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AVALIACAO NUTRICIONAL DO CARDAPIO DO RESTAURANTE BENEFICENTE
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RESUMO:

E de fundamental importancia uma alimentacdo adequada desde a infancia em funcdo do
crescimento e do desenvolvimento. E na fase pré-escolar que os habitos alimentares sdo formados,
refletindo no seu estado nutricional adulto. No Brasil, a maioria das Unidades de Alimentagdo e
Nutricdo - UAN ndo possui nutricionista como responsavel técnico, o que torna as pessoas carentes
em informagdes quanto as normas de higiene pessoal dos manipuladores de alimentos, 0 que,na sua
auséncia, colabora com o dano dos alimentos, podendo colocar em risco a vida dos comensais. O
presente trabalho objetiva-se a avaliar o cardapio do Restaurante Beneficente Bela Vista Recanto da
Lagoa, propor mudangas benéficas do ponto de vista nutricional, treinamento de funcionérias e
organizagao do estoque.
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ABSTRACT:

It is vital adequate food since childhood due to the growth and development. It is in preschool that
eating habits are formed, reflecting on nutrition adult. In Brazil, most of the Units of Food and
Nutrition UAN does not have a nutritionist as the technical, which makes people in need of
information about the standards of personal hygiene of food handlers, which, in his absence,
collaborates with the damage food, may endanger the lives of diners. The present study aims to
evaluate the Restaurante Beneficente Bela Vista Recanto da Lagoa, proposing changes in beneficial
nutritional standpoint, staff training and organization of stock.
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1 INTRODUCAO

A alimentacdo € um dos fatores mais importantes para a salide das criancas, principalmente
nos primeiros anos de vida. As necessidades nutricionais de cada individuo diferem dos demais por
sua constituicdo genética, suas caracteristicas morfologicas e fisioldgicas, bem como por sua
atividade e eficacia metabdlica. (VALENTE, 2009).

A prética de uma dieta balanceada desde a infancia favorece niveis ideais de salde,
crescimento e desenvolvimento intelectual, atuando na melhoria do nivel educacional, reduzindo os

transtornos de aprendizado causados por deficiéncias nutricionais. (VALENTE, 2009).

Nas ultimas décadas, o nimero de criancas que recebem diariamente cuidados fora do lar de
forma coletiva aumentou significativamente no mundo todo. O impacto que esta realidade tem
apresentado no comportamento das doencas infecciosas na comunidade, atraves do risco aumentado
para a aquisicdo de doengas transmissiveis a que estdo expostos 0s envolvidos neste cuidado, tem
sido amplamente reconhecido como problema de satde publica. Diante da importancia das doencas
infecciosas em criancas é de fundamental importancia o treinamento de funcionarios quanto aos

habitos de higiene bem como a orientar 0s pais quanto aos habitos saudaveis. (VALENTE,2009).

2 METODOLOGIA

O presente estudo foi desenvolvido na cozinha do Restaurante Beneficente Bela Vista-
Recanto da Lagoa, em Para de Minas-MG, no qual o cardépio é de padrdo popular (ndo ha controle
no fornecimento de alimentos, uma vez que séo recebidas doages diérias), cujo fornecimento gira

em torno de 200 refeigdes por dia para as criangas do bairro.

Foram avaliados almogo e lanche oferecidos no Restaurante Beneficente Bela Vista —
Recanto da Lagoa, no periodo de uma semana durante 0 més de Agosto de 2010. Cada género
alimenticio utilizado no preparo das refei¢des, depois de retiradas as aparas ndo-comestiveis, foi
pesado, utilizando-se balanca eletronica Marca Filizola. Para os liquidos, utilizou-se proveta de
500mL, com graduagdes de 5SmL. O sal empregado ndo foi pesado. As preparagdes foram pesadas

antes e ao final da distribuicdo (respectivas sobras) na mesma balanca. O peso dos utensilios
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destinados ao acondicionamento dos alimentos crus e das preparagdes prontas foi descontado do
peso dos ingredientes ou das preparagdes. A quantidade de ingredientes contida na sobra de cada
preparacao foi obtida por calculo proporcional a partir da respectiva preparagdo inicial. Esses teores
foram, em seguida, deduzidos da quantidade inicial, resultando no consumo real pela clientela. Os
sucos, o café e o leite foram medidos diariamente com o auxilio de jarras plasticas, capacidade de 1
litro com graduagBes de 100mL. Os sucos foram contabilizados ap6s a reconstituicdo. O peso dos
0ssos e das cascas foi descontado da refeicdo distribuida. O indice de rejeito foi utilizado para
avaliar o consumo real da refei¢do, correspondendo a razao percentual entre o peso do rejeito e o da
preparacao distribuida. Todas as preparagdes foram pesadas antes de serem servidas e depois de
servidas, para que fosse possivel analisar a quantidade distribuida e, consequentemente, as calorias

que cada crianga estava ingerindo por dia em cada refeig&o.

Os funcionérios e voluntarios do Restaurante foram treinados pela aluna pesquisadora no que
diz respeito & higiene pessoal,assim como & de utensilios e do local; produgéo correta e eficiente dos
alimentos e de seu aproveitamento bem como arrumacao do estoque. Para tal treinamento, foram
utilizados meios de comunicagdo como cartazes, multimidia e utensilios de higiene como pente,

touca,luvas, desodorante, jaleco, avental, pasta dental, sabonete.

A mudanca no cardépio foi proposta através de um cardépio de porcdes, separado por
grupos alimentares e os respectivos alimentos que os compdem. Foram colocados também diversos

tipos de combinagOes para melhorar a visualizag&o e facilitar o entendimento.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Por viverem de doagdes, os voluntarios e funcionarios do Restaurante Beneficente Bela
Vista ndo faziam o controle do estoque e 0s mantimentos eram guardados de forma incorreta. Com
a organizacdo os mantimentos foram todos etiquetados para o controle do Primeiro que vence-
Primeiro que sai (PVPS), obteve-se um melhor controle dos alimentos e a reducéo do desperdicio,
pois como nao eram observadas as datas de validades, perdiam-se assim , facilmente, os alimentos.
Em funcdo de ndo conseguir fazer previsdo, uma vez que o Restaurante vive de doagOes, a

responsavel alegava ndo conseguir fazer controle do estoque e armazenava 0s mantimentos de
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qualquer forma. Um estoque de alimentos, limpo e ordenado, conduzido eficientemente é essencial

em qualquer estabelecimento.

Os estoques de alimentos podem ser conservados em niveis convenientes de forma a
eliminar o risco de sentir falta de qualquer mercadoria, todos os alimentos que entram ou saem do
deposito podem ser convenientemente verificados e isto ajuda a impedir o desperdicio (MEZOMO,
2002). Foi explicado e esclarecido as responsaveis que o fato de ndo se saber o que sera armazenado

ndo é motivo para ndo se estabelecer um controle e organizar o estoque.

A cozinheira e as voluntérias ndo eram treinadas quanto & higiene pessoal, do local e dos
alimentos, faziam as comidas sem olhar a aparéncia e valor nutricional. Com o projeto, foram
treinadas e ficaram aptas a fazer uma comida com boa aparéncia e seguindo a lista de substitui¢des

e a apostila com algumas preparac6es podendo assim, fazer uma comida nutricionalmente saudavel.

Os alimentos em geral sdo fonte de prazer e de saude quando ingeridos nas quantidades
corretas e preparados de forma mais correta. Porém, tambeém podem ser fonte de doencas se
cuidados higiénicos forem esquecidos durante o preparo das refeigdes. A garantia da qualidade
higiénica dos alimentos implica a adogdo de medidas preventivas e de controle em toda a cadeia
produtiva, desde sua origem até o consumo do alimento. A manipula¢do dos alimentos segundo as
boas préticas de higiene é essencial para reducdo dos riscos de doengas transmitidas pelos alimentos
(BRASIL, 2009).

O consumo caldrico diario, no Restaurante Beneficente Bela Vista-Recanto da Lagoa,
apresentou-se deficiente e excessivo em dias alternados, dependendo do grupo alimentar usado nas
preparacOes alimentares oferecidas no dia, a sua repeticdo se tornava muito ou pouco caldrica. Os

resultados da avaliacdo de uma semana do carddpio podem ser vistos nas tabelas 1 e 2.

Nos trés primeiros dias (04-05-06) a refeicdo oferecida conseguiu atingir as calorias
necessarias, mas ndo uma alimentacdo nutricionalmente completa, pois contemplava alimentos do
mesmo grupo (Arroz-Batata-doce/Arroz-Farofa/Arroz-Macarrdo). J& no dia 09/08 a refeicdo ndo
conseguiu atingir o valores adequados, uma vez que foram oferecidos alimentos de diferentes
grupos e em quantidades insuficientes. O dia 10/08 conseguiu atingir os valores, mas a refeicdo ndo

estava com boa aparéncia e continha fritura.
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TABELA 1- Calorias totais de comida/pessoa TABELA 2- Calorias da sobremesa/pessoa

DIA KCAL/PESSOA DIA KCAL/PESSOA
04/08/2010 543,47 04/08/2010 90,09
05/08/2010 471,81 05/08/2010 10,29
06/08/2010 684,56 06/08/2010 45,08
09/08/2010 216,51 09/08/2010 28,86
10/08/2010 485,71 10/08/2010 21,75

Fig. 1: Tabela 1 Fig. 2: Tabela 2

Ao avaliar o cardépio do Restaurante Beneficente Bela Vista Recanto da Lagoa, em relagéo
a uma semana, foi possivel perceber que em certos dias as calorias eram atingidas, mas com uma

alimentagdo sem valor nutricional.

4 CONSIDERAGOES FINAIS

O Cardépio oferecido no Restaurante Beneficente Bela Vista - Recanto da Lagoa era
composto de dois acompanhamentos (arroz e feijdo), uma guarnigdo, prato principal, dois tipos de
salada e fruta de sobremesa, entretanto ndo supria as reais necessidades das criangas atendidas pelo
programa. Mas com o treinamento, cartazes educativos e livro de receitas, foi possivel balancear as
refeicBes utilizando todos 0s nutrientes que as criangas precisam e propiciando uma aparéncia mais
agradavel, deixando os pratos mais coloridos. Com a organizacdo do estoque obteve-se uma
reducdo no desperdicio dos alimentos e um maior controle das doacdes. Ndo hd como negar o
quanto as voluntérias e a cozinheira aprenderam e tém se empenhado para colocar em prética as
nogdes de higiene, limpeza e balanceamento de refeigbes transmitidas a elas pelo treinamento,
evidenciando assim a importéancia do profissional nutricionista para as Unidades de Alimentacdo e

Nutricéo.
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