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APRESENTACAO

A obra “Qualidade de Produtos de Origem Animal’” em seu primeiro volume é
composta por 24 capitulos que, a luz da ciéncia, permitem ao leitor uma abrangente
visao sobre abordagens que transcorrem por temas de grande interesse como o
desenvolvimento e aceitacdao de novos produtos de origem animal e a abordagem da
qualidade do produto final destinado ao consumidor.

N&o s6 no Brasil, mas em todo o mundo o consumo de produtos de origem
animal é amplamente difundido, sendo dessa forma um grande mercado para o
desenvolvimento de novos produtos, entretanto, as boas praticas higiénico-sanitarias
devem sempre serem analisadas quando se tratam de alimentos, assim como
a perspectiva e o conhecimento do consumidor acerca de produtos destinados a
consumo, o que vai possibilitar uma 6tica comercial e a analise de seus impactos na
escolha de produtos.

Dessa forma, os esforgos cientificos apresentados aqui sdo alinhados a estes
temas, trazendo novos conhecimentos e fundamentacao cientifica a estes assuntos
que sao de fundamental importancia comercial e para a sautde humana.

Os novos artigos apresentados nesta obra, foram possiveis gracas aos esforcos
incansaveis dos autores destes arduos trabalhos junto aos esfor¢os da Atena Editora,
gue sempre reconhece a importancia da divulgacao cientifica e oferece uma plataforma
consolidada e confiavel para que estes pesquisadores exponham e divulguem seus
resultados.

Esperamos que a leitura desta obra seja agradavel e eficiente no que diz respeito
a propiciar novos conhecimentos para a inovacao e qualidade de produtos de origem
animal.

Flavio Ferreira Silva
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RESUMO: A analise do resto-ingestao é
um indicador importante na mensuracao do
desperdicio e da aceitabilidade da refeicéo
oferecida em uma Unidade de Alimentacdo e
Nutricdo (UAN). Essa avaliacao possibilita que
a gestdao da UAN analise os custos relativos a
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producéo das refeicdes e quais prejuizos estao
sendo gerados, além dos possiveis danos
ocasionados ao meio ambiente permitindo que
a unidade possa adotar um sistema de produgao
de alimentos mais sustentavel e que assegure
a qualidade de vida humana. A Avaliagao
Qualitativa das Preparagbes do Cardapio
(AQPC) fornece informagbes importantes
sobre as caracteristicas do cardapio, as quais
interferem diretamente em seu consumo e
aceitacao.
avaliar o indice de resto-ingestdo e realizar

Objetivou-se com este estudo

a Avaliacdo Qualitativa das Preparagbes do
Cardapio de um Restaurante Universitario do
municipio de Barreiras-BA. Foi obtido um valor
médio de resto-ingestdo adequada (7,51%)
apesar
os dias avaliados. Observou-se por meio do
método AQPC a oferta adequada de folhosos,
frutas e doces, contudo, foi constatada a oferta

da variabilidade encontrada entre

excessiva de alimentos ricos em enxofre,
frituras e carnes gordurosas. Assim, 0 método
AQPC associado a avaliacao do resto-ingestao
configuram-se como ferramentas importantes
no planejamento, gerenciamento e controle
da producao refeicbes. O Controle de resto-
ingestao reducédo de
desperdicios e custos, evitando prejuizos para

traz para unidade

empresa e ao meio ambiente.
PALAVRAS-CHAVE: UAN, AQPC, desperdicio.
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EVALUATION OF THE INDEX-INGESTION AND QUALITY OF CARDAPIUM
PREPARATIONS OFFERED IN A UNIVERSITY RESTAURANT IN BARREIRAS-BA

ABSTRACT: Index-ingestion analysis is an important indicator in measuring meal
waste and acceptability offered at a Food and Nutrition Unit (UAN). This assessment
enables the management of UAN to analyze the costs related to the production of
meals and what losses are being generated, as well as the possible damages caused
to the environment, allowing the unit to adopt a more environmentally sustainable food
production system, ensure the quality of human life. The Qualitative Assessment of
Menu Preparations (AQPC) provides important information on the characteristics of the
menu, which directly interfere with its consumption and acceptance. The objective of
this study was to evaluate the rest-intake index and perform the Qualitative Evaluation of
Menu Preparations of a University Restaurant in the city of Barreiras-BA. A mean value
of adequate rest-intake (7.51%) was obtained despite the variability found between the
evaluated days. The AQPC method showed the adequate supply of hardwoods, fruits
and sweets, however, the excessive supply of foods rich in sulfur, fried foods and fatty
meat was found. Thus, the AQPC method associated with the assessment of rest-
intake is an important tool in the planning, management and control of meal production.
Rest-intake control brings waste and cost reduction to the unit, avoiding damage to the
company and the environment.

KEYWORDS: UAN, AQPC, waste.

11 INTRODUCAO

Unidade de Alimentacédo e Nutricao (UAN) é o local voltado para a preparacao
e fornecimento de refeicdes com qualidade nutricional e sensorial, de acordo com as
normas higiénico-sanitarias estabelecidas pela legislacao, além de serem adequadas
aos comensais, ja que as mesmas desempenham importante papel em termos de
economia e saude publica para a populacéo por meio da qualidade do alimento que
é produzido (RABELO e ALVES, 2016).

Os Restaurantes Universitarios (RU), inseridos em um espaco educativo e
de convivéncia académica, também se configuram em Unidades de Alimentacéo e
Nutricdo e tem como objetivo oferecer uma alimentacdo adequada aos estudantes,
atendendo suas necessidades de energia e nutrientes, além de contribuir para o bom
desempenho nas atividades fisicas e intelectuais. Dessa forma, os RU tém um papel
altamente relevante no desenvolvimento econémico e social do pais e da comunidade
académica (ZIMMERMANN e MESQUITA, 2011).

Nas UANs, uma das condi¢cbes primordiais ao bom desempenho dos servigos
de alimentacéo € o planejamento adequado do volume de refei¢cdes a ser preparado,
pois este visa diminuir ou controlar o desperdicio de alimentos, elemento de grande
importancia, pois pode ser utilizado para determinar a qualidade do servico. O
desperdicio é sindnimo de falta de qualidade e deve ser evitado para que ndo haja
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excessos, sobras ou restos (VARGAS e HOUTRIVE, 2011).

Diferentesindicadores de qualidade s&o utilizados para mensurar a aceitabilidade
da refeicdo oferecida, sendo o resto-ingestdo um dos mais eficientes, pois estabelece
uma relacao entre o alimento rejeitado e o comensal, ou seja, a satisfacdo do mesmo
em relacao a quantidade e a qualidade das preparacdes servidas (ROLIM et al, 2011).

O resto-ingestéo € a relagao entre o resto devolvido nas bandejas pelo comensal
e a quantidade de preparagdes oferecidas, expressa em percentual. A anélise do
resto-ingestéo é capaz de refletir a realidade de desperdicio do servigo de alimentagao
relacionando o que foi servido com os alimentos que nao foram ingeridos, subtraindo-
se as partes ndao comestiveis (SILVA, SILVA e PESSINA, 2010).

O processo de transformagao da matéria-prima por meio da atividade das UAN
gera grande quantidade de residuos. Assim, é importante ter uma pratica de trabalho
gue respeite o meio ambiente, enfatizando a sustentabilidade (SOUZA, 2008; RAMOS
et al, 2013).

Faz-se necessario refletir sobre importancia do nutricionista neste setor, pois o
numero crescente das UAN para atender a demanda da sociedade atual referente
a alimentacao fora de casa exige uma postura ambiental, profissional e ecoldgica
adequada para preservar 0s recursos naturais e minimizar os danos ao ambiente
(RICO, 2004).

Nesse contexto, o objetivo de se aplicar a avaliacdo do resto ingestdo é
verificar se as quantidades das refeicbes preparadas e das porgdes distribuidas
estdo adequadas as necessidades de consumo e se a ha aceitabilidade do cardapio
através do resto obtido a fim de evitar o desperdicio. Contudo, é necessario também
conhecer os habitos alimentares dos comensais e adotar programas de educacao
alimentar (CANONICO, PAGAMINICI e RUIZ, 2014).

O tamanho do prato, os utensilios utilizados (talheres e pegadores) podem induzir
0S comensais a se servirem com uma quantidade maior que a possibilidade de consumo
ou maior que o real desejo de consumir as refeicbes gerando, consequentemente,
maior percentual de resto-ingestao (PARISOTO, HAUTRIVE e CEMBRANEL, 2013).

O resto de alimentos é sinbnimo de falta de qualidade das refeicées e deve
ser evitado por meio de um planejamento adequado do processo de producéo e de
distribuicdo e do planejamento de cardapio, considerando o perfil e as preferéncias
alimentares da clientela, a sazonalidade, as condigcbes contratuais, entre outros,
para que o cardapio seja bem aceito e que ndao existam excessos de producao e
consequentemente restos (LOCATELLI, SANCHEZ e ALMEIDA, 2008).

Com a utilizagdo desta ferramenta diariamente, é possivel avaliar a satisfacao
dos comensais e o desperdicio, podendo ent&o, ser uma informacé&o importante para a
reavaliacdo do planejamento da producgao tanto em qualidade quanto em quantidade
(MACHADO et al, 2012).

Segundo a Lei n° 8.234/91 e a resolucao CFN 600/2018 que dispde sobre
as areas de atuacdo do nutricionista, este é o profissional mais capacitado para

Qualidade de Produtos de Origem Animal Capitulo 19




administrar uma UAN. Dentre as fun¢cdes que lhe competem, inclui o planejamento
dos cardapios da unidade tendo como a finalidade programar refeicées que atendam
aos requisitos como habitos alimentares dos clientes e a qualidade higiénico-sanitaria
(BRASIL, 2018; PROENCA et al, 2008).

As refeicdes oferecidas aos comensais devem ser planejadas de forma a ofertar
nutrientes necessarios para a manutencao de uma vida saudavel. Para tanto, deve-se
levar em consideracao as preferéncias alimentares, o clima daregiao e a época do ano,
entre outros. Deste modo, é importante que haja avaliacao periddica dos cardapios,
a fim de verificar os aspectos nutricionais positivos e negativos para assegurar uma
oferta de alimentos e nutrientes adequada, garantir o0 consumo das preparacoes, e
assim, promover habitos alimentares mais saudaveis (VEIROS e PROENCA, 2003).

Dentre os métodos utilizados para avaliagao de cardapios, o método de Avaliacao
Qualitativa das Preparacdes de Cardapios (AQPC) tem sido recomendado. Este visa
auxiliar o profissional na elaboracdo de um cardapio mais adequado do ponto de
vista nutricional e de alguns aspectos sensoriais dentro dos parametros de saude
cientificamente preconizados (RAMOS et al, 2013).

O método AQPC é um instrumento bastante util para avaliar qualitativamente
a composicado do cardapio e tem a finalidade de verificar desde a monotonia das
refeicoes com repeticao de cores e texturas, como também a oferta de doces, frituras,
doces associados a frituras, carnes gordurosas, frutas, folhosos e alimentos ricos em
enxofre (RAMOS et al, 2013).

Essa avaliacdo periddica do cardapio permite observar se ha alteracées nas
preparacdes que foram planejadas, mudancas inesperadas no cardapio e que podem
prejudicar a qualidade nutricional das preparacdes, bem como a aceitagcdo pelos
comensais (PROENCA et al, 2008).

Nesse sentido, objetivou-se com este estudo avaliar o indice de resto-ingestao
e realizar a Avaliacdo Qualitativa das Preparac¢des do Cardapio em um Restaurante
Universitario do municipio de Barreiras-BA.

2 | MATERIAL E METODOS

Trata-se de um estudo do tipo transversal, de carater quantitativo e qualitativo
realizado por um periodo de um més, por seis dias consecutivos (segunda a sabado)
em um Restaurante Universitario (RU) de uma Universidade localizada no municipio
de Barreiras-Bahia que serve diariamente, em média, 1650 refeicoes.

A UAN em estudo adota um padréo do cardapio médio, incluindo: desjejum,
almoco e jantar. O sistema de distribuicdo é misto, em que o comensal serve seu
proprio prato (self-service), seguindo uma organizagao pré-estabelecida em balcao
térmico e com utilizacdo de bandejas lisas e pratos, sendo apenas o prato principal
porcionado pelos funcionarios da unidade. A estrutura do cardapio envolve: sobremesa
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(fruta ou doce); entrada (salada crua ou cozida); acompanhamentos (arroz branco
e integral, feijao simples ou feijoada); guarnicdo (farofas, pirbes, cuscuz, macarréao
cozido simples) e o prato principal (ovo ou carnes: bovina, suina, frango e peixe),
as bebidas e os complementos (pimenta-malagueta, farinha de mandioca, azeite e
molhos) sao apresentados em ilha, e consumidos pelos comensais em livre demanda.

Durante o periodo do estudo, realizou-se a pesagem das preparacdes servidas
aos clientes no turno de maior producéao de refei¢cdes (almogo) utilizando uma balanca
da marca Lider LD-1050, modelo P-200 C, capacidade de 200 kg e intervalo de 100 g.
Os valores do peso das refei¢cdes distribuidas foram obtidos através da pesagem dos
gastronorms (GN) do balc&o de distribuicao e o resto-ingestao foi mensurado a partir
do peso da refeicdo rejeitada vinda dos pratos dos comensais, entregues na area
de devolucao. Ossos, cascas, e partes ndo comestiveis foram descartados antes da
pesagem.

O indice de resto-ingestao foi calculado de acordo com Vaz (2006) e Rosa e
Monteiro (2014), utilizando as equac¢des abaixo:

Para o célculo do indice de resto-ingestao, utilizou a Equacéo 1:

Peso do resto x 100
Peso da refeicio distribuida

Equacao 1: Porcentagem de Resto — Ingestao (%) =

A fim de calcular o resto-ingest&o per capita, se utilizou a Equacgao 2:

Peso do resto

Equacao 2: Per capita do Resto — Ingestio (Kg) =

Numero de refeiches servidas

A avaliacdo da adequagcdo do indice de resto-ingestdo foi baseada na
recomendacado descrita por Vaz (2011) e Rosa e Monteiro (2014), de acordo com a
tabela abaixo:

Classificacao Percentual de Resto-Ingestéao
Otimo 0% a 3%
Bom 3,1% a 7,5%
Ruim 7,6% a 10%
Inaceitavel Acima de 10%

Tabela 1. Classificagdo do Resto-Ingestédo em UAN
Fonte: Vaz (2011) e Rosa e Monteiro (2014)
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Para a avaliacdo da qualidade das preparacdes do cardapio, as mesmas foram
registradas diariamente e o método AQPC foi aplicado conforme o proposto por
Vieiros e Proenca (2003), que avalia a oferta de refeicbes com repeticao de cores
e texturas, oferta de doces, frituras, doces associados a fritura, carnes gordurosas,
frutas, folhosos e alimentos ricos em enxofre. Para a anélise de cores, todo o cardapio
foi colorido a fim de evidenciar a monotonia ou a diversidade de cores. Foi feita a
analise do cardéapio diario e semanal que implica em uma avaliacdo mensal, cujos
dados foram avaliados em relagdo ao numero total de diais averiguados.

Quanto a analise estatistica, os dados foram tabulados no Microsoft Excel®
e analisados utilizando o programa estatistico SAS® Student, sendo realizadas as
analises de média, desvio padrdo e variancia.

3| RESULTADOS

A UAN em estudo ofertou, em média, 773 refeicbes no horario do almoco, com
valor minimo de 125 nos dias de menor fluxo de comensais, como o sdbado e 1109 em
dias que apresentaram maior fluxo. Foram distribuidos em média 559kg de alimentos,
que variou entre 71,8kg e 856kg. Verificou-se que o total de resto-ingestao nos trinta
dias analisados foi de 225,22 kg, cuja média das refei¢des servidas foi de 41,04kg,
correspondendo a um percentual médio de 7,51%, conforme apresentado na Tabela

2.
o o Valor Mini- L
Descricéao Total Média + DP Ccv mo Valor Maximo
657,09 £ 22255 33,87 154,70 886,40
Refeicoes Produzidas (kg) 19.712,80
41,29 71,80 856,10

Refeigbes Distribuid
eleigoes DISTRUIGES  16.769,55 558,99 + 230,83

(kg)
23.195,00 773,17 +334,66 43,28 125,00
N° de Refeicbes Servidas 1.109,00

1.231,10

Resto-ingestao (kg) 41,04 + 23,33 56,86 4,50 112,80

7,51 +272 36,25
% de resto-ingestao 225,22 1,15 17,27
) ) 0,06 + 0,05 0,01
Per Cap/ta~de Resto-in- 1,81 85,80 0,32
gestao (kg)
15,62 + 17,33
Total ndo-comestivel 468,60 110,94 - 59,20

CV: Coeficiente de variagao; DP: Desvio Padrao

Tabela 2. Resto-ingestao de um restaurante universitario do municipio de Barreiras — Bahia
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Atabela 3 representa a frequéncia simples e o percentual os dados da Avaliacéao
Qualitativa das Preparacdes do Cardapio da unidade, organizada por semanas. Foi
analisado o cardapio de 5 semanas, avaliando a oferta de frutas, folhosos, frituras,
doces, doces associados a frituras, alimentos ricos em enxofre e repeti¢cao de cores.
Verificou-se que a unidade tem uma oferta de frutas e folhosos adequada (%), sendo
esses ofertados todos os dias, com uma elevada presencga de frituras (%), este tipo
de preparacéao leva ao aumento do valor calorico da refeicdo. Houve também a oferta
alta de alimentos ricos em enxofre, sendo que ndo é recomendada, pois podem
ocasionar desconforto gastrointestinal.

Semanas Dias Frituras Fruta Folhosos %3:2 REiz?(s(;f(:gq Gcﬁg;?gsa Doce Eg&j er;
Semana 1 7 5 7 7 0 6 3 2 1
Semana 2 7 3 7 7 0 7 4 3 1
Semana 3 7 7 7 7 0 5 4 2 1
Semana 4 7 7 7 6 0 4 2 2 1
Semana 5 2 2 2 2 0 2 1 0 0
Total 30 24 30 30 0 24 14 9 4
Percentual (%) 100 80 100 96,6 0 80 46,6 30 13,3

Tabela 3. Avaliacédo Qualitativa das Preparac¢des do Cardépio ofertado aos discentes de uma
universidade no municipio de Barreiras — Bahia

A Avaliacédo Qualitativa das Preparacoes do Cardapio foi realizada diariamente e
semanalmente como demonstrado na tabela acima. Essa avaliacdo permite observar
que o cardapio da unidade &€ composto por uma alimentacédo bem diversificada e
nutritiva, sendo ofertado folhosos, frutas, ndo ha repeticbes de cores no cardapio e
tendo também uma baixa oferta de doces e doces associados a frituras.

4 | DISCUSSAO

A avaliacdo de resto-ingestdo é um instrumento imprescindivel para o controle
de custos e qualidade do servigo prestado, pois contribui para a melhoria de todo
0 processo de producao. Por meio do indice de resto-ingestédo € possivel avaliar a
adequacao da producédo das refeicdes em relacdo as necessidades de consumo, a
quantidade porcionada na distribuicao e, também, a aceitacdo do cardapio, sendo
que quanto maior o resto-ingestdo, menor a satisfacdo dos comensais (RABELO e
ALVES, 2016).

O indice recomendado de resto-ingestdo para coletividade sadia pode variar
entre 7 e 10%, o que coincidiu com o presente estudo, sendo apresentado valores
de acordo com o preconizado. O per capita é a quantidade de alimento produzido
para apenas uma pessoa, enquanto que o per capita de resto-ingestdo é o calculo
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realizado por meio da relacdo entre o resto-ingestdo (kg) e o numero de refeigcdes
servidas. E considerado adequado o per capita de resto-ingestdo entre 15g e 45g de
resto por pessoa, no entanto, para o presente estudo foi obtido entre 50g a 60g, valor
acima do preconizado por VAZ (2011) (Tabela 1).

Observou-se que, associado a todos os critérios avaliados foram apresentados
altos coeficientes de variacao, indicando que durante os dias de pesquisa, os valores
recomendados podem ter sido alcangados ja que, mesmo com alta variabilidade, o
percentual de resto-ingestao apresentou-se adequado.

Assim como o obtido no presente trabalho, um RU localizado na Amazénia que
distribui diariamente, em média, 500 refei¢cdes para estudantes, servidores docentes
e técnicos administrativos, obteve o per capita de resto-ingestdo entre 40 e 60g
(PAREDES, LADEIRA e SA, 2014). Em contrapartida, Varela (2016) avaliaram o
resto-ingestdo em um RU localizado no Rio Grande do Norte sendo obtido 11,15%
de percentual médio variando entre 5,58% e 20,71% no periodo avaliado, o que é
considerado insatisfatério, diferente do observado no presente estudo.

De modo geral, o0 acompanhamento e controle de resto-ingestdo devem ser
encarados como instrumentos Uteis para o adequado planejamento do numero de
refeicdes a serem servidas e para o consequente controle de desperdicio e custos,
além de permitir que a geréncia da UAN detecte o perfil da clientela atendida no
estabelecimento, através do acompanhamento da aceitacédo do cardapio servido, o
qual deve ser bem planejado e adequado aos comensais (RABELO e ALVES, 2016).

A fim de otimizar a aceitacdo e também reduzir o resto-ingestao é importante
realizar o adequado planejamento de cardapios. Tal planejamento deve ser realizado
por nutricionista habilitado, tendo como a finalidade programar refeicées que atendam
a requisitos como habitos alimentares dos clientes, qualidade higiénico-sanitaria,
adequacéo ao mercado de abastecimento e a capacidade de producéao da unidade
(ROLIM et al, 2011).

Dentre os métodos utilizados para avaliacao de cardapios, foi utilizado para este
estudo o método de Avaliacdo Qualitativa das Preparac6es de Cardapios (AQPC) que
visa auxiliar o profissional na elabora¢cdo de um cardapio mais adequado do ponto de
vista nutricional e sensorial sendo avaliados parametros cientificamente preconizados
como: a avaliagdo de cores, técnicas de preparo, repeticdes, combinacodes, oferta de
folhosos, frutas, tipo de carnes e teor de enxofre dos alimentos (Tabela 3) (VEIROS
e PROENCA, 2003).

Para realizar a analise das preparacoes ricas em enxofre, foram contabilizados
alimentos como acelga, aipo, alho, batata-doce, brécolis, cebola, couve-flor, ervilha,
repolho, lentilha, nabo, ovo, rabanete goiaba, maca, melancia, meldo, milho,
mostarda e uva. Os cardapios que ofereceram dois ou mais dos alimentos citados
foram considerados como cardapio com alto teor de enxofre. O feijdo carioca,
presente diariamente nas refeicées, ndo foi considerado nesta analise. Em relacao
a este quesito foi obtido um elevado percentual (80,0%), sendo que os alimentos
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servidos com maior frequéncia foram a lentilha, grédo-de-bico, feijao branco, couve,
repolho, batata nas saladas, e também, algumas frutas como meldo e melancia como
sobremesa.

Os alimentos ricos em enxofre sdo aqueles que possuem grande teor de rafinose
que podem comprometer a digestdo dos alimentos, além de causar sintomas como
empachamento e mal-estar aos individuos que consomem (PROENCA et al, 2008).

Nos cardapios avaliados ao longo das semanas foram verificadas ofertas
excessivas de frituras (preparacgdes fritas como bife suino, calabresa acebolada,
figado acebolado, filé de frango, bife de carne bovina acebolado, isca de frango e
isca de carne bovina), em detrimento de preparacdes cozidas, grelhadas ou assadas
(80,0%), sendo que na maioria dessas preparacodes utilizaram-se carnes gordurosas
como matéria-prima (46,6%).

Como a fritura é considerada uma técnica de preparo rapida, geralmente é
escolhida por dinamizar o preparo de alguns alimentos em uma unidade que fornece
um grande numero de refei¢des, como € o caso da UAN em estudo. A baixa oferta
de preparagdes que utilizam esta técnica de cocgcdo é considerada positiva para a
promog¢ao da saude, pois é sabido que o alto consumo de lipidios é fator de risco para
doencas cardiovasculares (RAMOS et al, 2013).

Foram observados expressivos percentuais na oferta de frutas (macé, banana,
laranja, tangerina, melao e melancia) (100,0%) e folhosos (96,6%) na maioria dos
dias analisados, indicando a preocupacdo da unidade em fornecer alimentos fonte
de vitaminas, minerais e fibras. A oferta de doces foi razoavelmente baixa (30,0%),
assim como a oferta de doces associados a frituras (13,3%). O doce foi ofertado em
2 e 3 dias em cada semana avaliada, pois sempre se constituia como uma segunda
opcao em relacao a fruta que foi ofertada todos os dias. Sabe-se que quando frutas
ou folhosos s&o consumidos diariamente, esses alimentos podem ajudar a reduzir o
risco de Doencgas Crbnicas Nao Transmissiveis (DCNT) (PHILIPPI, 2008).

A porcentagem de cores iguais no cardapio em estudo apresentou-se nula (0%),
importante fator que reflete na aceitacéo das refeicées servidas (Anexo ). A variedade
de cores dos alimentos fornecidos no cardapio é fator crucial no planejamento de
refeicoes, pois favorece o fornecimento variado de nutrientes aos comensais. Além
disso, o contato visual é considerado o primeiro existente capaz de despertar o maior
interesse na refeicao fornecida, devido a presenca de cores vibrantes e contrastantes
(RAMOS et al, 2013).

Os resultados obtidos pela aplicagdo do método AQPC sugerem a necessidade
de pequenas modificacdes para a melhoria no planejamento dos cardapios visando a
reducao no fornecimento de carnes gordurosas, frituras e alimentos ricos em enxofre
a fim de melhorar aceitacao das preparacdes e entao reduzir ainda mais o percentual
de resto-ingestao (VEIROS e PROENCA, 2003).

Sendo assim, a alimentacdo equilibrada € essencial para garantir a saude, o
desenvolvimento e aprendizagem do estudante, além de também favorecer a melhoria
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no controle de perdas e de custos da empresa.

E imprescindivel que uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo lance mao
da aplicacédo do método AQPC e da analise do resto-ingestdo como instrumentos
diarios, pois ambos permitem que o gestor da unidade visualize possiveis erros
no planejamento, de producédo ou até mesmo na distribuicdo das refeicdes, como
o porcionamento inadequado ou preparacdes ofertadas com aspectos sensoriais
indesejaveis ao paladar dos comensais. Tais métodos viabilizam a correcao de falhas
que podem ocorrem ao longo do processo, visando otimizar o servigo e reduzir 0s
desperdicios e gastos da unidade (SOUZA, 2008; SPINELLI, 2009).

51 CONCLUSAO

O controle do resto-ingestdo em uma UAN é uma ferramenta de gerenciamento
util para controlar a qualidade da refeicéo servida e reduzir o desperdicio, bem como,
melhorar a aceitacdo do cardépio. Foi obtido um indice médio de resto-ingestao
de acordo com o preconizado pela literatura, indicando um bom planejamento do
cardapio e também, boa aceitacdo do mesmo.

Associado a isso, a avaliacdo qualitativa do cardapio no periodo da pesquisa
indicou oferta diaria de folhosos e frutas, além de pratos sem monotonia de cores,
aspectos essenciais para maior aceitacdo do cardapio servido. Entretanto, a oferta
elevada de alimentos ricos em enxofre, carnes gordurosas e frituras, indicaram a
necessidade de ajuste no cardapio, afim de otimizar a ofertade macro e micronutrientes,
reduzindo fatores anti-nutricionais e de alimentos ricos em gordura.

Assim, a utilizacdo do método AQPC associado a avaliagéo do resto-ingestéo
configuram-se como uma ferramenta 6tima no planejamento, elaborac¢ao e avaliagéo
de cardapios ofertados, pois permite detectar falhas e definir solu¢des para adequacéao
do gerenciamento da producéao de refeicoes.

No ambito das perdas durante a produgao, processamento, armazenamento e
transporte, as boas praticas devem ser adotadas. Evitar o desperdicio de alimentos,
principalmente em restaurantes universitarios, pode contribuir para a melhoria do
acesso a uma alimentacéo adequada e segura do ponto de vista nutricional, sensorial
e higiénico-sanitario para a comunidade académica, além de contribuir para o maior
o aproveitamento dos géneros alimenticios disponiveis e para atenuar impactos
ambientais gerados pela agricultura.
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