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AVALIACAO QUALITATIVA DAS PRE!’ARAC()ES DO CARDAPIO (AQPC) DE UM
RESTAURANTE UNIVERSITARIO DO SUDOESTE DO PARANA.

FORCELLINI, J.[1]; VASSAO, T. S. C. [1]; SANTOS, A. L.; FATEL, E. C. S.[2];
WEBER, J.[2]; PENTEADO, J. O.]2]; ZANUZO; K.[3]; STRAPAZZON, F. S. K.[4]

A Avaliacdo Qualitativa das Preparagdes do Cardapio (AQPC) analisa a qualidade das
refeicdes quanto a cores, técnicas de preparo, combinagdes e teor de enxofre. O objetivo foi
avaliar qualitativamente cardapios de um Restaurante Universitario (RU) do Sudoeste do Parana,
em um estudo transversal e descritivo realizado entre setembro e novembro de 2024. O cardépio
segue um termo de referéncia entre a empresa contratada e a universidade, sendo composto
diariamente por 10 preparacoes: 3 tipos de salada (uma folhosa, uma crua e uma cozida); 2 tipos
de arroz (branco e integral); 1 leguminosa (feijao todos os tipos ou lentilha); 1 acompanhamento
(massa ou tubérculo ou raiz ou farofa, etc.); 1 prato principal (carnes, variando os tipos e corte);
1 prato vegetariano (a base de proteina texturizada de soja, ovo ou outra matéria-prima
alimenticia que substitua a carne em relagdo ao valor proteico); e 1 sobremesa (sendo que 3 vezes
por semana deve ser fruta). Aplicou-se o método AQPC, adaptado, para avaliar a qualidade global
dos cardépios, considerando: aparecimento de frutas, folhosos, frituras, carnes gordurosas
(presenca de pele, linguiga, costela, preparadas com molhos de leite ou creme), doces;
doces+fritura no mesmo dia; cores iguais (duas ou mais saladas da mesma cor); alimentos ricos
em enxofre (duas ou mais preparacdes ricas em enxofre, exceto a leguminosa do dia). Os
percentuais de frequéncias para os aspectos positivos foram classificados como: 6timo (>90%);
bom (75 a 89%); regular (50 a 74%) e ruim (25 a 49%); e os aspectos negativos como: 6timo
(<10%); bom (11 a 25%); regular (26 a 50%), ruim (51 a 75%) e péssimo (>75%). Ao considerar
os meses de setembro, outubro e novembro de 2024, foram 61 dias de refeigdes servidas. Foram
classificadas como 6timo a oferta de folhosos (100%), frituras (0%), doce+fritura (0%); como
bom a oferta de alimentos ricos em enxofre no cardapio convencional (16,39%) e cores iguais
(23,27%); e como regulares a oferta de frutas (60,65%), ricos em enxofre no cardapio vegetariano
(42,62%), carne com gordura (32,78%) e doces (39,34%). A AQPC 4 itens foram classificados
como regulares, 3 como 6timos e 2 como bons. Estudo em RU no Sudoeste do Parana (Dal Mago;
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Colling; Fatel, 2017) apresentou resultados semelhantes para frutas (65%), folhosos (100%),
cores iguais (25%), doces (35%); maiores valores de frituras (25%) e ricos em enxofre (90%); e
menor valor de presenca de carne gordurosa (20%) em relacdo ao estudo. A predominancia de
classificagoes regulares em relacdo as carnes com gordura pode estar relacionada a utilizagao de
molhos a base de leite durante o preparo e a presenca de pele. Quanto ao cardapio vegetariano, o
excesso de enxofre observado pode ser atribuido a fonte de proteina, frequentemente proveniente
de leguminosas e ovo, além da oferta de verduras ricas nesse elemento. A oferta de frutas e doces
atendeu as especificagdes do termo de referéncia. A pesquisa destaca a importancia de continuar
avaliando e aprimorando o carddpio para promover uma alimentacdo mais saudavel e nutritiva,
contribuindo para o bem-estar e o desempenho académico dos estudantes.
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