variada de alimentos na
UAN durante o periodo analisado, abrangendo ainda mais as opg¢des alimentares oferecidas pela

UAN. Essa diversidade é fundamental para uma alimentagao equilibrada e nutritiva.
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7. CONSIDERAGOES FINAIS

Diante dos resultados obtidos, torna-se evidente que o cardapio se apresenta como
"adequado" através de uma ferramenta especifica, enquanto na outra, varia entre as classificagdes
de "bom" e "regular" quando comparado a outras abordagens. Esta analise indica a necessidade
de ajustes em diversos aspectos, incluindo legumes/verduras, folhosos, monotonia de cores e
presenca de alimentos ricos em enxofre. Além disso, destaca-se a importancia de incorporar uma
maior variedade de frutas ao cardapio.

A implementacdo de estudos mais abrangentes, que avaliem ndo apenas a composi¢ao do
cardapio, mas também o consumo e a frequéncia alimentar, é crucial. Essas analises aprofundadas
permitiiam a identificacdo de areas especificas que demandam intervengao, possibilitando a
implementagdo de medidas para aprimorar a qualidade nutricional da alimentagao oferecida em

relacao as necessidades dos consumidores em diferentes faixas etarias.
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Cardapios
Semana 1
CARDAPIO SEMANAL
PEQUENAS REFEICOES
REFEICOES SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA SABADO DOMINGO
Café c/Leite Café c/Leite Café c/Leite Café c/Leite Café c/Leite Café c/Leite Café c/Leite
Pio Suico Pio francés Pio careca sal Pio francés Pio careca doce Pio frances Pio francés
DESJEJUM Manteiga Manteiga Manteiga Manteiga Manteiga Manteiga Manteiga
Presunto Queijo minas Mortadela Queijo minas Presunto Mortadela Mortadela
Mamio Meldo Laranja Magd Melancia Banana Abacaxi
Café c/Leite Café c/Leite Café c/Leite Café c/Leite Café c/Leite Café c/Leite Café c/Leite
Broa de milho Pio careca sal Broa de coco Pio doce com creme Pio com gergelim Broa de leite PAo careca doce
MERENDA Manteiga Manteiga Manteiga Manteiga Manteiga Manteiga Manteiga
Queijo prato Queijo minas Queijo minas Queijo mussarela Queijo minas Queijo prato Queijo prato
Maga Mamio Banana Meldo Banana Abacaxi Maga
GRANDES REFEICOES
ALMOCO
REFEICOES SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA SABADO DOMINGO
PP: Bl de bl papaupans Lomba Suino Bl de i Cozido Rabada Fricassé
crelhado c/ Came
OPF: Dmelete Filé de frango Filé de frango Owvo cozido Omelete Omelete Ovo cozido
G: .%‘r;:a;l_bfnﬂ;a 2 E:;EZ;: Feijdo tropeito '-:I:;;:::::Ed: d: Legumes sautée Polenta Cenoura refogada
Alface Alface crespa Alface Alface gy _I*:o]has (gl Alface Alface
agndo, alface)
COMPL: G-rao.de Yoo | Battsceblacni| /Sl il [ttfmate: Tomate Tomate Tomate ¢/ orégano| Beterraba ralada
ao vinagrete temperada cebola, palmito) =
- - - Cebola temperada - - Petit pois
: Banana e ' o
SB: Gelatina Spumone Creme chings Cuscuz Pudim Doce de Mamio
caramelada
SC: Manga Caju Abacaxni Maracuja Acerola Uva Goiaba
JANTAR
; ; Filé de Frango T
PP Bife ao moltho | Isca defrango Carne moida Cubos de Frango Isca de Came - Cum,-'h Silveinnha
Op: Ovao Ovo cozide Omelete Ormelete Ovo cozido Owvo fiito Ovo cozido
G Bt Abdbota sauteé Repclho Chuchu mimoso Cenoura vicky Batata calabresa Massg 30 aihn
assada refogado - e oleo
St Ervilha Legumes Delicia Portuguesa Caldo Verde Caipita Carloca
SB: Gelatina de Gelatina de Gelatina de Gelatina de Gelatina de Gelatina de Gelatina de
Cereja Morango Abacaxi Uwa Framboesa Limio Cereja
SC: Acerola Goiaba Guarana Uwa Manga Caju Maracuja
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Semana 2
' CARDAPIO SEMANAL
PEQUENAS REFEICOES
REFEICOES SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA SABADO DOMINGO
Café c/Leite Café c/Leite Café c/Leite Café c/Leite Café c/Leite Café c/Leite Café c/Leite
Broa de milho Pio franceés Broa de coco Pio frances Broa de Leite Pio frances Pio franceés
DESJEJUM Manteiga Manteiga Manteiga Manieiga Manteiga Manteiga Manteiga
Presunto Queijo minas Mortadela Queijo minas Presunto Mortadela Mortadela
Maméo Meldo Laranja Macga Melancia Banana Abacaxi
Cafe c/Leite Cafe c/Leite Cafe c/Leite Cafe c/Leite Café c/Leite Cafe c/Leite Cafe c/Leite
Broa de milho Broa de milho Pio careca sal Broa de Leite Pio Suico Broa de coco Pdo careca doce
MERENDA Manteiga Manteiga Manteiga Manieiga Manteiga Manteiga Manteiga
Queijo prato Queijo prato Queijo minas Queijo mussarela Queijo minas Queijo prato Queijo mussarela
Maca Mamio Banana Maméio Banana Abacaxi Banana
GRANDES REFEICOES
ALMOCO
REFEICOES SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA SABADO DOMINGO
e i Bife de Panel:
PP: Frango xadrez Filé de Peixe Frango assado Bife a fricandole Feijoada . Em;nie 4 Filé de Frango
0OP: Ovo cozido Filé de frango Omelete Omelete Isca de Frango Omelete Ovo cozido
G: Puré de Batata | Chuchu mimose | Cenoura palito Repolho refogado Farofa de Couve Abobora saufes h;iia;:j
Alface Alface crespa Alface crespa Alface Salada Verde Alface Alface
COMPL: Tomate Feyjio fradinho AIII:E-I:!-E{SIZD o Tomate Tomate Pepino Tomate
Beringela
Cebola - - Mitho Tomate -
SB: Doce de Lette Gelatina Moszaico Curau Laranja Pudim bicolor Pudim
SC: Gotaba Guarana Acerola Uva Maracuja Manga Gotaba
JANTAR
Isca de fr. -
PP: Isca de Carne SC:D ;Dma.;lgo Carne moida Figado & lisboeta Goulash Filé de Frango Silvetrinha
Op: Omelete Omelete - Izca de Frango Omelete Ovo cozido Omelete
s M | alh
G: Canjiquinha | Abobrinha ao sugo acai::;clr;o ‘ Purt de Batata Batata doce ao forno | Beringela refogada Polenta
S: Lenfilha Sgumes Delicia Porfuguesza Caldo Verde Catpira Carioca
SB- Gelatina de Gelatina de Gelatina de Gelatina de Gelatina de Gelatina de Gelatina de
) Cereja Morango Limdo Uva Abacaxi Framboesa Morango
sC: Uva Manga Goiaba Caju Mate Acerola Goiaba
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Semana 3
' CARDAPIO SEMANAL
PEQUENAS REFEICOES
REFEICOES SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA SABADO DOMINGO
Cafeé c/Leite Café c/Leite Cafeé c/Leite Cafeé c/Leite Café c/Leite Café c/Leite Café c/Leite
Broa de milho Pio francés Broa de coco Pio francés Broa de Leite Pio francés Pio francés
DESJEJUM Manteiga Manteiga Manteiga Manteiga Manteiga Manteiga Manteiga
Presunto Queijo minas Mortadela Queijo minas Presunto Mortadela Mortadela
Melancia Banana Laranja Abacaxi Melancia Melio Mamdo
Café c/Leite Café c/Leite Café c/Leite Café c/Leite Café c/Leite Café c/Leite Café c/Leite
Piop careca doce Pio careca sal Broa de leite Pio suigo Pio de Forma Broa de leite Pio careca doce
MERENDA Manteiga Manteiga Manteiga Manteiga Manteiga Manteiga Manteiga
Queijo minas Quetjo prato Cuisijo minas Quetjo prato Queijo mussarela Quisijo minas Queijo prato
Melancia Abacaxi Melio Magi Banana Mamio Laranja
GRANDES REFEICOES
ALMOCO
REFEICOES SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA SABADO DOMINGO
PP: Filé de Frango Filé de Peixe Filé de Frango Silveirinha Empadio de Frango Filé de Frango Goulash
OP: Ovo cozido Filé de Frango Omelete Ovo cozido Ovo cozido Omelete Crvo cozido
G: Dugque de Legumes Pirido Batata doce ao forno Massa ao alho & dleo Cenoura refogada Batata ao forno Farofa
Alface Alface Alface Salada Verde Alface Alface Alface crespa
COMPL: Tomate Tomate Beterraba cozida Tomate Tomate Tomate Tomate
Ervilha Pepino Cebola - Milho Cenoura ralada Cebola temperada
SB: Pudim crocante Gelatina Pudim bicolor Doce de mamio Flan Pudim Curau
SC: Manga Matte Goiaba Uva Acerola Abacaxi Maracuja
JANTAR
z Isca de Carne Cubos de Frango Goulash Isca de Frango acebolado Isca de Carne Bife de Panela Isca de Frango ao molho
Op: Omelete Ovo cozido Ovo cozido Omelete Omelete Ovo cozido Omelete
o Polenta Batata sautée Abdbora sautée Chuchu mimoso Repolthe refogade | Abobrinha refogada Puré de batata doce
5 Ervitha Legumes Delicia Portuguesa Caldo Verde Caipira Carioca
3 Gelatina de Gelatina de Gelatina de Gelatina de Gelatina de Gelatina de Gelatina de
e Abacaxi Framboesa Limdo Morango Uva Cergja Abacaxi
SC: Uva Cau Abacaxi Goiaba Manga Maracuja Acerola
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Semana 4
CARDAPIO SEMANAL
PEQUENAS REFEICOES
REFEICOES SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA SABADO DOMINGO
Café c/Leite Café c/Leite Café c/Leite Café c/Leite Café c/Leite Café c/Leite Café c/Leite
Broa de milho Pao francés Broa de coco Pio francés Broa de Leite Pao frances Pao francés
DESJEJUM Manteiga Manteiga Manteiga Manteiga Manteiga Manteiga Manteiga
Presunto Queijo minas Mortadela Queijo minas Presunto Mortadela Mortadela
Maméo Laranja Magi Banana Melancia Meldo Laranja
Café c/Leite Café c/Leite Café c/Leite Café c/Leite Café c/Leite Café c/Leite Café c/Leite
Brioche de Leite Pio careca sal Pio careca doce Broa de leite Pio Suigo Broa de coco Pdo careca doce
MERENDA Manteiga Manteiga Manteiga Manteiga Manteiga Manteiga Manteiga
Queijo prato Queijo minas Queijo mussarela Queijo minas Queijo prato Queijo mussarela Queijo prato
Maca Banana Meldo Maméo Maci Melancia Banana
GRANDES REFEICOES
AILMOCO
REFEICOES SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA SABADO DOMINGO
PP: Frango gratinado Filé de Peixe Pernil assado Strognoff de Carne Rabada Frango acebolado | Isca de Frango ao molho
OFP: Ovo cozido Filé de Frango Filé de frango Omelete Filé de Frango Omelete Ovo cozido
G: Dugque de Legumes Puré de batata Farofa Batata palha Polenta Puré de batata doce | Macarréio ao alho e dleo
Alface crespa Alface Alface Mix de folhas Alface crespa Alface Alface
COMPL: Cebola Tomate Maionese Tomate Tomate Beterraba ralada Tomate
Tomate Cebola . Cenoura a Juliana Mitho Cebola
SB: Mousse de chocolate Gelatina Spumone Pudim bicolor Gelado de Morango Doce de leite Pudim de Cholocate
SC: Goiaba Manga Abacaxi Uva Caju Goiaba Manga
JANTAR
PP: Goulash Cubos de Frango Silveirinha Filé de Frango Isca de Carne Goulash Isca de Frango
Op: Omelete Ovo cozido Omelete Ovo cozido Omelete Linguica
G: Batata doce ao forno Beringela ao alho }'[aca.rrz?eaoo abac Abobrinha ao sugo Quibebe Chuchn mimoso Guarnicio afrancesa
Ervilha Legumes Delicia Portuguesa Caldo Verde Caipira Carioca
SB: Gelatina de Cercja | Gelatina de Uva Sk Seleads SRR E i e Abacand| Bl e
Limdo Morango Framboesa
SC: Uva Acerola Goiaba Maracuja Manga Acerola Goiaba
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Semana 5
CARDAPIO SEMANAL
PEQUENAS REFEICOES
REFEICOES SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA SABADO DOMINGO
Cafe c/Leite Café c/Leite Cafe ¢/Leite Café ¢/Leite Café ¢/Leite Café c¢/Leite Cafe c/Leite
Pio suigo Pao francés Pio careca sal Pio francés Pio careca doce Pio francés Pao francés
DESJEJUM Manteiga Geléia Manteiga Manteiga Manteiga Manteiga Manteiga
Presunto Queijo minas Mortadela Queijo minas Presunto Mortadela Mortadela
Mamiéo Laranja Banana Mamio Melancia Meldo Laranja
Café c/Leite Café c/Leite Café c/Leite Café c/Leite Café c¢/Leite Café c/Leite Cafe c/Leite
Brioche de leite Broa de milho Pio careca doce Pio careca sal Pio suigo Broa de coco Pio careca doce
MERENDA Manteiga Manteiga Manteiga Manteiga Manteiga Manteiga Manteiga
Queijo mussarela Queijo prato Queijo minas Queijo minas Queijo prato Queijo mussarela Queijo mussarela
Maga Banana Laranja Meldo Maga Melancia Banana
GRANDES REFEICOES
ALMOCO
REFEICOES SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA SABADO DOMINGO
PP: Rocambolede | by, 4. peixe frito | Bife 4 chateaubrian | Espetinho de frango Filé de frango Isca de frango Pored asv
frango Bife a0 molho
OP: Ovo cozide Filé de frango Omelete Ovo cozido Omelete COwvo cozide Omelete
iy . g . Farofa
G: Cenoura refogada Pirdo Quibebe Farofa Guarnigio 3 framboesa|Puré de batata doce T e
Salada ceasar Alface crespa Alface Alface Alface Alface Alface crespa
COMPL: Pepino Tabule Salpicio Tomate Tomate Cebola
3 Tomate E : Cebola temperada Beterraba ralada Tomate
SB: Curau Gelatina Pudim Creme chinFs Manjar Pudim bicolor Pudim de chocolate
SC: Caju Manga Matte Goiaba Uva Gotaba Abacaxi
JANTAR
| PP: Isca ao molho Isca de frango Goulash Goulash Isca de Carne Cubos de carne Filé de frango
Op: Omelete Ovo cozido Ovo cozido Omelete Ovo cozida Linguica Ovo cozido
G: Chuchu mimoso Batata doce ao forno Batata palha Repolho refogado Beringela refogada Polenta Creme de Milho
5: Ervilha Legumes Delicia Portuguesa Caldo Verde Caipira Carioca
SB: Gelatina de Morango| Gelatina de Abacaxi Gelatina de Uva Gelatina de Cereja Gelatina de Limio G\Zl;::;}s Gelatina de Framboesa
SC: Abacaxi Acerola Goiaba Caju Maracuja Laranja Manga




IQ COSAN

Semana 1

Semana 2

Semana 3

Semana 4

SeEmana 5

Pontuacio
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