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RESUMO

Objetivo: Avaliar qualitativamente as preparagdes do cardapio do almogo de um Restaurante
Comercial localizado em um campus universitario no estado de Minas Gerais (MG). A analise
se concentrou nos aspectos positivos e negativos das preparagdes alimentares. Materiais e
Métodos: Para essa avaliagdo, foram analisadas as preparacdes de 243 dias de servico,
utilizando o método de Avaliagdao Qualitativa das Prepara¢des do Cardapio. Cada preparagao
foi classificada em relagdo aos aspectos positivos € negativos, permitindo uma visao
abrangente da qualidade do cardapio oferecido. Resultados: A analise revelou que, entre os
itens avaliados, algumas preparacdes se destacaram nas classificagdes. As preparagdes a base
de folhosos obtiveram uma classificagdo de “6timo”, com 100% de ocorréncia, indicando
consisténcia na qualidade e aceitagdo. As opgdes vegetarianas também foram bem avaliadas,
alcancando 100% de ocorréncia. Adicionalmente, alimentos regionais tiveram uma alta
classificagdo, com 98% de ocorréncia. Ainda, as preparagdes de doces isolados e associados
ndo apresentaram ocorréncias, indicando uma consciéncia sobre os impactos a longo prazo
destes alimentos no ambito da satde. Por outro lado, as categorias de alimentos analisadas,
que incluem frutas, variagcdes na paleta de cores, alimentos ricos em enxofre, carnes
gordurosas, frituras e guarni¢cdes a base de carboidratos, receberam a classificagdo "Péssima".
Essa avaliagdo indica sérias preocupagdes quanto a qualidade nutricional das refei¢des
oferecidas aos usudrios. Vale ressaltar que essas categorias de alimentos estiveram presentes
em 100% dos dias, exceto as frutas, cuja frequéncia foi significativamente baixa, atingindo
apenas 11%. Conclusao: Em sintese, a avaliacdo qualitativa das preparagdes do cardapio
revelou um quadro positivo, com destaque para as opgdes saudaveis e regionais. A analise
sugere a inclusdo de novas opgdes que possam enriquecer o cardapio, atendendo assim melhor
aos gostos e as expectativas da comunidade. A continuidade dessa avaliacdo pode
proporcionar melhorias constantes na qualidade dos servigos alimentares oferecidos.

Palavras-chave: Alimentagdo Coletiva; Restaurantes; Servicos de Alimentagao;
Alimenta¢ao Saudavel.



ABSTRACT

Objective: To qualitatively evaluate the lunch menu preparations of a commercial restaurant
located on a university campus in the state of Minas Gerais (MG). The analysis focused on the
positive and negative aspects of the food preparations. Materials and Methods: For this
evaluation, preparations from 243 service days were analyzed using the Menu Preparation
Qualitative Assessment method. Each preparation was classified in terms of positive and
negative aspects, allowing for a comprehensive view of the quality of the offered menu.
Results: The analysis revealed that, among the evaluated items, certain preparations stood out
in the classifications. Leafy green preparations received an "excellent" rating, with a 100%
occurrence, indicating consistency in quality and acceptance. Vegetarian options were also
well-rated, achieving 100% occurrence. Additionally, regional foods received a high rating
with 98% occurrence. Furthermore, individual and combined dessert preparations showed no
occurrences, indicating awareness of the long-term health impacts of these foods. On the other
hand, the food categories analyzed, which included fruits, variations in color palettes, sulfur-
rich foods, fatty meats, fried foods, and carbohydrate-based side dishes, received a "Poor"
rating. This evaluation raises serious concerns regarding the nutritional quality of the meals
offered to users. It is worth noting that these categories of food were present 100% of the
days, except for fruits, which had a significantly low occurrence of only 11%. Conclusion:
In summary, the qualitative evaluation of the menu preparations revealed a positive picture,
with particular emphasis on healthy and regional options. The analysis suggests the inclusion
of new options that could enrich the menu, thereby better meeting the tastes and expectations
of the community. The continuation of this evaluation could provide constant improvements
in the quality of the food services offered.

Keywords: Collective Feeding; Restaurants; Food Services; Healthy Eating.



INTRODUCAO

A literatura cientifica contemporanea evidencia de forma clara e objetiva as fortes
ligacdes entre a alimentagdo e o processo saude-doenga, apontando que o ato de se nutrir

transcende os aspectos meramente bioldgicos.!

Logo, também envolve significacdes
socioculturais que influenciam a satde fisica, mental e social dos individuos.! Nesse sentido,
ao considerar as populagdes mais sensiveis ao impacto de uma alimentacao pouco saudavel,
grupos como trabalhadores, estudantes universitarios e idosos, enfrentam desafios
semelhantes, sendo que cada um deles apresenta particularidades que podem levar a adogao

de comportamentos alimentares de risco.>

A moderniza¢do, marcada pela escassez de tempo, € um fator que afeta a alimentacdo
de diferentes faixas etarias.>* Para os trabalhadores, um dia corrido e a busca por praticidade
frequentemente resultam em opgdes alimentares pouco saudaveis. Ja entre os universitarios, a
transi¢do entre a adolescéncia e a vida adulta muitas vezes coincide com a busca por
autonomia, o que pode levar a escolhas alimentares impulsivas e desbalanceadas.’ Para os
idosos, a questdo de saude e o afastamento de hdbitos alimentares estruturados podem
impactar sua nutricdo. Esses fatores, combinados com as exigéncias de responsabilidades
diarias, influenciam a formag¢do de novos habitos alimentares em diferentes grupos

populacionais. >

Em uma pesquisa transversal realizada em uma instituicdo de educacdo superior,
observou-se que estudantes universitarios frequentemente optam por alimentos processados e
industrializados, com alto teor de gorduras e agucares, além de apresentarem uma baixa
ingestdo de grios.’ Similarmente, em ambientes de trabalho ou em lares onde a rotina é
acelerada, a alimentacdo fora do lar torna-se motivo de preocupacdo, devido a tendéncia de

escolhas alimentares pouco saudaveis.*

Neste contexto da alimentacdo fora do lar, pesquisas destacam a crescente tendéncia
de consumo em estabelecimentos como restaurantes, lanchonetes ¢ food trucks, além de
discutir implicagdes para a satide publica e a seguranga alimentar. *° Diante desse panorama, o
presente estudo propde-se a avaliar qualitativamente as preparagdes do cardapio de almogo de
um restaurante comercial situado em um campus universitirio no estado de Minas Gerais

(MG). A investigacdo buscard analisar ndo apenas a qualidade das opg¢des alimentares



oferecidas, mas também os aspectos positivos e negativos associados a elas e a frequéncia de
suas ocorréncias, ampliando a compreensao sobre a alimentacdo no contexto coletivo e suas
implicagdes para a satde da populacdo em geral. A hipotese € que a implementacdo de um
método de andlise qualitativa nas preparagdes do carddpio ndo apenas melhora a percepgao
sensorial e a satisfacdo dos clientes, mas também promove a inovagdo culindria e a

sustentabilidade nas praticas gastrondmicas."

MATERIAIS E METODO

Trata-se de um estudo transversal, retrospectivo, observacional e analitico, utilizando
cardapios de um restaurante comercial localizado dentro de um campus universitario do
estado de Minas Gerais (MQG). Foram analisados os cardapios do almoco, em dias
consecutivos, de segunda-feira a sexta-feira, elaborados no periodo de outubro do ano de 2022
a janeiro de 2024, totalizando em 243 dias de cardéapios analisados. Além disso, os dados

foram coletados de forma impressa.

As Unidades de Alimentacdo e Nutrig¢do sdo responsaveis por fornecer refei¢des
balanceadas que atendam aos padrdes dietéticos e higiénicos adequados. Esses locais devem
ser coordenados por profissionais nutricionistas, encarregados de desenvolver cardapios que
incorporem a variabilidade de alimentos e grupos alimentares, atendendo assim a diferentes
publicos, como empresas, escolas e instituicdes de satde. Similarmente, um cardapio bem
estruturado pode servir como uma ferramenta para a promog¢do da educagdo alimentar e

nutricional, exemplificando uma alimentagdo saudavel e equilibrada.

O restaurante estudado tem carater comercial, independente da institui¢ao de ensino,
com horério de funcionamento de segunda-feira a sexta-feira. Os clientes do estabelecimento
supracitado sdo diversificados, entretanto, observou-se maior frequéncia de estudantes e
funcionarios que trabalham nas redondezas do campus universitario. O local estudado possui
cardapio de padrao popular, consistindo na modalidade de distribuicao das refei¢des por meio
do self-service, com a presenga diaria de dois (2) pratos principais, pratos bases (arroz branco,
feijdo carioca de caldo e macarrdo), uma (1) opcdo vegetariana, trés (3) guarnicdes, trés (3)
opcdes de carnes, duas (2) frituras e cinco (5) tipologias de saladas. Vale ressaltar que o

cardapio ¢ repetido a cada quinze (15) dias.



Para a avaliacdo dos cardédpios, optou-se por utilizar o método Avaliacdo Qualitativa
das Preparacdes do Cardapio - AQPC proposto por Veiros e Proenca (2003) ° que analisa os
seguintes itens: oferta de folhosos/hortalicas; frutas; presenca de pratos iguais ou coloridos;
presenga de alimentos ricos em enxofre nas preparacgdes; aparecimento de carne gordurosa;
frituras e doces associados ou ndo. Varios estudos na literatura ja utilizaram o método de
Avaliacdo Qualitativa das Preparagdes do Cardapio (AQPC) para avaliar restaurantes
universitarios (Florentino & Mazur, 2015; Fonseca & Souza, 2017; Silva & Fonseca, 2014;
Boa Morte, Lira & Fonseca, 2021). Para mais, o sistema AQPC ¢ aplicavel a avaliacdo de
uma ampla variedade de locais, incluindo restaurantes privados, colégios, hospitais e
institui¢des de saude, assim como servi¢os de alimentacao coletiva e buffets (Santana et al.,

2023; Menegazzo et al., 2010; Resende & Quintdo, 2016; Santos et al., 2023).

Além destes critérios citados, foram adicionados outros trés (3) fatores adaptados para
serem avaliados no cardapio: guarni¢do a base de carboidrato; oferta de opgdo vegetariana e

aparecimento de alimentos regionais.

Tabela 1 Critérios para avaliacdo dos cardapios de um Restaurante Comercial de um Campus
Universitario de Minas Gerais.

Critérios Descrigao

Frituras Oferta de preparagdes com alimentos fritos.’

Cardapios que apresentavam mais de duas preparagdes contendo
Pratos com cores os mesmos ingredientes ou que exibiam duas cores iguais. Vale
iguais ou coloridos | ressaltar que, para esta andlise, arroz e feijdo ndo foram

contabilizados. °

Repolho, couve-flor, brocolis, acelga, amendoim, batata doce,
castanha, couve, lentilha, ervilha, gengibre, rabanete, milho, ovo,

Alimentos ricos em | meldo, pepino, rucula, uva, ma¢a, melancia, mostarda. A cebola e

enxofre o alho foram considerados quando apareciam no nome da
preparacio. > 2
Carne gordurosa Preparacdo em que o teor de gordura da carne ultrapassava 50% do

valor energético total.!3

Doces Sobremesas que contém sacarose em sua composi¢ao € que eram

ofertadas no balcéo self-service.'*




Doces associados a

frituras

Sobremesas que contém sacarose em sua composi¢ao associadas a

preparagdes com frituras e que eram ofertadas no balcdo self-

service. >4

Guarnig¢do a base de

carboidrato

Preparagdes elaboradas com farinha de trigo, como massas, farofas

e suflés, além de alimentos ricos em carboidratos em sua

composi¢do, como mandioca, batata e banana.'

Opgao vegetariana

Oferta de op¢io vegetariana. !’

Preparacdes regionais

Preparacdes regionais utilizando pratos e técnicas culindrias
caracteristicas de Minas Gerais utilizando: abobrinha, agrido,
berinjela, chuchu, couve, jil6, mostarda-de-folha, pimentdo,

quiabo, repolho, ricula, vagem, grio-de-bico, mandioca e milho.*

Apds a andlise

dos dados utilizando o método AQPC, foi implementada uma

classificagdo proposta por Prado, Nicoletti e Faria (2013). Essa classificagdo leva em conta

tanto os aspectos positivos quanto negativos dos cardapios, categorizando os itens nas

seguintes classificacoes:

otimo, bom, regular, ruim e péssimo.

Entre os aspectos positivos, destacaram-se a inclusdo de frutas, vegetais folhosos,

opgOes vegetarianas e alimentos regionais, conforme detalhado na tabela 2. Por outro lado, os

aspectos negativos abarcaram a presenga de frituras, pratos com cores similares, combinagao

de dois ou mais alimentos ricos em enxofre, carnes gordurosas, sobremesas agucaradas, doces

associados a frituras e acompanhamentos a base de carboidratos, conforme apresentado na

tabela 2. Foi realizada uma avaliacdo da ocorréncia desses itens a cada semana ao longo dos

16 meses analisados, considerando seu percentual total.

Tabela 2 Classificagcao dos pontos positivos e negativos dos carddpios de um Restaurante
Comercial de um Campus Universitario de Minas Gerais.

Classificacao

Categorias

Positivos (+)

Otimo >90%

Bom 75 a 89%
Regular 50a79%

Ruim 25 a49%%




Péssimo <25%

Classificacao Categorias

Negativos (-)

Otimo <10%

Bom 11a25%
Regular 25 a 50%

Ruim 51 75%
Péssimo >75%

Fonte: Adaptado de Prado, Nicoletti e Faria (2013).”

Os dados foram organizados, tabulados e analisados utilizando o Microsoft Office

Excel, versao 16.64.



RESULTADOS

Os resultados da aplicagdo do método AQPC nos cardapios de um restaurante

comercial de um campus universitario de minas gerais estao disponiveis na tabela 3 a seguir.



Tabela 3. Analise dos carddpios segundo o método AQPC adaptado de um Restaurante Comercial de um Campus Universitario de Minas Gerais.

Dois ou
mais
alimentos Guarnic¢ao a
Dias de Cores ricos em Carnes Doces + base de Opcao Alimentos
Meses  cardapio Folhosos Frutas iguais enxofre gordurosas Frituras Doces Frituras carboidrato vegetariana regionais
Meés 1 3 3 0 3 3 3 3 0 0 3 3 3
Meés 2 3 3 0 3 3 3 3 0 0 3 3 3
Meés 3 10 10 1 10 10 10 10 0 0 10 10 10
Meés 4 17 17 1 17 17 17 17 0 0 17 17 17
Meés 5 4 4 1 4 4 4 4 0 0 4 4 4
Meés 6 22 22 2 22 22 22 22 0 0 22 22 22
Meés 7 19 19 2 19 19 19 19 0 0 19 19 19
Meés 8 22 22 3 22 22 22 22 0 0 22 22 22
Més 9 20 20 3 20 20 20 20 0 0 20 20 20
Meés 10 21 21 2 21 21 21 21 0 0 21 21 20
Meés 11 20 20 2 20 20 20 20 0 0 20 20 20
Meés 12 19 19 2 19 19 19 19 0 0 19 19 18
Meés 13 20 20 2 20 20 20 20 0 0 20 20 20
Meés 14 18 18 2 18 18 18 18 0 0 18 18 17
Meés 15 16 16 1 16 16 16 16 0 0 16 16 15
Meés 16 9 9 2 9 9 9 9 0 0 9 9 9
Total de
dias 243 243 26 243 243 243 243 0 0 243 243 239
% de
ocorréncia 100 100 11 100 100 100 100 0 0 100 100 98




Com base no percentual de ocorréncia listado no cardapio, conforme apresentado na
Tabela (3) anterior, os itens foram organizados de acordo com seu percentual de adequacgao e
sdo mostrados na Tabela 4.

Tabela 4. Classificacdo dos itens analisados de um Restaurante Comercial de um Campus
Universitario de Minas Gerais.

% de ocorréncia (n) Classificacao

Folhosos 100 Otimo
Frutas 11 Péssimo
Cores iguais 100 Péssimo
Dois ou mais alimentos com enxofre 100 Péssimo
Carnes gordurosas 100 Péssimo
Frituras 100 Péssimo
Doces 0 Otimo
Doces + Frituras 0 Otimo
Guarnicao a base de carboidrato 100 Péssimo
Opcao vegetariana 100 Otimo
Alimentos regionais 98 Otimo
DISCUSSAO

Diante da andlise dos dados, observa-se que os itens folhosos, doces, doces + frituras,
opcdo vegetariana e alimentos regionais receberam a classificagio “Otima”, enquanto as
demais variaveis avaliadas foram classificadas como “Péssimo”. Essa disparidade nas
classificagdes ¢ um resultado negativo, pois sabe-se que a alimentacdo desequilibrada ¢é
considerada um dos principais fatores associados ao processo de desenvolvimento de Doengas

Cronicas nio Transmissiveis (DCNT).!%-2

No restaurante analisado, a oferta de folhosos e frutas, obtiveram resultados
discrepantes. Em relagdo aos folhosos, o restaurante ofertou em 100% dos dias, entre eles:
acelga, alface, repolho, almeirdo, chicoria e mostarda, classificando-se como “Otimo”. Além
disso, apesar do método AQPC nao analisar, o cardapio do restaurante inclui o oferecimento
diario de legumes como tomate, cenoura, grao de bico, rabanete, chuchu, berinjela, entre
outros. A classificagdo "Otimo" nos mostra que o restaurante tem uma boa oferta de opgdes

de saladas para os clientes, o que ¢ um importante aspecto quando se associa a promog¢ao da



satde advindo de uma alimentacdo sauddvel. Em contrapartida, quanto a oferta de frutas, o
restaurante como unidade responsavel por fornecer refeigdes seguras e equilibradas
nutricionalmente, negligencia um grupo alimentar tdo importante a saude. Dessa forma, houve
a oferta de frutas em apenas 11% de ocorréncia em 243 dias analisados, sendo esses alimentos
incluidos em salada tropical, maionese e salpicdo. De acordo com a Organiza¢do Mundial da
Satde (OMS), o consumo adequado de frutas e hortaligas deve ser de 400 gramas, totalizando
em média 5 por¢des desses alimentos diariamente.?®> Sabe-se que as escolhas alimentares
diversificadas ndo s6 atendem a uma variedade de paladares, mas também garantem diversos
nutrientes. Estudos recentes t€ém demonstrado uma associagdo positiva destacando-se a
presenca de compostos com propriedades antioxidantes e anti-inflamatorias em legumes,
verduras e frutas, sendo particularmente, relevantes para a melhoria da saude geral e
contribuir para a prevencdo de diversas doengas.?* Desta forma, a promogio do consumo
destes grupos alimentares ¢ assegurada por meio de politicas publicas e cabe as UANs
implementarem estratégias para incluir uma gama variada de frutas e hortaligas em seus
cardapios, promovendo, assim, um padrdo alimentar mais saudavel, consciente e

inclusivo.>%¢

A andlise das cores das preparagdes ou preparacdes com os mesmos ingredientes
revela percepcdes importantes sobre a variedade e a atratividade visual dos alimentos. No
restaurante estudado, a monotonia das cores foi observada em 100% dos dias analisados,
resultando em uma classificagdo como “Péssimo”. O carddpio do restaurante possui opgoes
consideraveis ao analisar a quantidade de preparacdes ofertadas, entretanto, o resultado sugere
uma falta de variedade e apelo visual nas preparagdes, o que pode impactar a aceitagdo e
degustacao dos alimentos. Para prevenir a monotonia nas cores, ¢ importante que o cardapio
inclua frutas e hortali¢as. Esses alimentos oferecem uma gama diversificada de cores, o que
contribui para um apelo visual agradavel nas preparagdes. Além disso, quanto mais colorido o
prato, maior sera a variedade de nutrientes, incluindo fibras, vitaminas e minerais. Cardapios
criados por nutricionistas costumam ser mais vibrantes e equilibrados do ponto de vista
nutricional. As comparagdes com outros estudos mostram diferentes resultados. Veiros e
Proenca’ identificaram 65,1% de preparacdes com semelhanca de cores, o que indica uma
variedade moderada, enquanto Passos?’ encontrou 58,6%. Por outro lado, Vidal® ndo
registrou nenhuma preparagdo com monotonia de cores, sugerindo uma abordagem mais
positiva em relagdo a diversidade visual dos pratos analisados. Essa variacao nos resultados

pode ser atribuida a diferentes métodos de preparacgdo, ingredientes utilizados ou até mesmo a



fatores subjetivos na avaliagdo das cores. Entretanto, a literatura evidencia que variar
alimentos e evitar o aparecimento de cores semelhantes pode contribuir para um maior prazer

ao comer, além de incentivar habitos alimentares mais saudaveis.’

Em relagdo a oferta de dois ou mais alimentos ricos em enxofre, foi possivel observar
a sua presenca em 100% dos dias analisados, obtendo classificagcdo “Péssimo” em relagdo aos
aspectos negativos avaliados. Essa alta prevaléncia esta alinhada com outros estudos, que
revelaram percentuais semelhantes mostrando que essa situagdo ndo ¢ isolada.!>!%*° Embora
esses alimentos, como vegetais folhosos e ovos, sejam nutritivos e oferecam beneficios
importantes para a satude, o alto consumo pode gerar desconforto gastrointestinal em algumas
pessoas. Os compostos sulfurados presentes nesses alimentos podem causar flatuléncias e
sensa¢do de plenitude gastrica, o que justifica a avaliagio negativa.’! Para minimizar esses
efeitos, pode-se considerar a moderacdo no consumo de alimentos ricos em enxofre e a
inclusdo de outros grupos alimentares que contribuam para uma dieta equilibrada, além de
ferramentas como a coc¢do adequada para reduzir a formagao de compostos que causam esses
sintomas.>>3* Portanto, embora esses alimentos sejam uma parte importante da dieta, é crucial
encontrar um equilibrio que maximize os beneficios nutricionais enquanto se mantém o bem-

estar gastrointestinal.

A carne ocupa um papel central na cultura alimentar brasileira, sendo um dos
protagonistas das refeicdes e um simbolo de celebragido e convivéncia.® Entretanto, sabe-se
que o consumo excessivo de carnes, especialmente as processadas e ricas em gordura, estd
associado a impactos negativos a saude. As carnes, embora sejam uma fonte importante de
proteinas e nutrientes essenciais, podem conter altas quantidades de colesterol, acidos graxos
saturados e sddio, que estdo relacionados ao aumento da incidéncia de DCNT, como doencas
cardiovasculares, hipertensdo e diabetes tipo 2.3 No presente estudo, identificou-se que a
oferta de carnes gordurosas ocorreu em 100% dos dias, sendo esse valor considerado como
“Péssimo”. Entretanto, vale ressaltar que o restaurante estudado oferta trés (3) opgodes de
carnes, sendo apenas 1 opgdo gordurosa (linguica de pernil) ofertada diariamente, logo, cabe
ao comensal a possibilidade ainda de 2 escolhas de carnes magras, sendo filé de frango
grelhado e carne bovina grelhada. O ideal seria evitar o consumo desses alimentos
gordurosos, devido ao teor de gorduras saturadas e o colesterol, optando por carnes magras

como alternativas.



Em relagdo a oferta isolada de frituras, a analise apresentada indica que a fritura foi
uma op¢ao constante no cardapio, com uma ocorréncia de 100% dos dias, classificada como
“Péssimo”. Os alimentos fritos incluidos eram banana frita, banana empanada frita, batata
frita, batata-doce frita, quibe frito e tekitos de frango, o que sugere uma predominancia de
frituras na oferta de alimentos. A introdugdo de métodos de coc¢do que requerem menos 6leo
pode ndo apenas melhorar a qualidade nutricional dos alimentos oferecidos, mas também
atender a crescente demanda por op¢des mais saudaveis.’” Logo, o aumento da
disponibilidade de equipamentos, como fornos e chapas, pode contribuir para a redu¢do da
presenga de frituras no carddpio ja que haveria a implementa¢dao de mais métodos de preparo
que ndo envolvam fritura, bem como opgdes de alimentos preparados de forma grelhada,

assada ou cozida.’’

J& ao analisar a oferta de doces isoladamente ou associados a frituras que eram
ofertadas no balcao self-service, observa a auséncia destes itens no cardapio. A classificacao
"Otimo" dos itens ¢ um indicativo de que o cardapio entende as implicagdes do oferecimento
diario desse tipo de alimento, ainda, a disponibilidade desses alimentos em um balcao self-
service melhora a visibilidade dos doces, o que atrai mais interesse por esse tipo de produto.
Dessa forma, os clientes t€ém maior facilidade para escolher e pegar os itens desejados.
Entretanto, o consumo excessivo de aglicar simples e frituras ¢ amplamente associado ao
desenvolvimento de problemas de satde, como obesidade, diabetes tipo 2 e doengas
cardiovasculares.*® Essas condi¢des sdo frequentemente exacerbadas por uma alimentagio rica
em calorias vazias e pobres em nutrientes.>® Logo, evitar “doces” e “doces + frituras” nio s6
promove um melhor bem-estar fisico, como também reduz o risco de complicag¢des associadas

a essas doengas aos comensais.

Quanto as guarni¢des a base de carboidratos, os dados nos mostram que estavam
sendo ofertados diariamente. Dessa forma, a presenca de alimentos ricos em carboidratos em
100% dos cardapios indica uma tendéncia que pode ser problemdtica se ndo houver um
equilibrio com proteinas e gorduras saudaveis, além de fibras. Um desbalanco na divisao dos
macronutrientes pode resultar ndo apenas em sobrepeso e obesidade, mas também em
deficiéncias nutricionais e na falta de saciedade, levando a uma ingestdo ainda maior de
calorias.!” Logo, o alto indice do consumo desses alimentos é um ponto negativo, sendo
importante incluir uma variedade de alimentos, como vegetais, frutas, graos integrais e fontes

de proteina magra no cardapio.>*



A analise das opcdes vegetarianas oferecidas pelo restaurante, revela um ponto
positivo no esfor¢o em incluir alternativas alimentares que atendam a diferentes preferéncias,
refletindo um compromisso com a diversidade alimentar. No entanto, a predominancia de
preparagdes que utilizam ovo, como ovo frito, ovo cozido e omelete, indica uma limitacdo na
variedade de opg¢des vegetarianas disponiveis. Embora as opgdes existentes sejam bem
avaliadas ("Otimo"), a falta de diversidade nos alimentos vegetais pode deixar de atender
plenamente os vegetarianos que buscam novas experiéncias e sabores. O crescente niimero de
adeptos ao vegetarianismo, tanto globalmente quanto no Brasil, enfatiza a importancia de que

os estabelecimentos de alimentagio se adaptem a essa demanda.®

Muitas pesquisas
demonstram que ao se alimentarem fora de casa, vegetarianos frequentemente enfrentam
dificuldades em encontrar refeicdes variadas que sejam ao mesmo tempo saborosas e
nutritivas.*® Portanto, ¢ essencial que iniciativas voltadas para a inclusdo de opcdes
vegetarianas avancem além das preparacdes baseadas em ovo, ampliando a variedade de
alimentos oferecidos. Isso ndao apenas enriqueceria a experiéncia gastronomica dos

vegetarianos, mas também fomentaria uma cultura alimentar mais inclusiva e consciente,

onde diferentes formas de alimentagdo sao reconhecidas e valorizadas.

J& em relagdo a presenga de preparagdes regionais, o estudo obteve uma ocorréncia de
98% e sua classificagdo como “Otimo” é um reflexo positivo da valoriza¢do da gastronomia
local. A inclusao de desse tipo de preparagdo na dieta ¢ fundamental ndo s6 para a
preservagdo cultural, mas também para o apoio a economia local e para a promoc¢do de um
sistema alimentar mais sustentavel.*'*> Incentivar o uso de preparacdes regionais com
alimentos tipicos do local pode trazer multiplos beneficios. Além de promover a satde e o
bem-estar, a valorizagdo desses produtos pode ajudar a fortalecer a identidade cultural,
promover praticas agricolas sustentdveis e reduzir a dependéncia de alimentos importados.*!**
Por fim, ¢ essencial que iniciativas sejam tomadas para aumentar a inclusdo de alimentos e
preparagdes regionais nos cardapios, por meio de educagdo nutricional, campanhas de
sensibilizacdo e colaboragao com produtores locais. Dessa forma, ndo apenas se enriquece a

experiéncia alimentar, mas também se contribui para a constru¢do de uma sociedade mais

consciente e saudavel.

A analise dos 243 cardapios de almogo em um restaurante comercial dentro de um

Campus Universitario proporciona uma visao interessante, mas também limita a generalizacao



dos resultados devido a repeticdo dos cardépios avaliados. A inclusdo de fatores como a
presenca de guarnicdoes a base de carboidratos, opgdes vegetarianas ¢ a diversidade de
alimentos regionais demonstra uma adaptagao significativa do método utilizado, conforme o
modelo AQPC de Veiros e Proenga (2003). Essa atualizagdo do método ¢ um aspecto
positivo, uma vez que responde a questdes contemporaneas relacionadas a saude alimentar. A
categorizacdo proposta por Prado, Nicoletti e Faria (2013) também contribui para uma andlise
mais rica ¢ detalhada das refeicdes, possibilitando uma avaliagdo mais precisa da qualidade
nutricional dos alimentos servidos aos comensais. Essas abordagens ampliam o escopo do
estudo e podem fornecer dados valiosos para melhorar a oferta alimentar em ambientes

universitarios.

CONCLUSAO

A andlise dos dados sobre a oferta alimentar em um restaurante comercial revela uma
série de discrepancias que levantam preocupacdes sobre a qualidade nutricional das refeigdes
servidas aos usuarios. Dos itens analisados, os folhosos, doces, a opcdo vegetariana e 0s
alimentos regionais apresentaram indices elevados e significativos. Entretanto, a classificacao
"Otimo" dos itens acima contrapde-se a um contexto mais alarmante: a predominincia de
alimentos com baixo valor nutricional e uma oferta limitante de grupos alimentares essenciais.
Diante disso, observou-se no estudo que os resultados para frutas, monotonia das cores,
alimentos ricos em enxofre, carnes gordurosas, frituras e guarnicao a base de carboidratos
obteve classificagdo “Péssima”, apontando, assim, um carddpio nutricionalmente

desbalanceado e com pouca variedade e rotatividade de alimentos e grupos alimentares.

A analise dos cardéapios apresenta um quadro que, apesar de alguns pontos positivos,
revela a necessidade de melhorias continuas e urgentes. O restaurante deve considerar a
diversificacdo das opgdes alimentares e a inclusdo de frutas, verduras e métodos de preparo
mais saudaveis, visando um carddpio mais equilibrado que atenda as necessidades
nutricionais da comunidade universitaria e trabalhadores do campus. Para futuras
investigacoes, seria benéfico incluir uma amostra mais ampla de cardapios e, possivelmente,
realizar pesquisas com os comensais do restaurante sobre as preferéncias alimentares e as
percepgdes sobre a qualidade das refeicdes. Com isso, seria possivel implementar um
desenvolvimento sustentavel, adaptando o menu ao dinamismo das necessidades alimentares

contemporaneas.
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