9ª Mostra da Produção Universitária – 13° Seminário de Extensão
CONTROLE DE QUALIDADE NOS RESTAURANTES UNIVERSITÁRIOS
Nutricionista Cristiane Martins Acosta/ crismaracosta@yahoo.com.br
Técnica de Nutrição Eliana de Freitas Pereira/ elianafpereira@hotmail.com

Andressa Ceiglinski de Barros/ dessaceiglinski@hotmail.com
1 Introdução

Sabe-se que os alimentos podem ter um efeito benéfico ou maléfico sobre a saúde das pessoas. Sendo assim, entende-se que um alimento seguro é aquele que garanta a nutrição do indivíduo sem comprometer sua saúde, estando livre de microorganismos patógenos, além de ser atrativo e apresentar um bom aspecto físico e químico. Em restaurantes com grande produção de refeições, deve existir sempre a preocupação com a segurança e qualidade dos alimentos em todas as etapas do processo de produção, desde o recebimento dos insumos, até a distribuição dos alimentos prontos para serem consumidos. 

“Qualidade” é um termo que tem conceitos variados e dinâmicos, mas fundamentalmente ele indica o nível de excelência do que é produzido. A avaliação da qualidade no serviço de alimentação supõe o estudo dos diversos aspectos inerentes à estrutura, aos processos e aos resultados. (MEZZOMO, 2002)

Uma nova designação para Segurança Alimentar também têm sido usada recentemente para defini-la como o estado existente quando todas as pessoas, em todos os momentos, têm acesso físico e econômico a uma alimentação que seja suficiente, segura, nutritiva e que atenda a necessidades nutricionais e preferências alimentares, de modo a propiciar vida ativa e saudável.

Atualmente, os Restaurantes Universitários no contexto das Instituições Públicas de Ensino Superior representam não só a democratização do espaço universitário, mas uma necessidade para o melhor funcionamento dessas Instituições, inclusive sendo responsáveis diretos, em algumas delas, pela redução dos índices de evasão escolar. Trabalhos científicos comprovam que a boa alimentação melhora não só o rendimento acadêmico, como também as condições de vida das pessoas. (FONAPRACE)

Este projeto tem como objetivos principais atuar na melhoria da qualidade dos alimentos fornecidos nos Restaurantes Universitários, através de ações que visem garantir a segurança alimentar, e também avaliar a opinião dos estudantes da FURG que fazem suas refeições nestes restaurantes, a fim de melhorar aspectos físicos, químicos e sensoriais destes alimentos.

2 Metodologia

Os procedimentos a serem adotados para a execução do seguinte projeto são:

- Acompanhar a processo de produção das refeições, através de visita e observação nas cozinhas dos RUs;

- Realização de pesquisa de opinião com alunos e comunidade acadêmica em geral, através de entrega de material (questionário) durante uma semana; 

- Análise da pesquisa de opinião, tabulando dados e observações, utilizando recursos como gráficos e tabelas;

- Divulgação dos resultados da pesquisa para os alunos e a comunidade em geral, através de exposição de material de fácil visualização, como cartazes, nos RUs;

- Atualização de programa de computador de avaliação nutricional dos alimentos, inserindo novos alimentos, de acordo com cardápios elaborados pela nutricionista da FURG;

- Auxílio na entrega de benefícios para alunos do Campus Cidade e Campus Saúde, realizado no refeitório do CCMar do segundo ao quinto dia útil de cada mês;

- Auxílio na preparação e execução de aulas do curso de culinária do CCMar, através de orientação e acompanhamento dos alunos;

- Auxílio na supervisão do preparo e distribuição dos lanches aos alunos do CCMar, através de observação e orientação, quanto as suas etapas,  desde o processo de controle de qualidade dos gêneros, à produção e  ao processo final;

- Elaboração de Relatório Final das atividades executadas, a ser entregue no final do período de estágio.

3 Resultados e discussão
Segue abaixo os gráficos com o resultado da Pesquisa de Opinião realizada no 1° semestre.
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