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RESUMO

O grande desafio do profissional no setor de alimentacéo coletiva é aliar a saude a outras questdes

importantes, como o atendimento das preferéncias e habitos alimentares a fim de garantir boa

aceitacdo e satisfacdo do cliente. Diante do exposto, 0 presente estudo teve como objetivo avaliar o
cardapio e a satisfacdo dos comensais de uma unidade de alimentacdo e nutricdo (UAN). Este foi
um estudo transversal realizado em uma unidade localizada no municipio de cidade de Sete Lagoas
(Minas Gerais). O cardapio servido no almogo foi avaliado por meio do Método de Avaliacdo
Qualitativa das PreparacGes do Cardapio (AQPC) de outubro de 2014 a marco de 2015 e a aceitacdo
foi realizada durante uma semana com base no indice de resto-ingestdo. Além disso, a satisfacdo
dos comensais foi avaliada por meio de questionario contendo perguntas sobre sabor, temperatura,
aparéncia, cardapio, atendimento, limpeza, utensilios e qualidade geral dos servicos. Cada aspecto
foi avaliado como 6timo, bom, regular e ruim e o percentual de comensais satisfeitos foi obtido pela
soma das duas primeiras opc¢Ges. Todos aqueles que responderam o questionario assinaram o Termo
de Consentimento Livre e Esclarecido. Foram avaliados os cardapios servidos em 177 dias. Havia
monotonia de cores em 23,4%, alimentos ricos em enxofre em 16,7%, frituras em 18,5% e doce
mais fritura em 18,5% dos dias. Além disso, foi observada a presenca diaria de folhosos na salada e
de frutas e doces na sobremesa (100%). Na avaliacdo da aceitacdo do cardapio, foi observado que a
média do resto-ingestdo foi de 6,2% (+1,1%), resultado inferior ao considerado aceitavel para
coletividades sadias (10%). O questionario foi respondido por 229 comensais (76,3%), sendo 83,4%
do sexo masculino. Desses, 6,1% tinha idade menor ou igual a 21 anos; 52,4% entre 22 e 40; 26,2%

mais de 40 anos e 15,3% ndo responderam essa pergunta. A maioria estava satisfeita com a
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qualidade geral dos servicos disponiveis (84,3%) e com todos os aspectos avaliados (limpeza do
refeitdrio: 88,1%; sabor/tempero: 82,9%; atendimento: 82,6%; temperatura: 82,0%; aparéncia da
refeicdo: 81,2%; cardapio: 67,2%; e utensilios: 62,4%). Diante do exposto, pdde-se concluir que o
cardapio estava adequado e teve boa aceitacdo. Além disso, os clientes estavam satisfeitos em

relacdo a todos os aspectos avaliados.
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INTRODUCAO

Alimentacdo adequada e saudavel, proposta pela Politica Nacional de Alimentacdo e
Nutricdo (PNAN), é entendida como prética alimentar bioldgica e sociocultural adequada e uso
sustentavel do meio ambiente (BRASIL, 2012).

As refeicdes realizadas fora de casa vém crescendo e contribuindo para o aumento dos
estabelecimentos produtores de refeigdes, incluindo as Unidades de Alimentacéo e Nutricdo (UAN)
onde a atuagdo do nutricionista tem como finalidade fornecer aos clientes alimentos de qualidade
(VALENTE et al., 2013).

A satisfagdo em relagdo a alimentacdo néo se refere somente a qualidade do alimento, mas a
diversos aspectos como os visuais, das dependéncias, forma de preparagédo, atendimento e valor das
refeicbes. Tendo em vista que os clientes constituem elementos essenciais na obtencdo de sucesso e
tornam-se parte do comércio independente do negocio (GARDIN; CRUVINEL, 2013).

OBJETIVO GERAL

Verificar a qualidade do cardapio, a satisfacdo dos comensais e o desperdicio de alimentos
em uma Unidade de Alimentag&o e Nutricdo (UAN).

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Avaliar a qualidade do cardépio de uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo pelo método
AQPC,;



Analisar a satisfacdo dos comensais em relacéo ao servico oferecido na unidade;

Avaliar a aceitacdo do cardapio de uma UAN e, o consequente desperdicio de alimentos.

METODOLOGIA

Este foi um estudo transversal realizado em uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo
localizada no municipio de Sete Lagoas (Minas Gerais). O cardapio servido no almogo foi avaliado
por meio do método de Avaliacdo Qualitativa das Preparactes do Cardapio (AQPC) de outubro de

2014 a marco de 2015. A aceitacdo foi avaliada durante uma semana através das sobras e restos.

Além disso, a satisfacdo dos comensais foi avaliada por meio de questionario contendo
perguntas sobre sabor, temperatura, aparéncia, cardapio, atendimento, limpeza, utensilios e
qualidade geral dos servigos. Cada aspecto foi avaliado como 6timo, bom, regular e ruim e o

percentual de comensais satisfeitos foi obtido pela soma das duas primeiras opcoes.

Todos agueles que responderam o questionario assinaram o Termo de Consentimento Livre

e Esclarecido.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram avaliados os cardapios servidos em 177 dias. A ocorréncia de cores iguais, ricos em
enxofre e fritura foram na minoria dos dias analisados, sendo ponto positivo em relacdo a eficacia
de elaboracdo do cardapio.

Neste estudo houve oferta de folhosos todos os dias de todos os meses estudados, sendo
satisfatorio em relacdo a oferta de vitaminas, minerais e fibras, importantes para o bom
funcionamento do organismo (PONTIERI et al., 2011). Além dos folhosos também havia presenca
diaria de frutas e doces permitindo que os comensais pudessem optar pela op¢do mais saudavel
(fruta) na sobremesa, ao invés do doce. O cardapio quanto a andlise qualitativa se apresentou
adequado.

Na avaliacdo da satisfacdo participaram 229 funcionérios da empresa. Na avaliacdo da
satisfacdo dos comensais, a maioria se considerou satisfeita em relacdo a todas as caracteristicas

analisadas, marcando “6timo” ou “bom”: sabor/tempero (82,9% satisfeitos), temperatura (82%



satisfeitos), aparéncia (81,2% satisfeitos), cardapio (67,2% satisfeitos), atendimento (82,5%
satisfeitos), limpeza (88,2% satisfeitos), utensilios (62,4% satisfeitos) e qualidade geral (84,2%
satisfeitos).

No presente estudo a média das sobras limpas/aproveitaveis diariamente foi elevado, mesmo
podendo ser utilizada posteriormente no preparo de outras refeicbes caso armazenada de forma
correta. Como os cardapios sdo montados mensalmente podendo ser modificados, 0 que sugere a
necessidade de melhor planejamento. Uma explicacédo para a grande quantidade de sobras pode ser
0 planejamento de cardapios com alimentos ndo condizentes aos habitos e preferéncias dos
comensais e a oscilacdo do numero de refei¢bes servidas, o que ocorre com certa frequéncia na
UAN estudada. O resto-ingestdo € um instrumento para avaliacdo da qualidade do servico oferecido
em relacdo ao cliente. Porém, ha varios parametros para analise dos resultados do resto ingestéo.

No presente estudo, foi observado um valor de resto ingestdo muito superior a 2%,
indicando um alto desperdicio de alimentos e a necessidade de avaliacdo da qualidade do servico
que é oferecido ao cliente.

A unidade estudada distribui, em média, 218,9 kg de alimentos para 370 comensais
diariamente. A média de sobra suja encontrada foi de 15,6%, de sobra limpa foi de 11,6% e a
porcentagem de sobras em média de 7,12%, percentual acima do considerado aceitavel (3%). O
resultado encontrado para o resto ingestdo e a porcentagem do resto estdo dentro do considerado

aceitavel (<10%) em todos os cinco dias de pesquisa.

CONCLUSAO

Pelo método AQPC é observado que a qualidade dos cardapios estd adequada. Apesar da
oferta diaria de doces, os comensais tinham a opc¢do da fruta também diariamente. A oferta de
alimentos sulfurados, gordurosos ndo foi frequente. A oferta de folhosos ocorre em todos os dias,
sendo adequado, visto os beneficios que 0 mesmo pode trazer a satde.

A avaliacdo da satisfacdo dos comensais em uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo
(UAN) demonstrou que a maioria dos comensais esta satisfeita com os servigos de alimentacéao
oferecidos, o resto ingestdo encontrado no presente estudo foi satisfatério para coletividades sadias,
mas houve excesso de sobras.

Os resultados do estudo reforcam a necessidade e importancia do constante monitoramento
da qualidade do cardapio, da satisfagdo dos comensais e das quantidades de sobras e restos de

alimentos a fim de identificar problemas e a partir dos quais estabelecer estratégias de melhorias.
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