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1. INTRODUCAO

Estudo de Veiros e Proenca (2003) identifica a importancia em considerar o ato de comer e a combinagdo das sensacOes olfativas
resultando no prazer de comer. Pode ser uma técnica que se seduza o cliente, encantando-o e educando-o em um momento agradavel,
saboroso e prazeroso.

A Andlise Qualitativa das Preparacdes de Cardapios (AQPC) foi uma ferramenta desenvolvida por Veiros (2002) para auxiliar o
nutricionista na elaboracdo de cardapios mais adequados, objetivando maior harmonizag&o dos nutrientes.

2. OBJETIVO
O objetivo deste estudo foi avaiar qualitativamente cardépios servidos em unidades de alimentacdo e nutricdo (UAN’s) para
trabalhadores de empresas, analisando freqiiéncia, variagéo de cores e métodos de cocgao.

3. METODOLOGIA

Foi realizada uma pesquisa quditativa nos cardgpios de cinco UAN’'s de Piracicaba/SP. O método AQPC foi utilizado com
adaptacBes considerando-se 0 objetivo desta pesquisa. PreparacBes avaliadas. saladas, pratos protéicos e sobremesas, com
identificacdo da frequiéncia das carnes e derivados; hortalicas; frutas/doces, fregiiéncia das preparacdes, métodos de cocgdo e cor.

4. RESULTADOSE DISCUSSAO

Os cardépios apresentaram predominancia de carnes bovinas, seguida de aves e suinos. Peixes, embutidos e mitdos foram servidos
com baixa frequéncia. Passos (2008) concluiu que a aceitago de peixe pelos clientes € baixa devido hbitos alimentares. A presenca
de folhosos, frutas e doces foram oferecidos em elevada frequéncia considerando a grande oferta de saladas. Quanto a cor trés
cardapios foram satisfatérios (mais de 5 cores) e dois insatisfatorios (menos de 5 cores). Estudo de Prado et.al (2013) encontrou 10%
de monotoniade cores. A friturafoi 0 método de cocgéio com menos de 50% de frequéncia. Oliveira (2007) a frituraem imersdo é um
dos processos culinarios mais difundidos nas UAN'’s, porém de menor qualidade nutricional.

5. CONCLUSAO
O método AQPC permitiu avaliar todos os aspectos qualitativos dos cardapios, apontando ser boa ferramenta para o nutricionista
adotar no plangjamento de cardapios mais atrativos, variados e saudaveis.
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