Revista Multidisciplinar em Satude ISSN: 2675-8008 V.4, N¢23, 2023

o
RN RISTER I
.K‘U".SAUDE COLETIVA
(]

ON-LINE ——— 2023

IMPLEMENTACAO DE RECEITA VEGETARIANA PARA COLABORADORES EM
UM RESTAURANTE COMERCIAL: RELATO DE EXPERIENCIA

ADAILZA FRANCISCA DA SILVA PINTO; JOANA SABINO DA SILVA; ANA
BEATRIZ PEIXOTO NUNES; THAIS DE GOIS SANTOS; HELENI AIRES CLEMENTE

RESUMO

As Unidades de Alimentacdo e Nutricdo apresentam as caracteristicas principais de garantir a
oferta de alimentacdo adequada em condi¢des nutricionais e higi€nico-sanitarias para sua
clientela. Assim, o planejamento de carddpio ¢ uma importante ferramenta de gestdo que
auxilia o nutricionista no controle de estoque, de custos e no direcionamento de recursos.
Contudo, tal processo deve envolver uma vertente sustentavel, baseado na preocupagdo com o
meio ambiente, ofertando refeicdes oriundas de um sistema alimentar sustentavel e
equilibrado. Atrelado a isso, o conceito de adogao de habitos mais saudaveis e a preocupagao
com a sustentabilidade ecologica, acarreta em novas formas de se alimentar, como no
vegetarianismo € veganismo, que vem crescendo acredita-se que mais de 30 milhdes de
pessoas adeptas. A justificativa para o presente trabalho baseia-se na necessidade do
profissional nutricionista adotar cada vez mais modelos de produ¢ao que reduzam os impactos
ambientais, sociais € econdmicos e trazer tal discussao para o ambito comercial. Assim, o
objetivo do presente trabalho foi destacar a experi€ncia na oferta de preparagdes vegetarianas
para os colaboradores de um restaurante comercial, com foco em preparacdes para o almogo e
jantar. Desta forma, o processo deu-se a partir da elaboragdo de oito opgdes de cardapio com
preparagoes vegetarianas. Contudo, apenas um foi implantado, sendo este um prato principal.
A partir da aprovagao desse cardapio pela nutricionista local, realizou-se a elaboragao da ficha
técnica de preparacao e a analise de custos da receita e posteriormente, a analise da aceitagao
da preparagdo com a aplicag@o do teste de escala hedonica. O custo per capita foi de R$2,12 ¢
a analise da composicao quimica mostrou uma oferta de micronutrientes variada. O sédio
apresentou um valor de 728,36 mg e que merece atencdo. Para a aceitacdo, 70% dos
comensais destacaram o gostei muito da preparacao e 30% responderam adorei, sendo assim,
esta pode ser incorporada no cardapio. Sendo a dieta vegetariana relacionada contra a
incidéncia e/ou mortalidade por doenga isquémica do coragdo e incidéncia de cancer total,
mais preparacdes vegetarianas podem ser implantadas nos cardapios, trazendo diversos
beneficios para a satide e o meio ambiente.

Palavras-chave: UAN; Ficha Técnica de Preparacao; Analise quimica; Aceitagdo.
1 INTRODUCAO

As Unidades de Alimentagdo e Nutrigdo (UAN) possuem a finalidade de ofertar uma
alimentac¢do adequada para coletividades, sadias ou enfermas, com refei¢des equilibradas do
ponto de vista qualitativo e quantitativo e condigdes higiénico-sanitarias adequadas, de modo
a proporcionar manutengdo e/ou recuperagdo do estado nutricional e de satde dos individuos
(FONSECA; SANTANA, 2012).

Para tanto, faz-se necessdrio um planejamento de cardapios. Assim, conforme o
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Conselho Federal de Nutricionistas, cabe a este profissional as funcdes de planejamento,
organizagdo, direcdo, supervisdo e avaliacdo dos servigos de alimentagdo e nutricdo. O
nutricionista deve levar em consideragdo caracteristicas de sua clientela que vao além de sua
satisfacdao, tais como: necessidades nutricionais, crencas e habitos alimentares (BRASIL,
2018). Nesse sentido, a alimentagdo constitui diversos aspectos que vao além da ingestao de
nutrientes: o ato de alimentar-se envolve questdes ambientais, politicas, econdmicas,
culturais, sociais e outras, que se conectam diretamente com a sustentabilidade (BRASIL,
2014).

Assim, a alimentagdo sustentdvel deve fornecer alimentos que sejam relacionados a
um sistema alimentar economicamente viavel, ambientalmente sustentavel e socialmente
justo. Com isso, um cardapio voltado para a sustentabilidade na producdo de refei¢cdes deve
abranger aspectos relacionados a prote¢do da biodiversidade a partir da otimizagdo de
recursos naturais ¢ humanos, bem como, deve possuir caracteristicas nutricionais adequadas
(MARTINELLI; CAVALLI, 2019).

Nesse contexto, a pratica do vegetarianismo vem crescendo no mundo nos ultimos
anos e, no Brasil, aproximadamente 14% da populagdo se declara como vegetarianos, o que
representa 30 milhdes de pessoas (IBOPE, 2018). Um individuo é considerado vegetariano
quando ha a exclusdo de carnes, aves e peixes, havendo a possibilidade de inclusdo de
laticinios ou ovos, sendo chamado de ovolactovegetariano ou lactovegetariano. Outra vertente
¢ o veganismo, que diz respeito a uma pratica rigorosa, que constitui um estilo de vida, de ndo
utilizar produtos oriundos do reino animal para nenhum fim, seja alimentar, higiénico, roupas
e etc (SBV, 2012).

Diante do exposto, este trabalho tem por objetivo relatar a experiéncia da proposta e
implantacao de receitas culindrias para um cardapio vegetariano para os colaboradores de um
restaurante comercial localizado no Rio Grande do Norte, visando a promocao de habitos
alimentares mais sustentaveis, com foco em preparacdes nutricionalmente equilibradas para
compor o almogo ¢ o jantar.

2 RELATO DE EXPERIENCIA

O presente trabalho configura-se como um relato de experiéncia ap6s a realizacao de
atividades no estagio extracurricular obrigatorio do curso de Nutricdo de uma universidade
federal. O trabalho foi desenvolvido para a equipe de funcionarios em um conhecido
restaurante comercial de luxo, localizado no estado do Rio Grande do Norte, o qual conta com
cerca de 100 colaboradores, sendo por volta de 60 por turno.

Para definicdo das receitas culinarias vegetarianas escolhidas, foram consultadas
Nutricionistas das unidades do restaurante da mesma rede, onde ja acontecia a pratica do
cardapio vegetariano para funcionarios. Além disso, também foram pesquisadas receitas
disponiveis em sites da internet. Desse modo, foram selecionadas oito receitas, sendo quatro
opgoes para almogo e quatro para jantar, constituindo um dia sem proteina animal por semana
a cada més.

Como critérios para elegibilidade das receitas a serem incluidas do cardapio, tem-se:
ser vidvel para preparo tendo em vista a mao de obra e tempo disponivel dos cozinheiros no
restaurante, custo semelhante ou menor em comparagdo ao cardapio com proteinas animais e
preparacdes com maior possibilidade de aceitagdo por parte dos comensais.

Diante disso, foram elaboradas oito opgdes de cardapios qualitativos completos com
preparacdes vegetarianas. Apenas um destes foi implantado, havendo a andlise de aporte
nutricional, custo e elaboragao de ficha técnica da preparacao nova, enquanto as demais nao
sofreram alteragdes quanto ao preparo feito normalmente. Ressalta-se que foi decidido nao
ofertar apenas a preparacdo vegetariana como opg¢ao de prato principal, havendo a oferta de
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cerca de 30 porgdes, e a quantidade proteina animal foi mantida como o usual do servigo,
tendo em vista se tratar de uma novidade na UAN e as possiveis rejeicdes.

Com relacao a elaboracao de fichas técnicas de preparagao (FTP) e determinagdo de
per capitas, foram considerados valores ja utilizados pelos cozinheiros da UAN. Para anélise
de macronutrientes e micronutrientes, foram utilizadas tabelas de composicao de alimentos
como referéncias (UNICAMP, 2011; IBGE, 2011; PHILLIP, 2012).

Para quantificacdo do custo de cada preparagdao foram utilizados os valores reais de
compra dos géneros pelo restaurante em cotagdes semanais. E, por fim, foi realizado o teste
de aceitabilidade por meio de uma escala hedonica de 5 pontos, onde: 1 - detestei; 2 - ndo
gostei; 3 - indiferente; 4 - gostei; 5 - adorei. Para melhor visualizagdo, os resultados foram
expostos em um grafico do tipo pizza.

3 DISCUSSAO

Na figura 1 abaixo podem ser vistos os carddpios qualitativos para almogo e jantar dos
colaboradores do restaurante, com a inclusdo de preparacdes selecionadas como prato
proteico vegetariano, os quais foram elaborados a partir do que ja ¢ ofertado no servigo,
havendo pequenas alteragdes. Todos os cardapios foram aprovados pela nutricionista local. O
escolhido para a implantacdo est4 destacado.

CARDAPIOS QUALITATIVOS COM OPCOES VEGETARIANAS
Almoco Jantar

Salada crua (alface, racula tomate,Café e leite
repolho e cebola)

asanha de berinjela com proteina de sojalCuscuz temperado
Semana 1 moida

Lingui¢a de frango Batata doce/pao de seda
Arroz com milho e ervilha Torta de grao de bico
Feijao preto Carne com legumes
Suco de goiaba Suco de acerola
Salada tropical Café e leite
Torta de brocolis com queijo a (abobrinha, batata e cenoura)
Fil¢ de frango grelhado
Semana 2 |Arroz branco l[acarrdo ao molho de tomate com proteina)
Macarrao ao molho de tomate de soja moida e queijo
Feijao preto Linguiga de frango
Suco de uva Suco de manga
Salada crua (alface, tomate, repolho roxo/Caf¢ e leite
e rucula)
Semana 3 Berinjela a parmegiana Salada crua (alface, tomate e rucula)

Creme de frango Arroz com cenoura Proteina de soja cozida com legumes Coxa|
e sobrecoxa assadas
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Feijao preto Batata palha Puré de batatas Arroz branco
Suco de uva Suco de caja

lada crua de alface, rtcula, tomate,|Café e leite
cebola e cenoura

prinha recheada com queijo e tomate ada crua de alface, tomate e cebola
Semana 4 |Carne de sol cozida Ovos cozidos
Macarrao alho e dleo Escondidinho de

macaxeira com proteina de soja moida

Arroz branco /Arroz branco
Feijdo preto
Suco de acerola Suco de caju

Figura 1: Cardapio qualitativo com opgao vegetariana

O custo da preparacdo implantada pode ser vista na tabela 1 a seguir. Os valores
considerados sdo reais, consultados a partir das fichas de cotacdo e recebimento de
mercadorias do restaurante. Ressalta-se que ndo ha estabelecimento de custo maximo por
por¢do no estabelecimento estudado, o que reduz limitagdes inerentes a continuidade da oferta
da preparagao e daquelas expressas qualitativamente no cardapio acima.

Tabela 1: Analise de custos da preparagao.

Toria de brdcohs com queno

Cénero alimenticie  Cruantidade percapita (g'ml)  Preco de compralBS Custo da receital RE)

Leite integral UHT 3333 4,04 (L} 4,09
Aveia em flocos 833 335 (pet 165g) 308
o de galinha 13,56 048 (umd.) 870
Farmha de tnpo 23,00 4249 (Kol 3.22

Oleo de soja 10 00 1079 (S00mlLy 360
Salsinha 01,80 1.00 {mago 100g) .20
Sal=inha 1.10 0,95 (Kg) 003

Fermento quimico 0,50 375 (100ga) 0,06

Brocohs 27 .00 16,00 (25K g) 318
Cuetjo mussarela 10,00 3280 (37K 444
Tomuale 13,30 2RT(Kg) 1,15
Cenoura 1180 6,90 (Ko 247
CUSTO TOTAL DA PREPARACAO 3822

CUSTO POR PORCAO RS 2,12

Por se tratar da primeira vez que foi ofertada uma prepara¢do vegetariana, era
esperado que a adesdo ndo fosse total por parte dos comensais. Assim, a proteina animal
servida foi feita na quantidade usual do servigo, e a oferta da torta de brdocolis com queijo foi
um acréscimo na linha de distribui¢ao e os comensais estavam livres para decidir se queriam
ou ndo provar da nova preparacao.

Portanto, considera-se que a alimentacao no local de trabalho exerce grande impacto e
influencia de maneira significativa na constru¢do de héabitos alimentares e estado nutricional
dos trabalhadores. Desta forma, a empresa funciona como um importante elo de comunicagdo
entre a promocao de uma alimentagdo saudavel e seus funciondrios (WAXMAN, 2002).
Logo, a empresa pode ter influéncia direta na oferta de novas experiéncias alimentares para
seus funcionarios, com impactos positivos para a saude.

Sabe-se que sdo muitos os impactos da adesdao a uma dieta com redugd@o do consumo
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de alimentos de origem animal. Estudo realizado por Dinu et al. (2017) relata a existéncia de
um efeito protetor significativo da dieta vegetariana contra a incidéncia e/ou mortalidade por
doenca isquémica do coracao e incidéncia de cancer total. Assim, também se considera que a
pratica vegetariana pode reduzir a ocorréncia de doengas cronicas nao transmissiveis.

Foi feita a elaboragdo de uma ficha técnica de preparacdo com abordagem do custo e
aporte nutricional (Apéndice A). Notou-se um valor elevado de lipideos por porg¢ao, cerca de
50%, o que se deu, principalmente, pela oferta de dois tipos de queijos na preparagdao. Com
isso, podem ser feitas adaptacdes, como por exemplo, o uso de queijos com menor teor de
gorduras, como os light, porém mediante a possibilidade de aumento de custo. Devido a
presenca de ingredientes como leite, brocolis, tomate e cenoura, a oferta de micronutrientes
mostrou-se variada.

Todavia, dos micronutrientes analisados, ha destaque negativo para o sodio, o que se
encontra acima do minimo recomendado pelo Programa do Trabalhador (PAT) para almogo,
de 720 a 960 mg (BRASIL, 2006). O valor representa 728,36 mg, o que se torna preocupante
por se tratar apenas de uma preparacdo, sem contabilizar o restante dos itens da refeicdo.
Sabe-se que o consumo de elevadas quantidades relacionam-se a doencas como HAS, AVC,
cerebral, doencgas coronarianas, reten¢ao de liquido e entre outros (CUPPARI, 2019).

Durante a implantagdo da torta de brocolis com queijo, a estagiaria permaneceu na
linha de distribuicdo do almogo para apresentar e oferecer a nova preparacdo aos comensais.
Porém, ainda foi observada certa resisténcia quanto ao consumo de alimentos de origem
vegetal, o que causou a recusa da preparagdao por algumas pessoas. Entretanto, por meio do
teste de aceitabilidade, pode-se notar que a preparacao foi muito bem aceita por aqueles que
experimentaram, nao havendo nenhuma nota negativa, indicando 100% de aceitagao.

A aceitabilidade de preparagdes vegetarianas, porém ¢ em ambientes universitarios, foi
feita por Fonseca et al. (2021), onde analisaram a implanta¢do de cinco preparagdes
vegetarianas para publicos vegetarianos e onivoros de uma universidade do Espirito Santo,
obtendo uma aceitagdo entre 72,7% e 83,6%, sendo que geralmente, pessoas ndo vegetarianas
podem apresentar estranheza quanto as particularidades sensoriais dos alimentos.

J& Silva et al (2020) realizaram a implantacdo de um hamburguer de grao de bico com
molho de couve-flor em um restaurante universitario do Rio de Janeiro, onde houve um teste
de aceitabilidade mais detalhada, com inclusdo de aspectos relacionados a aparéncia, sabor e
consisténcia, o que ndo foi feito nesse estudo. Os autores obtiveram 57,6% , 48,5% e 42,4%,
respectivamente para as varidveis citadas.

Logo, uma das principais queixas de comensais quanto as preparagdes vegetarianas € a
textura, principalmente aquelas feitas com proteina texturizada de soja e leguminosas, a quais
nao sdo agradaveis ao paladar de onivoros, conforme dois estudos realizados na Universidade
Estadual do Rio de Janeiro (NAGAGATA et al. 2020; SILVA et al 2020). Corroborando com
esta afirmagdo, em estudo de Fonseca et al. (2022), a preparagdo menos aceita foi, justamente,
a proteina texturizada de soja com legumes em dois campus universitarios distintos.

Nesse contexto, fazem-se necessarias medidas que contribuam para uma melhor
aceitabilidade de cardapios de forma geral, o que inclui preparacdes vegetarianas. Assim, a
insercdo de ingredientes regionais, que os comensais ja estdo acostumados a comer, pode ser
uma boa estratégia para possibilitar com tal finalidade (SOUZA et al., 2019).

No presente estudo, um fato que chama a atencao ¢ a sobra da proteina animal que foi
servida juntamente com a torta de brdocolis com queijo. Foi notorio que houve uma redugao do
consumo, tendo em vista a oferta concomitante de ambas preparagdes, tendo sido cumprido o
objetivo de fornecer um carddpio mais sustentavel. Com isso, pode-se inferir que com
disponibilidade de preparagdes vegetarianas na UAN, a quantidade de proteina animal
produzida pode ser diminuida, o que representa um caminho em dire¢dao ao trés pilares da
sustentabilidade, a qual ndo se conecta somente com o meio ambiente, mas também, ao meio
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social e economico (OLIVEIRA et al., 2012).

Por fim, ressalta-se a importdncia da continuidade da implantagdo das novas
preparagdes vegetarianas incluidas nos cardapios qualitativos elaborados, de modo a tornar-se
uma pratica comum no estabelecimento estudado.

4 CONCLUSAO

Apesar do crescimento do numero de adeptos a estilos de vida que enfocam a
sustentabilidade, tais como o vegetarianismo ou veganismo, ainda hd muitos caminhos a
serem percorridos para que essa pratica possa ser aderida por mais pessoas € para que o meio
ambiente e recursos naturais sejam impactados. Com isso, neste trabalho foi observado que o
vegetarianismo ainda sofre certa resisténcia por parte da populacdo analisada, mesmo se
tratando de um ambiente de trabalho, onde os comensais ndo tem poder de escolha sobre as
suas refeicoes.

Em suma, uma maior aceitacdo de preparacdes vegetarianas pode representar um
maior consumo de alimentos fonte de frutas, vegetais e leguminosas, os quais sao ricos em
compostos com boas propriedades nutricionais, como vitaminas, minerais e antioxidantes.
Dessa forma, espera-se que mais preparagdes vegetarianas possam ser implantadas no
cardapio dos colaboradores de restaurantes comerciais, trazendo diversos beneficios para a
saude e o meio ambiente. Todavia, ajustes sdo necessarios no planejamento dos cardapios,
considerando a realizacdo de avaliagdo periodica da aceitabilidade das novas preparagdes, de
modo a evitar desperdicios e na busca de uma alimenta¢ao adequada.
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