[image: image1.jpg]


Universidade Federal do Rio Grande - FURG

10ª Mostra da Produção Universitária – MPU
Ciência, Tecnologia e Compromisso Social: um desafio para a Universidade


ANÁLISE QUALITATIVA DO CARDÁPIO DE UMA UNIDADE DE ALIMENTAÇÃO E NUTRIÇÃO HOSPITALAR
Nome dos autores: 



MARTEN, Thais
DEMOLINER, Fernanda; BRANDÃO, Aline Ferreira; BECERRA, Juliana; BOTELHO, Fabiana Torma
Palavras Chave: cardápio, AQPC, UAN.
Uma alimentação adequada do ponto de vista nutricional e sensorial é de extrema importância para a recuperação do paciente. Este trabalho teve o objetivo de analisar qualitativamente o cardápio da Dieta Geral do Almoço dos pacientes internados em um hospital da cidade de Rio Grande - RS, durante um período de duas semanas, pelo Método de Avaliação Qualitativa das Preparações do Cardápio (AQPC). Os itens analisados foram: presença de frutas, folhosos, cores, ricos em enxofre, doce, frituras e carne gordurosa. Verificamos que a presença de frutas no cardápio é baixa (21,4%), assim como a presença de folhosos (7,1%). A oferta de doces como sobremesa foi quase diária (78,5%), porém a associação de doces + fritura foi encontrada somente em um dia (7,1%). O cardápio é variado e com diversidade de cores, somente em três dias as cores foram semelhantes (21,4%). Não houve a presença de carnes gordurosas, repetição de preparações, nem duas preparações contendo alimentos ricos em enxofre. Os métodos de cocção encontrados foram: guisar (35,7%), assar (14,2%), refogar (14,2%), cozer (14,2%), gratinar (7,1%) e fritar (7,1%) para carnes, e cozer (50%), refogar (35,7%), saltear (7,1%) e ensopar (7,1%) para guarnições. A carne com maior oferta foi a bovina (50%), seguido de frango (12,8%) e peixe (7,1%). O cardápio não apresenta uma monotonia, fator importante para estimular o paciente a se alimentar, pois a desnutrição é um fator agravante de prognóstico.
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