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RESUMO

O presente trabalho trata-se através de revisdes bibliograficas sobre a
importancia da elaboracdo de um cardapio para a satisfacdo do consumidor em
Unidade de Alimentagcao e Nutricdo (UAN). O cardapio tem como funcao ofertar ao
consumidor os nutrientes que serdo escolhidos pessoalmente para o consumo no
momento da alimentacdo, devendo apresentar equilibrio e harmonia para
proporcionar ao comensal a satisfacdo da ingestdo dos alimentos no periodo da
refeicdo. O papel do nutricionista € imprescindivel na producdo do cardapio na
Unidade de Alimentagdo e Nutricdo (UAN), sendo de responsabilidade do
profissional o equilibrio dos nutrientes ofertados e a fiscalizagdo na manipulacado dos
alimentos.
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ABSTRACT

The present work it is through bibliographic reviews about the importance
of preparing a menu for consumer satisfaction in Food and Nutrition Unit (UAN). The
menu function is to offer the consumer the nutrients to be selected personally for
consumption at feeding time and must provide balance and harmony to provide the
diner satisfaction of ingestion of food in the meal period. The nutritionist’s role is
essential in the production of the menu in the Food And Nutrition Unit (UAN), the
professional responsibility of being the balance of nutrients and offered the
supervision on food handling.
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INTRODUGAO

A realizag&o constante de refei¢ées fora do domicilio tém-se tornado um
habito predominante entre a populagao, favorecendo ao crescimento e expansio do
setor de servicos de alimentacdo, proporciona uma demanda elevada por
estabelecimentos que trabalham com a producéo e distribuicdo de alimentos para
coletividades, recebendo a denominacdo de Unidade de Alimentacdo e Nutrigdo
(UAN). As Unidades de Alimentagdo e Nutricdo (UANs) tem como finalidade a
producao de refeicbes com padrdes de higiénicos sanitarios adequados para o
fornecimento de refeicdes nutricionalmente balanceadas proporcionando uma
manutencido ou a recuperagao da saude, desenvolvendo assim habitos alimentares
saudaveis (JOSE, 2014).

O cardapio € denominado como um instrumento de venda, sendo
apresentado antes do consumo do cliente, tem sido utilizado em Unidades de
Alimentac&o e Nutricdo (UANs) para mostra a sequéncia de pratos a serem servidos
em uma refeicdo, ou em todas as refeicdes do dia, contendo ou ndo um periodo
determinado. Tendo em vista que sera através da divulgacdo do cardapio que o
cliente tera uma reacgao positiva ou negativa sobre a preferéncia da refeigao servida
pelo estabelecimento (ABREU; SPINELLI; PINTO, 2007).

E importante avaliar a satisfacdo dos consumidores quanto as refeicdes
oferecidas. Tendo a obtencdo de uma analise critica, atualizada e realista da
aceitacdo do cliente pela alimentagao ou determinado alimento servido, visando a
adequacgao dos produtos e servigos, proporcionando melhorias na qualidade do
cardapio, obtendo a confianga e a elevacao do nivel de satisfacdo dos consumidores
(RAMOS et al, 2013).

METODOLOGIA
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No presente trabalho sera realizada uma pesquisa do tipo descritiva e
exploratoria, baseada por meio de levantamento bibliografico sobre o tema a relagéo
de um cardapio com a satisfagcdo do consumidor em Unidade de Alimentacao e
Nutricdo (UAN). Para isso, serao utilizados artigos cientificos publicados nos anos
de 2007 a 2013, encontrados em sites académicos como Google académico, Scielo,
Bireme, assim como livros, revistas e periodicos do acervo da biblioteca da

Faculdade Atenas.

DESENVOLVIMENTO

Atualmente o mercado da alimentacdo € dividido em alimentacao
comercial e coletiva, denominando as Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UANs)
como estabelecimentos que trabalham com a producéo e distribuicdo dos alimentos
para a coletividade, possuindo o objetivo de operacionalizar o fornecimento de
nutrientes para os consumidores seguindo os padrées higiénicos sanitarios
adequados, proporcionando refeicbes balanceadas colaborando na manutencéo ou
recuperacao da saude e promovendo o auxilio no desenvolvimento de habitos
alimentares saudaveis (JOSE, 2014).

O cardapio brasileiro € apresentado por um esquema alimentar ou
padrdo, sendo constituido por: desjejum, almogo, lanche e jantar, recebe a
caracterizagao de uma lista que contém as preparacgdes culinarias, compondo uma
refeicdo ou guia de preparacdes que compdem as refeigdes do dia ou de um
determinado periodo, devendo utilizar padrdes nutricionais e técnicas dietéticas
sobre os alimentos para atender e cumprir as leis da alimentacdo. Recebendo as
denominagdes de menu, lista ou carta, € uma forma de informar, vender e promover
a publicidade de um estabelecimento que visa auxiliar os consumidores na escolha
dos alimentos e nutrientes que serdo ingeridos no momento da alimentacéo (SILVA;
MARTINEZ, 2008).

A determinagcdo das preparagdes de um cardapio sofre influéncias de

varios fatores, tais como: os habitos alimentares e o ritmo de trabalho dos
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consumidores, a apresentacdo e o aspecto dos produtos, os componentes, 0s
produtos que serao utilizados, a localizagdo geografica da Unidade de Alimentagao e
Nutricdo (UAN) e os produtos concorrentes (ABREU; SPNINELLI; PINTO, 2007).

Para o comego de um planejamento de um cardapio deve-se fazer um
estudo da populacdo a que se destina atender. Analisando, se a coletividade for
sadia para estabelecé-lo primeiramente um individuo padrao a partir da média das
caracteristicas estudadas da populacdo. Devendo considerar os dados quanto ao
cliente, onde é observado o tipo de atividade, nivel socioeconémico, os habitos
alimentares, a religido, a regido ou a origem do consumidor, o estado nutricional e
fisiologico, a idade, o sexo, as necessidades basicas, o0 numero de comensais a
serem atendidos e a expectativa de consumo (SILVA; MARTINEZ, 2008).

Ao planejar o cardapio de um estabelecimento devem-se considerar as
preferéncias regionais, a tipologia da Unidade de Alimentagdo e Nutricdo (UAN), o
publico- alvo, os produtos disponiveis no mercado, quais equipamentos serao
necessarios e disponiveis para o trabalho, a sazonalidade dos alimentos, os
conhecimentos culinarios que serdo empregados para garantir um cardapio com
variedades de formas de cocgdo e riqueza nas diversas combinagdes entre 0s
pratos, as guarnigdes, as bebidas e sobremesas, constando diversos sabores,
aromas cores e texturas. O conhecimento de servigos de restaurante deve auxiliar
na execucao de preparagdes e apresentagdes especiais dos alimentos, devendo
conter normas de confeccdo individual de cada alimento do cardapio e da lista de
preparagdes a ser exposto ao cliente, possuir conhecimento sobre a concorréncia e
manter a garantia de um padrao da operagao do receituario através da implantagao
de fichas técnicas, que atuaram no auxilio de consultas no momento de preparagao
os alimentos (ARAUJO; FONSECA; FILHO, 2013).

Para execug¢ao de um cardapio de uma refeigao principal, como almog¢o
ou jantar de uma Unidade de Alimentag&o e Nutricdo (UAN) deve-se atender a uma
ordem, sendo esta composta pela:

e Entrada, podendo ser constituida por sopa, salgado frio ou quente,

salada cozida ou crua, podendo existir em um mesmo cardapio trés tipos

de entrada, desde que o orgcamento do estabelecimento permita.

e O prato principal sendo composto por preparacdes que contribuirdo

com o aporte de proteinas da refeicao, devendo ter o equilibrio de sabor,

textura e aroma, visando as outras preparagdes, pois serdo planejadas a
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partir desse prato, devendo haver controle no prego, pois € um alimento

de alto custo de aquisic¢ao.

e A guarnicdo que é constituida por uma preparagdo que acompanha o

prato principal utiliza-se geralmente vegetais ou massas para obteng¢ao do

equilibrio dos sabores e texturas.

e O prato base que atua como o responsavel pelo ajuste de energia no

cardapio, sendo composto geralmente de arroz e feijao.

e A sobremesa composta por uma preparacdo servida ao final da

refeicdo podendo ser uma fruta ou um doce fabricado na propria Unidade

de Alimentac&o e Nutricdo (UAN) ou adquirido de terceiros.

e Os complementos que apresenta bastante variedade em produtos,

dependendo do padrao estabelecido para o cardapio ou da aceitagao dos

clientes, sendo servidos paes, farinha de mandioca, pimentas, sucos

naturais ou industrializados, refrigerantes, agua mineral, temperos e

molhos, ndo apresenta contribuicdo no balanceamento do cardapio, mas

fazem parte do habito de alguns consumidores (SILVA; MARTINEZ,

2008).

No setor de alimentacdo tém-se o contato direto do consumidor com o
servico, sendo o momento em que as maiores alteragcdes podem ocorrer, pois 0s
desejos e preferéncias sdo expostos explicitamente de forma positiva ou negativa,
obtendo a percepcéao do cliente sobre a sua satisfacdo pessoal pelo servigco prestado
(GARCEZ; FACHIN; JUNIOR, S/A).

A avaliagao da satisfacao do cliente em uma Unidade de Alimentacao e
Nutrigdo (UAN) determina a analise dos diversos aspectos relacionados a estrutura
do estabelecimento, aos processos e os resultados, devendo ser realizado uma
pesquisa de mercado para avaliar a qualidade dos servigos prestados e o grau de
satisfacdo dos clientes em relagao as atividades oferecidas pela unidade (ABREU;
SPINELLI; PINTO, 2007).

A producdo de um cardapio € de extrema importancia, pois € o ponto
inicial para o planejamento de compras, elaboragao das preparagdes, a satisfagao
dos comensais, a composicao dos custos e fundamental para o acompanhamento
nutricional dos clientes. A composicdo do menu, deve conter a presencga diaria de
frutas e verduras, pois sao alimentos ricos em fontes de vitaminas, minerais e fibras,

€ que ao serem consumidos diariamente auxiliam na diminuicao do risco de doencgas



&= FACULDADE ATENAS
Vocé entre os melhores’

— 4

cronicas nédo transmissiveis (DCNT). O aspecto visual da refeicdo deve apresentar
uma variedade de cores, que promovem a ingestdo diversificada de nutrientes,
apresentando preparagdes com cores vibrantes e contrastantes, métodos diferentes
de preparacbes em cada refeicdo, pois despertam o interesse pelo consumo dos
comensais (RAMOS, et al. 2013).

O consumidor apresentara satisfagdo quando apresentar um estado
adequadamente recompensado por uma situacdo de compra pelos sacrificios
realizados, obtendo uma avaliagcdo de que a experiéncia foi pelo menos tdo boa
como se esperava. Cabe aos gestores das Unidades de Alimentagcdo e Nutricdo
(UANs) a constante busca pela qualidade em todas as dimensdes, tornando essa
acao um fator decisivo para o desenvolvimento de um diferencial que proporcione
valor ao servigo e atenda as necessidades superando as expectativas dos clientes
(SIEBENEICHLER, 2007).

Uma Unidade de Alimentagdo e Nutricdo (UAN) possui um complexo
sistema operacional com procedimentos que devem ser padronizados, claros e
precisos, para que ocorra a execug¢ao correta de todas as etapas feitas pelos
manipuladores de alimentos ou funcionarios da unidade. Atribui-se ao nutricionista a
organizagdo da equipe de trabalho, dos materiais e recursos financeiros a serem
utilizados no planejamento e produgao das refeigdes, visando o adequado padrao de
qualidade, tanto nos aspectos sensoriais, microbiolégicos e nutricionais,
promovendo assim a saude das pessoas que atende com o seu trabalho
(FONSECA; SANTANA, 2011).

O planejamento dos cardapios de uma Unidade de Alimentagdo e
Nutricdo (UAN) deve ser realizado pelo nutricionista, que tem como finalidade a
programacao de refeicbes que atendam os requisitos dos habitos alimentares e
caracteristicas nutricionais dos comensais, proporcionando um controle na qualidade
higiénica sanitaria na manipulagado dos alimentos, juntamente com a adequacao ao
mercado de abastecimento e a capacidade de produg¢ao (RAMOS, et al. 2013).

O nutricionista tem como funcao e finalidade sobre a manutencido e/ou
recuperacao da saude dos consumidores, desenvolvendo habitos alimentares
saudaveis que proporcionardo o amparo na educagao alimentar (FONSECA;
SANTANA, 2011).
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CONSIDERAGOES FINAIS

O referente artigo trata-se sobre a relagdo de um cardapio com a
satisfacdo do consumidor em Unidade de Alimentagao e Nutricdo (UAN).

O fornecimento de refeicdes pelas Unidades de Alimentagcdo e Nutricao
(UANs) tem como finalidade a manutencdo da saude dos clientes, servindo uma
alimentagcdo adequada, contendo o equilibrio dos nutrientes de acordo com os
habitos alimentares dos consumidores, apresentando seguranga sob o aspecto
higiénico sanitario.

O planejamento de cardapios deve ser realizado para atender a
satisfagdo dos consumidores, possuindo o equilibro e harmonia na distribuicdo dos
alimentos produzidos, tendo como finalidade atender as necessidades dos
comensais.

Diante do exposto a busca pela satisfacdo do cliente deve ser
permanente em todas as unidades e estabelecimentos que fornegam alimentos,
validando a hipotese. Sendo de responsabilidade das empresas acompanharem as
mudancgas, necessidades e desejos dos consumidores, tomando ag¢des para melhor
atender e satisfazer as exigéncias dos clientes.

Visto a importancia do planejamento de cardapios em uma Unidade de
Alimentacdo e Nutrigdo (UAN) cabe ao profissional nutricionista realiza-lo,
promovendo refeicdes que atendam aos requisitos dos habitos alimentares com

caracteristicas nutricionais e qualidade higiénica sanitaria.
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