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RESUMO

O nutricionista € o responsavel pela elaboracdo de cardapios nutricionalmente adequados,
a elaboracdo de cardapios deve contemplar a variedade, moderacdo e proporcionalidade
dos alimentos oferecidos. O presente estudo teve como objetivo avaliar qualitativamente o
cardapio de uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) de um hospital de Sao Luis-
MA . Para tal, realizou-se um estudo de caso do tipo descritivo, em uma UAN no ano de
2024. Analisou-se qualitativamente o cardapio de trinta e um dias, pelo método Anélise
Qualitativa das Preparacdes do Cardapio. Foram considerados aspectos positivos a oferta de
folhosos e de frutas, e aspectos negativos, a presenca de cores iguais, de duas ou mais
preparacdes ricas em enxofre, de carne gordurosa, de fritura, doce e alimentos em conserva
no mesmo dia «O cardapio apresentou 64,5% de oferta de folhosos, 100% de frutas, 6,4% de
monotonia de cores das preparacdes, 35,4% de oferta de dois ou mais alimentos ricos em
enxofre, 0% de carnes gordurosas, 0% de frituras, 9,6% de doces, 3,2% de conserva. A UAN
analisada apresentou um cardapio adequado quanto aos itens analisados. A introducéo de
alimentos saudaveis no cardapio deve ser continua e em conjunto com atividades de educacao
alimentar e nutricional, com intuito de melhorar o consumo alimentar dos comensais.

Palavras-chave: Avaliacdo Qualitativa das Preparacdes do Cardapio.
Alimentacdo Coletiva. Servi¢co Hospitalar de Nutricdo.

1. INTRODUCAO
A alimentacdo ¢ fundamental para a manutencdo da salde e bem-estar da

populagdo mundial, onde a nutricdo apropriada influencia diretamente vérias funcbes do
organismo humano, como a producdo de energia, a manutencao de tecidos, o desempenho
do sistema imunolodgico e equilibrio hormonal. Quando se trata de ambientes hospitalares é
necessario se ter uma atencdo quanto a oferta de refei¢Ges, essa € uma responsabilidade do

nutricionista que por intermédio de seus conhecimentos cientificos e dados recebidos do
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paciente, desenvolve o plano de intervencdo dentro da Unidade de Alimentacdo e Nutrigéo.
O autor esclarece que uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo hospitalar devem fornecer
refei¢des nutricionalmente equilibradas, com foco na manutencdo e recuperagdo da saude
dos individuos hospitalizados, e além disso, conseguir implementar bons habitos alimentares
nos pacientes (Santos et al 2023).

O cardépio € uma ferramenta desenvolvida pelo profissional da nutrico para se
ter controle do planejamento de refei¢fes, (De Sousa et al, 2024). E para que esse cardapio
seja considerado ideal ele deve cumprir alguns requisitos, como as recomendacdes classicas
de Pedro Escudeiro, quantidade, qualidade, harmonia e adequacédo, deve conter variedade
de combinacGes e preparacbes, variacdo de cores, técnicas de preparo, e de formas de
apresentacdo (Santos et al 2023). Além disso, Pinto e Garcia-Gomes (2021) discorrem que a
refeicdo além de ser agradavel aos olhos deve ser segura do ponto de vista microbioldgico,
pois qualquer alimento que é designado aoconsumo de individuos pode estar suscetivel a
contaminacdo por distintos microbiologicos. Se faz necessario a realizacdo da analise
qualitativa e quantitativa do cardapioperiodicamente, pois a partir desta analise continua
pode-se adequar as refeicBes as necessidades dos pacientes, evita-se desequilibrio por
monotonia, excesso de nutrientes, excesso de frituras, entre outros, mas sempre se prioriza a
promocdo de habitos alimentares mais saudaveis (Bianchinni e Basso, 2020 apud De Sousa
etal, 2024).

Visando o planejamento adequado dos cardapios existem artificios que auxiliam
na elaboracdo e avaliacdo da composicdo qualitativa dos mesmos, chama-semétodo de
Avaliacdo Qualitativa de Preparacbes do Cardapio (AQPC), que avalia o cardapio através
dos itens que o compdem, contribuindo na construcdo de cardapios equilibrados da
perspectiva nutricional e sensorial (Lima et al , 2019).

Oferecer uma alimentacao adequada é fundamental. Pensando na recuperacéo do
paciente, uma dieta equilibrada auxilia em sua recuperagédo, fornecendo os nutrientes
necessarios para fortalecer o sistema imunologico e promover a cicatrizagdo, portanto, a
alimentacdo em hospitais € um componente crucial do cuidado integral ao paciente

(Venancio, De Jesus Carvalho e Di Nigro, 2022).

2. OBJETIVOS
O presente estudo teve como objetivo avaliar qualitativamente as preparacoes

de um cardapio mensal de uma Unidade de Alimentacdo e Nutri¢cdo hospitalar em Séo Luis
do Maranhdo, visando identificar pontos positivos e negativos para que a partir desta analise

possam ser feitas alteracdes visando o melhor desenvolvimento do cardéapio.
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3. METODOLOGIA
Trata-se de um estudo do tipo descritivo realizado em uma Unidade de

alimentacédo e nutricdo de um hospital pablico de alta complexidade no municipio de Séo
Luis do Maranhéo, no ano de 2024. A UAN estudada € uma empresa privada de médio porte
que presta servigo terceirizado ao hospital, fornecendo em torno de 200 refei¢Ges diarias para
pacientes.

Os cardéapios sdo de padrdo hospitalar, ofertando seis refeicdes didrias,
consistindo na modalidade de distribuicdo descentralizada. As refeicbes maiores, como
almoco e jantar, incluem as preparacGes diarias de saladas (cruas e cozidas), dois ou mais
tipos de pratos proteicos, um tipo de guarnigéo, arroz e feijdo e um doce ou uma fruta de
sobremesa.

Para proceder a avaliacdo do cardapio da UAN, optou-se por utilizar o método
AQPC (Analise Quantitativa de Prepara¢des do Cardapio), o método AQPC permite avaliar
qualitativamente os aspectos nutricionais e sensoriais que compdem um cardapio (Soares et
al, 2021). Que analisa os seguintes itens: oferta de folhosos, frutas, presenca de cores iguais,
duas ou mais preparacoes ricas em enxofre na mesma refeicdo (exceto o feijao). O feijdo,
presente diariamente nas refei¢Ges, ndo foi considerado na analise, levando em consideracao
as orientacdes do Guia Alimentar da Populacéo Brasileira, que recomenda o consumo deste
alimento todos os dias, alimentos ricos em enxofre, foram considerados e contabilizados
como alimentos flatulentos sulfurados, por exemplo: abacate, acelga, alho, amendoim,
batata-doce, brécolis, castanha, cebola, couve-de- bruxelas, couve-flor, ervilha, gengibre,
goiaba, jaca, lentilha, macd, melancia, mel&o, milho, mostarda, nozes, ovo, repolho e uva,
continuando com os fatores negativos temos, carne gordurosa, fritura, doce e conserva em
um mesmo dia. Foi analisado o cardapio das dietas do tipo branda e livre servidas para
pacientes, considerando-se as preparacdes do almocgo, das quatro semanas do més de
dezembro de 2024, contabilizando
31 dias. Em consonancia com os pilares da ciéncia da nutricdo, alguns itens foram
selecionados como aspectos positivos do cardapio, porém outros negativos. Foram
considerados como aspectos positivos a oferta de folhosos e frutas, onde as classificagdes
foram divididas em “Otimo”, “Bom”, “Regular”, “Ruim” e “Péssimo”, conforme o Quadro
1.

Quadro 1: Critério de classificagdo dos aspectos positivos do cardapio.
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Classificacio Categoria
Otima =90%
Regular 75 a 89%
Regular 50 a 74%
Ruim 25 a 49%
Péssimo <25%

J& a presenca de cores iguais, duas ou mais preparagdes com enxofre, fritura,
oferta de doce, carnes gordurosas e alimentos em conserva foram considerados como
aspectos negativos do cardapio e classificados de acordo com o Quadro 2.

Quadro 2: Critério de classificacdo dos aspectos negativos do cardaio.

Classificacio Categoria
Otima < 10%
Regular 11a25%
Regular 26 a 50%
Ruim 51a75%
Péssimo > 75%

Os dados foram apresentados através de tabelas, com apresentacdo de
frequéncias absolutas e relativas. Como se tratava apenas da analise de preparacdes, ndo

foi necessario submeter o projeto ao Comité de Etica em Pesquisa.

4. RESULTADOS
Os resultados da aplicacdo do método AQPC no cardapio de uma UAN

hospitalar de Sdo Luis -MA se encontram na Tabela 1, e por meio do percentual de
ocorréncia do cardapio mostrado, os itens foram classificados de acordo com o seu

percentual, onde os dados se encontram na Tabela 2.

Tabela 1: Andlise das preparac6es do cardapio de uma UAN hospitalar em Séo Luis - MA,
AQPC de 31 dias do més de dezembro.

DIAS FOLHOSOS  FRITURA  CORES IGUAIS  DOCE FRUTA  CARNES GORDUROSAS ~ CONSERVA ALIMENTOS QUE CONTENHAM
ENXOFRE {DOIS DU MAIS)
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Tabela 2 - Classificacdo dos itens analisados das preparac6es do cardapio de uma UAN
hospitalar em S&o Luis - MA.

ITENS % DE OCORRENCIA (n) CLASSIFICAGAO
Folhosos 64,5(n=20) Regular
Frutas 0(n=0) Otimo
Cores lguais 6,4(n=2) Otimo
Doce 9,6(n=3) Otimo
Fruta 100(n=31) Otimo
Carnes Gordurosas 0(n=0) Otimo
Conserva 3,2(n=1) Otimo

Alimentos que contenham

) A 35,4(n=I11) Regular
enxofre (dois ou mais) 8

Nenhum dos itens analisados foi classificado como “Péssimo” ou “Ruim”,
apenas os itens "Folhosos " e "Alimentos que contenham enxofre (dois ou mais)” foram
classificados como “Regular” e os demais itens foram classificados em “Otimo”.
Considerando os aspectos em geral, o cardapio da UAN hospitalar teve um resultado positivo
quanto a analise, 0 que é de suma importancia para a recuperacdo dos pacientes que

consomem as preparacdes deste cardapio.

5. CONCLUSAO (OU CONSIDERACOES PARCIAIS)
Com base na analise realizada, pode-se concluir que o cardapio da UAN

hospitalar apresenta um desempenho positivo, sendo a maioria dos itens classificados como
"Otimo". Apenas dois itens, "Folhosos" e "Alimentos que contenham enxofre (doisou
mais)"”, receberam a classificacdo de "Regular”, sem que houvesse itens avaliados como
"Péssimo” ou "Ruim". Esse resultado & especialmente relevante para o processo de
recuperacdo dos pacientes, uma vez que uma alimentacdo balanceada e de alta qualidade
desempenha um papel fundamental no bem-estar e na satde durante o tratamento hospitalar.

Uma dieta equilibrada fornece os nutrientes necessarios para fortalecer o sistema
imunoldgico, promover a regeneracéo celular, manter o nivel de energia e melhorar a fungéo
dos oOrgéos, especialmente em momentos de fragilidade ou doenca. E além disso, através do
tratamento hospitalar, cria-se o habito de se consumir uma alimentacdo equilibrada visando
promocao de salde, onde através da rotina de alimentag&o hospitalar, o costume do consumo
de frutas, verduras, e hortalicas € incentivado de maneira simples e eficaz, fazendo assim,
com que o tratamento nutricional hospitalar influencie em uma vida equilibrada

nutricionalmente.
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