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RESUMO - O objetivo deste trabalho foi avaliar quantitativamente e qualitativamente o cardapio de uma Unidade de
Alimentacéo e Nutrigdo situada no noroeste do Estado do Rio Grande do Sul e avaliar a aceitacdo de uma nova preparagao
proposta. Realizou-se a andlise quantitativa do cardapio comparando com os parametros estabelecidos pelo Programa da
Alimentacdo do Trabalhador. A anélise qualitativa foi realizada pelo método da Andlise Qualitativa das Preparac6es do
Cardéapio. Realizou-se a pesagem do resto-ingesta de um determinado dia e uma pesquisa de satisfacdo eletronica entre
0s comensais para avaliar a aceitacdo do cardapio. A andlise quantitativa do cardapio mostrou um aporte energético
adequado, no entanto, com um desbalan¢o na oferta de macronutrientes. A avalia¢do qualitativa indicou a presenca de
repeti¢do de preparagdes e a monotonia de cores. Ao avaliar o resto-ingesta e a pesquisa de satisfacdo, observou-se uma
elevada quantidade de restos sendo desperdicados e baixa aceitagdo da preparacdo da carne moida. Mediante esses
resultados, realizou-se uma atividade de educag¢do alimentar nutricional, para conscientizar os comensais da unidade, da
quantidade de alimentos que eram desperdicados e quantas pessoas essa quantidade poderia alimentar. Além disso, foi
desenvolvida uma nova preparacdo com a carne moida, sendo avaliada a sua aceitagdo entre 0s comensais. A aceita¢do
da nova preparacao (tortinha de carne moida) foi positiva, obtendo 93% de aceitabilidade, sendo assim, uma alternativa
a ser permanentemente implementada na unidade de modo a reduzir o desperdicio e satisfazer o usuario.
Palavras-chave: Alimentacdo, Qualidade do cardapio, Resto-ingesta, Aceitabilidade.

1 INTRODUCAO

As Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) sdo estabelecimentos nos quais desenvolvem-se a producéo e a
distribuicdo de alimentos para coletividades, tendo como objetivo produzir refei¢fes de acordo com os padr@es higiénico-
sanitarios adequados e nutricionalmente balanceadas, contribuindo, assim, para a salide do consumidor e auxiliando no
desenvolvimento de habitos alimentares saudaveis (ABREU; SPINELLI; PINTO, 2011; PROENCA et al., 2005).

O Programa de Alimentacdo do Trabalhador (PAT) é uma das mais antigas e importantes politicas de
alimentacdo e nutricdo do Brasil, sendo considerado um herdeiro de politicas publicas nacionais anteriores voltadas a
alimentacéo do trabalhador. O PAT vem atraindo cada vez mais interesse para a promocdo de estilos de vida saudaveis,
pois, com o atual quadro epidemioldgico, de avanco das doengas cronicas e da obesidade, 0 ambiente de trabalho vem
sendo reconhecido como um local propicio as modificacdes de comportamento precursor de doengas, ndo apenas
associados a fungdo ocupacional mas também a dieta, & atividade fisica e ao tabagismo (BANDONI; JAIME; 2008).

Os parametros nutricionais para a alimentacdo do trabalhador devem ser calculados com base em um valor
energético total (VET) de 2000 calorias, sendo as refei¢fes principais (almoco, jantar e ceia) deverdo conter de seiscentas
a oitocentas calorias (600-800 calorias) e seguir parametros de recomendacfes de macronutrientes, fibras e sddio
(BRASIL, 2006).

Além disso, para o planejamento e avaliacdo dos cardapios, além do aspecto quantitativo, deve-se levar em
consideracdo 0s aspectos sensoriais do cardapio. O método de Avaliagdo Qualitativa das Preparacoes de Cardapios
(AQPC) tem o objetivo de auxiliar o profissional na elaboragdo de um cardapio mais adequado do ponto de vista
nutricional e de alguns aspectos sensoriais (SAO JOSE, 2014).

A técnica do AQPC auxilia na avaliacéo global do cardapio, considerando as prepara¢des que o compdem, de
acordo com 0s seguintes critérios: as técnicas de coccdo empregadas nas preparagdes, para permitir a analise das variacdes
das formas de preparo utilizadas nos alimentos, alertando para a monotonia e a repeticdo dessas técnicas; o aparecimento
de frituras, de maneira isolada e associada aos doces; a cor das preparagdes e dos alimentos empregados no cardapio; a
presenca de alimentos ricos em enxofre, que devem ser limitados na oferta diaria, para ndo causar sensagao de mal-estar
pelo desconforto gastrico gerado nos clientes com a alimentacdo consumida; o aparecimento de frutas e folhosos; a
presenca de carne gordurosa nos dias em que ndo ha preparo de fritura e as repeti¢ces de pratos principais (VIEIROS,
2002; VIEIROS, PROENCA, 2003).
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O aspecto sensorial do cardapio pode influenciar diretamente na aceitagdo do mesmo, sendo importante a? i
ter-se também um controle das sobras limpas da producéo e do resto-ingesta dos comensais como ferramentas para
planejamento da UAN e controle de desperdicio (RICARTE, 2005; FERREIRA et al., 2012). Dessa forma, o objetivo
deste trabalho foi avaliar quantitativamente e qualitativamente o cardapio de uma UAN situada no noroeste do Estado do
Rio Grande do Sul e avaliar a aceitacdo de uma nova preparacdo proposta.

2 MATERIAL E METODOS

A pesquisa foi realizada em uma UAN situada em um municipio do noroeste do Estado do Rio Grande do Sul.
A unidade possui quatro cardapios diferentes, sendo estes: “Receita do chefe” (gourmet), “Receita caseira”, “Bem estar”
(light) e o “Prato especial”, estes servigos sdo disponibilizados aos clientes em quatros balces de distribuicdo (quente e
frio), sendo dois somente para a receita caseira, na qual ndo necessita de reserva. O prato especial é pago e preparado sob
reserva, para quem quer uma refeicdo diferenciada. Também é preparado produtos para serem consumidos na cafeteria
do restaurante e através de reservas, o cliente pode ter acesso a marmita saudavel. A unidade oferece aproximadamente
2.000 refeicbes por dia, sendo, em média, servidas 1.500 refei¢fes no almogo e 500 refei¢des no jantar.

O cardapio da “Receita caseira” é destinado a maior parte dos comensais, pois possui duas opgdes de carne (prato
principal), acompanhamento (arroz branco e integral e feijao), uma opg¢do de guarnicdo, trés tipos de saladas (legumes
crus/cozidos, verduras), duas opgdes de sobremesa (elaborada ou fruta da época) e uma opgéo de suco industrializado.
Além disso, também é oferecido um tipo de molho que o comensal pode consumir, como molho de tomate e/ou bechamel.

No cardapio “Receita do chefe” (gourmet) ¢ realizado uma preparag@o mais elaborada como risoto ou op¢des de
lanches como pastel, cachorro quente, xis salada, trés tipos de saladas (legumes crus/cozidos, verduras), duas opc¢des de
sobremesa (elaborada ou fruta da época) e uma opcao de suco industrializado.

O cardapio “Bem estar” é destinado para o publico que deseja algo mais light, sempre com a opcao de trés tipos
de saladas (legumes crus/cozidos, verduras), porém com uma op¢ao de fruta, além do prato principal, 0 acompanhamento
(arroz integral e feijdo) e a guarnigéo (sopa e legumes).

Para os comensais que desejam uma refeicdo mais elaborada e especial, a unidade possui a op¢do de cardapio
como o “Prato especial”, no qual é cobrado um valor referente a refei¢do, porém o comensal pode adquirir uma refei¢do
especialmente realizada para ele. Sempre com um tipo de carne como protagonista (exemplo: filé, salmao, strogonoff,
entre outros) e de acompanhamento (legumes e/ou arroz), além de trés tipos de saladas (legumes crus/cozidos, verduras),
duas opcdes de sobremesa (elaborada ou fruta da época) e uma opcéo de suco industrializado.

Para a avaliacdo quantitativa do cardédpio da unidade, optou-se por analisar o cardapio do almogo do buffet
“Receita caseira”, devido a maior quantidade de comensais e por ser 0 mais tradicional, durante os dias 28 a 31 de outubro
de 2019 e no dia 04 de novembro de 2019 (Quadro 1).

Quadro 1. Cardépio analisado na Unidade de Alimentacdo e Nutricdo de um municipio da regido noroeste do Estado do
Rio Grande do Sul.

Segunda-feira Terca-feira Quarta-feira Quinta-feira Segunda-feira
(28/10/19) (29/10/19) (30/10/19) (31/10/19) (04/11/19)

Arroz branco Arroz branco Arroz branco Arroz branco Arroz branco

Feijao Feijao Feijao Feijéo Feijéo

Galinha escabelada  Peixe & milanesa Ia_sI:a? du;(;a toscana Carne assada Carne moida ao molho
Massa parafuso Puré de batata Farofa rica Bolinho de arroz Batata gratinada
Acelga Chicoéria Chicoéria Acelga Chicdria

Pepino Cenoura cozida Beterraba ralada Gréo colorido Beterraba ralada

Trigo ao vinagrete Repolho Abaobrinha Berinjela temperada Abaobrinha

Magca Laranja Melédo Banana Maméao

Fonte: As autoras (2021)

A composicdo nutricional do cardapio foi calculada através do software Calculadora Nutricional (Calcnut) no
Excel utilizado a Tabela Brasileira de Composicdo de Alimentos (2011), através do per capita estabelecido pela unidade
através das fichas técnicas das preparacGes. Para o calculo da composicdo nutricional do cardapio considerou-se a
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quantidade energética e de nutrientes de cada um dos dias analisados e, posteriormente, realizou-se o calculo para ver?'
a média e o desvio-padrdo do total de energia e nutrientes presentes no cardapio nos cinco dias analisados. Os valore:
médios obtidos foram comparados com as recomendacBes nutricionais exigidas pelo PAT, seguindo a Portaria
Interministerial n® 66/2006.

A avaliacdo qualitativa das refeicbes foi realizada utilizando o método Analise Qualitativa das Preparacfes do
Cardapio (AQPC) (VEIROS; PROENCA, 2003; PROENCA, 2008), o qual considera 0s aspectos nutricionais e sensoriais
do cardapio, como a presenca de frituras, doces, carnes gordurosas, vegetais, frutas, alimentos sulfurados, variabilidade
das cores das preparaces e técnicas de preparo.

Para avaliar a aceitacdo do cardapio, realizou-se a pesagem do resto-ingesta dos comensais e uma pesquisa de
satisfacdo eletronica. A pesagem do resto-ingesta foi realizada no dia 29 de outubro de 2019, sendo o cardapio: arroz,
feijdo, Moida a primavera, Massa parafuso, Mista verde, Beterraba cozida, Salpicdo; Buffet de sobremesa, Frango
grelhado, Sopa, Legumes, Filé bovino a parmegiana, Puré de batatas.

A partir dos resultados obtidos na avaliagdo do resto-ingesta e na pesquisa de satisfacdo planejou-se o
desenvolvimento de uma nova preparagdo para o cardapio, sendo desenvolvida uma ficha técnica de preparo e realizada
uma analise sensorial (Figura 1) para avaliar a aceitabilidade da nova preparagdo proposta.

Figura 1. Ficha de analise sensorial utilizada para avaliar a aceitacdo entre os comensais da nova preparacéo
proposta.

Teste de Aceitacdo

Marque o que vocé achou da preparagdo: Tortinha de Carne Moida

Detestei Nio Gostei Gostel Adorei

Diga o que vocg mais gostou na preparagio
Diga o que vocd menos gostou na pre paragao

Os dados coletados foram tabulados, analisados com o auxilio do software Microsoft Office Excel, e expressos
através da média e desvio padrdo e em percentuais em relagdo ao nimero total de dias dos cardapios avaliados.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da analise quantitativa dos cardapios analisados durante os cinco dias da pesquisa e os valores
recomendados pelo PAT encontram-se na Tabela 2.

Tabela 2. Andlise da composicdo nutricional do cardapio de uma Unidade de Alimentagdo e Nutricdo de um
municipio da regido noroeste do Rio Grande do Sul comparada a recomendacéo do PAT.

Dia Dia Dia Dia Dia Média + desvio Valor
28/10 29/10 30/10 31/10 04/11 padréao recomendado
PAT
Energia (kcal) 751 511 833 682 614 678,2 + 110,77  600-800
Carboidratos % 58 37 29 35 40 39,8 +£9,78 60
Proteina % 33 39 23 41 34 34 £ 6,26 15
Gordura total % 9 23 48 24 26 26 +£12,53 25
Gordura saturada % 3 4 14 22 11 10,8 + 6,96 <10
Fibras (g) 17,86 17,68 19,09 18,12 13,96 17,34 +1,75 7-10
Sodio (mg) 569 779 1038 947 475 761,6 £ 214,61  720-960

Fonte: As autoras (2021)

Em relagdo a distribuicdo dos macronutrientes percebe-se, do ponto de vista nutricional, que o valor energético
médio dos cardapios estava adequado (678,2 Kcal + 110,77), no entanto, no que se refere ao contetldo de macronutrientes,
estes estavam desbalanceados, apresentando baixo contetido de carboidratos e elevada quantidade de proteinas, gorduras

| R |
‘ FEAR - Faculdade de

U PF Engenharia e Arquitetura

ENGENHARIA DE ALIMENTOS




Producgao de alimentos, saudabilidade
e sustentabilidade ambiental

ISSN 2236-0409
v. 11 (2021)

totais e saturadas. A deficiéncia de carboidratos no cardapio pode prejudicar o desempenho dos trabalhadores (VR
et al., 2007), uma vez que atua fornecendo energia deve-se ter o maior percentual de oferta de carboidratos no cardapi
frente aos demais macronutrientes. Ja a oferta excessiva de gorduras no cardapio é um fator preocupante, tendo em vista
que aumenta o risco de desenvolvimento de doencas cardiovasculares (PRECOMA et al., 2019).

Além disso, observa-se que quantidade média de fibras ofertada nos cardapios analisados foi maior que a
recomendacdo do PAT, podendo ser explicado pela elevada oferta de vegetais crus nos cardapios da UAN. Embora a
oferta de fibras seja considerada um ponto positivo, deve-se atentar para a oferta excessiva de fibras, devido a presenca
de fatores antinutricionais, como os fitatos, os quais dificultam a absor¢do de micronutrientes importantes para o
organismo (BENEVIDES et al., 2011).

A quantidade média de sodio dos cardapios (761,6 mg + 214,61) estava adequada em comparagao com os valores
estabelecidos pelo PAT, consistindo em um aspecto positivo, uma vez que a ingestdo excessiva de sodio esta relacionada
com o aumento de risco de hipertenséo arterial (DUARTE et al., 2015; BRITO, SPINELLI, 2016).

Em relacdo a analise qualitativa do cardapio, nota-se que as técnicas de cocgdo e os tipos de carnes apresentadas
sdo variadas. No entanto, existe uma grande quantidade de alimentos ricos em enxofre, com excegdo do feijdo, sendo
alimentos flatulentos como: acelga, meldo, repolho e pepino. A oferta de alimentos sulfurados deve ser limitada uma vez
que pode ocasionar a sensacdo de desconforto gastrico nos comensais (VIANA; MONTEIRO, 2016).

Embora tenha-se uma elevada oferta de vegetais e folhosas, existe muita repeticdo de saladas e legumes durante
a semana, como acelga, abobrinha e beterraba ralada, sendo repetitiva a técnica de cocgdo dos legumes. Quanto a cor sdo
fatores importante na elaboracéo do cardapio, pois estimulam os comensais a sentirem vontade de consumir determinados
alimentos, tornam a alimentag¢do mais prazerosa, como também contribui para ingestdo adequada dos nutrientes, no
cardépio, as preparacdes com cores similares no mesmo dia como, por exemplo, massa e frango, acelga e pepino, peixe e
puré de batata sdo consideradas cores palidas. A reduzida variabilidade de cores nas preparagdes influencia na
alimentacdo, uma vez que a diversidade de cores torna a alimentagdo atrativa e prazerosa, garantindo a ingestdo de
diversos nutrientes (VEIROS; PROENCA, 2003).

Apos realizar a anélise do resto-ingesta e a pesquisa de satisfacdo entre os comensais, encontrou-se um valor de
62,5 kg de alimentos desperdicados em um dia, sendo um elevado valor (24%/aproximadamente 42 g de alimentos
desperdigados por usuario).

O resto € a quantidade de alimentos devolvida no prato ou bandeja pelo cliente, e deve ser avaliado ndo somente
do ponto de vista econdmico, como também da falta de integracdo com o cliente. Quando o resultado apresenta-se acima
de 10% em coletividades sadias e 20% em enfermas, pressupde-se que os cardapios estdo inadequados, por serem mal
planejados ou mal executados, ndo tendo uma boa aceitacfo entre os comensais (CASTRO, 2003; NOVINSKI, ARAUJO,
BARATTO 2017).

Além disso, o tamanho do prato ou a quantidade e tamanho das vasilhas utilizadas podem induzir 0s usuérios a
se servirem uma quantidade maior que a possibilidade de consumo e, consequentemente, gerar restos (VAZ, 2006).
Quando pesado aos pratos dos comensais, encontrou-se a media per capita foi de 170g, sendo o0 peso minimo 67g e o peso
maximo 374g.

Através desses resultados, realizou-se uma atividade de educagdo alimentar nutricional, para conscientizar os
comensais da unidade sobre o impacto do desperdicio de alimentos, através da elaboragdo de cartazes informativos sobre
a quantidade de alimentos que eram desperdicados e quantas pessoas essa quantidade poderia alimentar, e o ato de pensar
na sua fome antes de se servir. Os cartazes foram espalhados em pontos estratégicos para que 0s comensais pudessem
visualizar e disponibilizados nos displays sob as mesas.

Também foi realizada uma campanha do “Prato Limpo”, onde pegou-se 0 registro do cracha dos comensais que
deixaram o prato limpo e realizou-se um sorteio e para o sorteado entregou-se um prémio. Esse sorteio foi uma estratégia
pensada para incentivar os comensais a deixarem o prato limpo e pensarem antes de se servir. Os comensais devem ser
conscientizados continuamente atraves de campanhas de educacéo alimentar e nutricional desenvolvidas dentro da UAN
pelo nutricionista, com intuito de reduzir o desperdicio de alimentos, incentiva-lo a pensar em sua fome, para ndo servir
de mais e consequentemente deixar no prato (CHAVES, MACHADO, ABREU, 2019).

Além disso, ap6s analisar a pesquisa de satisfacdo eletrdnica utilizada, observou-se reclamagdes de muitos
usuarios sobre a carne moida oferecida na unidade, sugerindo a baixa aceitacdo em especial dessa preparacdo. Dessa
forma, foi pensando em uma modificacdo no cardapio, ou seja, nova preparacao envolvendo a carne moida que poderia
vir a agradar os comensais. Assim, foi desenvolvida a ficha técnica da preparacdo e testada primeiramente com a
nutricionista e manipuladoras (Quadro 2), e apés, com os comensais do cardapio Bem estar (light) (Quadro 3), para ver
se seria bem aceito, para assim ser implantado nos demais cardapios. Com autorizacdo da nutricionista responsavel pela
unidade, foi realizada uma pesquisa de satisfacdo para analisar se a preparacdo foi aprovada ou ndo pelos comensais.
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Quadro 2. Ficha técnica da nova preparacdo a base de carne moida elaborada para o primeiro teste co
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nutricionista e manipuladoras.

FICHA TECNICA DAS PREPARACOES

Preparacéo: Tortinha de carne moida

—_—

Ingredientes Medida PB kg/g PLkg FC
Caseira

Carne moida 1 pacote 1.500 ¢ 15009 -

Farinha de trigo Y, pacote 0,500 g 0,500g -

Ovos 30 duzias 3679 357 ¢ 1,02

Talhos de legumes

(cenoura, couve, - 1,331¢g 1,331g -

abobrinha, cebola,

tomate, alho, tempero

verde)

Sal 3 colheresde 30g 30g -
sobremesa

Oleo 6 colheresde 60 ml 60ml -
sopa

Fermento quimico 3colheresde 24g 249 -
sobremesa

Custo Total: R$ 13,80

Custo por porcéo: R$ 0,65

Tempo total de preparo: 1 hora

Rendimento total antes da coccéo: 2.832 g

Rendimento total ap6s a cocgédo: 1.800g

Fator de cocgdo da preparagdo (FCc): 0,63

Rendimento por por¢éo: 21 porgdes de 151g cada

Medida caseira (por¢do): 1 unidade de 151g
**Embalagem com 100g

Refeicdo/ Alimento  Quantidade (g) Energia (kcal)
Carne moida 1500 2048,43
Farinha de trigo 500 1802,36
Ovo 357 510,91
Cenoura 166 56,66
Couve 166 44,91
Abobrinha 166 32,00
Cebola 166 65,44
Tomate 166 25,46
Alho 166 187,80
Cebolinha 166 32,40
Salsa 166 55,48
Sal 30 NA
Fermento quimico 24 21,53
Oleo de soja 60 530,40
TOTAL - 5413,79
Kcal - 5381

% de - -

macronutrientes

INFORMAGAO NUTRICIONAL

2’s
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Proteina (g)

291,30
48,95
46,52
2,20
4,77
1,89
2,84
1,82
11,64
3,10
5,41
NA
0,11
NA
420,54

1682,19
31

Custo Unidade Unidade
(R$) do (Kg/mg/ (Kg/mg/
alimento L/ml) L/ml)
R$ 12,13 R$ 8,09 Kg
R$ 0,87 R$ 1,74 Kg
R$ 0,25 R$ 45,00 Duzia
*Aproveita *Aproveita Kg
mento das mento das
sobras sobras
limpas limpas
R$ 0,022 R$ 0,76 Kg
R$ 0,23 R$ 3,45 mL
R$ 0,32 R$1,36** g

Lipideos (g) Carboidratos (g)

89,20 0,00

6,83 375,46

31,77 5,84

0,29 12,72

0,91 7,19

0,23 7,12

0,13 14,70

0,29 521

0,37 39,68

0,58 5,60

1,01 9,47

NA NA

0,02 10,54

60,00 NA

191,63 493,53

1724,67 1974,14

32 37
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PORCAO DE g /ml
1519 (1 unidade)

QUANTIDADE POR PORGAO

Valor energético 35 kcal ou 149kJ 2
Carboidratos (g) 3 1
Proteinas (g) 3 4
Gorduras totais (g) 1,26 2
Gorduras saturadas (g) 0,40 2

UTENSILIOS UTILIZADOS

> Bacia para mistura, faca, tabua de corte, forma de fritar ovos, forno combinado, colher de servir.

MODO DE PREPARO

> Higienizar as sobras dos legumes, como os talos de couve, sobras de cenoura, abobrinha, tomate, tempero
verde;

Picar os legumes;

Misturar os ingredientes, carne moida, farinha de trigo; ovos; talos de legumes; sal, éleo e fermento
bioldgico, até formar uma massa homogénea;

Unte as formas de fritar ovo;

Colocar uma porg¢éo de uma colher de servir cheia da massa na forma;

Levar para ao forno combinado para assar de 280°C a 300 °C por 20 minutos.

VVYVY VYV

Quadro 3. Ficha técnica da nova preparacdo a base de carne moida elaborada para o segundo teste com os
comensais do cardapio Bem estar (light).

Ingredientes Medida PB kg/g PLkg FC Custo Unidade Unidade
Caseira (R$) do (Kg/mg/ (Kg/mg/
alimento L/ml) L/ml)
Carne moida 57 e Y% 86,000g 86,000 - R$ 695,74 R$ 8,09 Kg
pacotes g
Farinha de trigo 28 pacotes 28,000 g 28,000 - R$ 78,40 R$ 2,80 Kg
de 1kg g
Ovos 30 dazias 20,9199 20,349 1,02 R$90,00 R$ 45,00 Duzia
g
Talhos de legumes
(cenoura, couve, - 76,057 g 76,057 *Aproveita *Aproveita Kg
abobrinha, cebola, g - mento das mento das
tomate, alho, tempero sobras sobras
verde) limpas limpas
Sal 3colheresde 1,700 ¢ 1,700 -
sobremesa R$ 1,30 R$ 0,76 Kg
Oleo 6 colheresde 4L 4L - R$ 1,53 R$ 3,45 mL
sopa
Fermento quimico 3 colheresde 1,300 g 1,300g - R$ 0,018 R$ 1,36**
sobremesa G

Custo Total: R$ 867,00

Custo por porc¢do: R$ 0,72

Tempo total de preparo: 1 hora

Rendimento total antes da coccédo: 217,406 g
Rendimento total da coc¢do: 102, 857 g

Fator de cocgdo da preparagdo (Fcy): 0,47
Rendimento por porg¢do: 1.200 porc¢des de 181g
Medida caseira (por¢do): 1 unidade de 1819
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**Embalagem com 100g
UTENSILIOS UTILIZADOS

> Bacia para mistura, faca, tabua de corte, forma de fritar ovos, forno combinado, colher de servir.
MODO DE PREPARO
> Higienizar as sobras dos legumes, como os talos de couve, sobras de cenoura, abobrinha, tomate, tempero
verde;
> Picar os legumes;
> Misturar os ingredientes, carne moida, farinha de trigo; ovos; talos de legumes; sal, éleo e fermento
bioldgico, até formar uma massa homogénea;

> Unte as formas de fritar ovo;

A\

Colocar uma porcéo de uma colher de servir cheia da massa na forma;

> Levar para ao forno combinado para assar, de 280°C & 300 °C por 20 minutos.

Como resultado da pesquisa obteve-se 93% de aceitabilidade em relacdo a tortinha de carne moida, além de
comentérios positivos e agradecimento, por ter-se pensado em uma sugestdo que pudesse melhorar a preparagdo com
carne moida, dando-lhes um retorno da pesquisa aplicada.

A culindria e a gastronomia podem ser utilizadas para melhorar os alimentos, deixando-os mais atrativos ao
paladar (ORNELAS, 2007). O desenvolvimento de novas receitas ou a adaptacdo das ja existentes, pode tornar as
preparacdes mais atrativas para os comensais, melhorando a sua aceitacdo entre os mesmos. Além disso, a oferta de
preparacfes nutritivas, com bom aspecto, saborosas e agradaveis ao paladar, pode facilitar a escolha dos comensais por
esses alimentos e auxiliar a mudanga de habito alimentar mais facilmente (PROENCA et al., 2005).

4 CONCLUSAO

Com este trabalho pode-se concluir pela anélise quantitativa do cardapio a existéncia de um desbalanco de
macronutrientes nos cardapios ofertados na unidade, além disso, pela analise qualitativa pode-se observar a presenca de
repeticdo de preparacGes e a monotonia de cores, o que pode influenciar a aceitacdo dos comensais.

Ao avaliar o resto-ingesta, observou-se um elevado valor de restos sendo desperdicado, provavelmente em
funcgdo da quantidade servida pelos comensais e também pela baixa aceitacdo das preparacdes, em especial da preparacao
da carne moida. Assim, implementou-se a campanha do Prato Limpo, para a conscientizagdo sobre o desperdicio de
alimentos entre 0s comensais.

A elaboracdo de uma nova preparacdo a partir da carne moida obteve grande aceitacdo dos comensais, mediante
os resultados da pesquisa de satisfacdo, sendo assim, uma alternativa a ser substituida na unidade de modo a melhorar a
aceitacdo da preparacdo, reduzir o desperdicio e satisfazer o usuario.
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