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Este estudo avalia qualitativamente o cardapio e a presenga de alimentos funcionais nas prepara¢bes do restaurante
popular do municipio de Araraquara, Sao Paulo. Esse estabelecimento integra a rede de ag¢des e programas da
Fome Zero, politica de inclusio social, administrada pelo Ministério do Desenvolvimento Social e Combate a Fome,
visando a oferta de refeicGes prontas saudaveis e a precos acessiveis, reduzindo assim, o nimero de pessoas em
situacdo de inseguranca alimentar. Realizou-se um estudo de caso descritivo, de carater qualitativo, durante o
periodo de fevereiro a abril de 2014. Analisou-se qualitativamente o carddpio do almog¢o de 12 semanas pelo
método Analise Qualitativa das Preparacdes do Cardapio. A presenca de alimentos funcionais foi avaliada por
meio da identificagdo, quantidade e frequéncia oferecida nas preparacdes do cardapio, seguindo as recomendagdes
da American Dietetic Association de 2004. O cardapio apresentou como aspectos positivos, oferta de frutas como
sobremesa 89,7%, carnes gordurosas 6,9%, doces 12,1% e nio foi observada oferta de frituras e doces no mesmo
dia. A baixa oferta de saladas de folhosos e a monotonia de cores das preparacoes foram evidentes, sendo um
aspecto negativo do cardapio. Os alimentos funcionais foram identificados principalmente em frutas e verduras,
oferecidos todos os dias. Conclui-se que o restaurante popular avaliado ofereceu um cardapio adequado quanto
aos itens analisados. Destaca-se que a introducdo de uma alimentagao saudavel e de alimentos funcionais na dieta
de cada individuo deve ser continua, auxiliando na prevencio de doencas e na busca da saude.

Palavras-chave: planejamento de carddpio, Seguranga Alimentar e Nutricional, alimento funcional.

Evaluation of the menu and identification of functional foods: a qualitative study

of a Popular Restaurant in Araraquara, Sdo Paulo, Brazil

This study evaluated qualitatively the menu and the presence of functional foods in the popular restaurant in the
city of Araraquara, Sao Paulo. This establishment provides healthy cooked meals at affordable prices for people in
food insecurity, as a part of Fome Zero Program, a governmental support for social inclusion and famine relief,
managed by the Ministry of Social Development and Fight Against Hunger. A qualitative study was carried out from
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February to April 2014 to analyze the lunch menu of 12 weeks by the Qualitative Analysis Method of Menu
Preparation. The presence of functional foods was assessed by identifying the functional food item, the amount,
and the frequency it was offered on the menu, according to the recommendations of the American Dietetic
Association 2004. The positive aspect of the menu consisted of providing fruits as a dessert at 89.7% of times,
fatty meats at 6.9%, whereas candies were provided only 12.1% of times with no fried dish and candy provided on
the same day. The low supply of leafy salads and monotony color of the food items were markedly a negative
aspect of the menu. Functional foods have been identified mainly in fruits and vegetables offered every day.
Regarding the food items that composed the menu, the popular restaurant offered an appropriate menu, which
reinforces a healthy eating and consumption of functional foods, helping to prevent disease and secking health

habits.

Keywords: menu planning, Food Security and Nutrition, functional food.

INTRODUGAO

A Politica Nacional de Alimentac¢do e Nutricio
(PNAN), homologada em 1999, integra a Politica
Nacional de Satde [l Tem como principal objetivo
contribuir com o conjunto de politicas de governo
voltadas a concretizacio do direito humano universal a
alimentacdo e nutrigio adequadas e a garantia da
Seguranca Alimentar e Nutricional da populagio.

A PNAN tem como diretrizes a promogio de
praticas alimentares sauddveis e a prevencdo e o
controle dos disturbios nutricionais e das doencas
associadas a alimenta¢do e nutricio, o monitoramento
da situacdo alimentar e nutricional, a garantia da
qualidade dos alimentos disponiveis para consumo no
Pais, o desenvolvimento de pesquisas e recursos
humanos, bem como o estimulo as a¢oes intersetotiais
que propiciem o acesso universal aos alimentos [1.

Dentre as politicas de SAN, esta o Programa
de Restaurantes Populares P, um dos programas
integrados a rede de a¢bes e programas do Fome Zero,
politica de inclusio social estabelecida em 2003, que sao
administrados pelo poder publico como um sistema
integrado, entre o Ministério do Desenvolvimento
Social e Combate a2 Fome em Municipios, Estados e
Distrito  Federal. O Programa de Restaurantes
Populares é operacionalizado por meio de Unidades de
Alimentacio e Nutricdo (UAN), destinadas ao preparo
e a comercializacdo de refeicdes saudaveis, oferecidas a
precos  acessiveis a  populagdo, localizadas
preferencialmente em grandes centros urbanos de
cidades com mais de 100 mil habitantes . Devem
atender priotitariamente 4 populagdo em inseguranca
alimentar, principalmente pessoas de baixa renda. No

Brasil, em 2014, estavam em funcionamento 89
Restaurantes Populares P,

A alimentacdo oferecida nestas UANs deve
assegurar a populacio, principalmente a aqueles com
vulnerabilidade nutticional, o acesso ao alimento
seguro, de qualidade, balanceado nutricionalmente, por
isso uma op¢ao que estd se estimulando ¢ o consumo
de alimentos funcionais por meio da introducio destes
no cardapio diario da UAN. Os alimentos funcionais,
sdo todos os alimentos ou bebidas que, consumidos na
alimentacdo cotidiana, podem trazer beneficios
fisiologicos ~ especificos, gracas a presenca de
ingredientes fisiologicamente saudaveis 13-4,

Algumas pesquisas tém analisado o consumo
e/ou utlizagio de alimentos funcionais nos
restaurantes populares no Brasil, tendo em vista a
importancia da introduciio destes no cardapio como
uma forma de estimular seu consumo. No entanto, falta
um maior esclarecimento aos usudrios sobtre sua
importancia para a saude, notadamente quando
veiculados por meio de refeicbes que constituem
recursos para a promogao da saude e bem-estar 751,

Assim, propOs-se uma Avaliacdo Qualitativa
das Preparacoes do Cardapio (AQPC), com enfoque
especial para a presenca de alimentos funcionais,
baseado na qualidade de cardapios elaborados e
aspectos nutricionais e sensotiais, conforme proposta
de Veiros e Proenga I. Este método pretende auxiliar o
profissional de nutricdo na elaboracdo de cardapios
mais adequados do ponto de vista de alguns aspectos,
tals como, sensoriais, nutricionais e parametros de
saude cientificamente preconizados 19,
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Portanto, o presente estudo teve como
objetivo  avaliar qualitativamente os  carddpios
oferecidos no restaurante popular do Municipio de
Araraquara, estado de Sio Paulo, com enfoque na
presenca de alimentos funcionais.

METODOLOGIA

Foi realizado um estudo de caso descritivo, de
carater qualitativo no restaurante popular do Municipio
de Araraquara, Sio Paulo. A coleta dos dados foi
realizada durante os meses de fevereiro a abril de 2014,
com excec¢ao dos finais de semana e feriados.

Caracterizagao do restaurante popular

A Unidade de Alimentacio e Nutricao (UAN)
possui um cardapio com preparagdes padronizadas
para almogo, composto por prato base (arroz e feijao),
o prato principal (proteico), uma guarnicdo, a salada,
dois tipos de sobremesas (fruta da época ou doce) e um
suco artificial. A UAN estudada fornece em média
1.000 refeicSes didrias (almogo) a um prego de R$ 1,00
para pessoas cadastradas no Programa Bolsa Famfilia e
aposentados inscritos na Secretaria Municipal de
Assisténcia e Desenvolvimento Social, e R$ 2,00 para o
restante da populacio. As preparag¢des sao dispostas em
balcoes térmicos quentes e a modalidade de distribuigio
das refeicOes ¢ seff-service, com porcionamento do prato
proteico. O carddpio ¢é elaborado pelas nutricionistas, e
disposto no site da prefeitura do municipio de
Araraquara para conhecimento da populacio em geral.

Avaliagao Qualitativa das Preparagées do
Cardapio

Foram analisados os cardapios do almogo de
12 semanas, totalizando 58 cardapios, com base no
método Analise Qualitativa das Preparagbes do
Cardapio — Método AQPC, proposto por Veiros e
Proenca Pl Avaliou-se a presenca de folhosos,
alimentos ticos em enxofre (duas ou mais preparacoes
ricas, exceto feijdo), frutas, doces, frituras, carnes
gordurosas, monotonia de cores e técnicas de preparo.

A presenca de folhosos e frutas foi avaliada
como aspecto positivo do cardapio ['"] e, a partir dessa
presenga (distribuicdo percentual) no cardapio, foram
classificados de acordo com as seguintes opgoes:
“Otimo”, “Bom”, “Regular”, ‘Ruim” e “Péssimo”,
conforme mostrado no Quadro 1.

Quadro 1. Critério de classificagdo dos aspectos do

cardapio.

Classificacao Catg}%{gnas
Otimo =90
Bom 752 89
Regular 50 a 74
Ruim 25249
Péssimo <25

Fonte: Prado BG, Nicoletti AL ¢ Faria CD (2013) ['1l.

A presenca de cores iguais, duas ou mais
preparagdes ricas em enxofre, carne gordurosa, fritura,
doce e oferta de doce e fritura no mesmo dia foram
considerados aspectos negativos do cardapio [ e
classificados de acordo com o Quadro 2.

Quadro 2. Critério de classificagio dos aspectos negativos
do cardapio.

Classificacgio Catz%:;rlas
Otimo <10
Bom 11225
Regular 26 a 50
Ruim 51a75
Péssimo > 75

Fonte: Prado BG, Nicoletti AL e Faria CD (2013) [11l.

A presenca de frutas ¢ considerada adequada
quando estas foram ofertadas em, pelo menos, cinco
dias na semana, de acordo com a recomendacgio da
Organizacio Mundial de Sadde (OMS), a qual
preconiza para a populagio, metas de ingestio de
nutrientes e recomenda o consumo de, pelo menos,
400g de frutas, legumes e verduras diatiamente para a
prevencdo de Doencas Cronicas Nao Transmissiveis,
como por exemplo, doencas cardiovasculares, cancer,
diabetes e obesidade 11213,

Foram pesadas as frutas e verduras de trés dias
do cardapio para identificar a quantidade ofertada no
restaurante.

Os folhosos foram classificados como
adequados quando abrangiam uma por¢ao didria para
os usudrios do restaurante principalmente quanto
conteudo de fibras [10],

Considerando a importancia do aspecto visual
da alimentacdo, quanto a cor, os cardapios foram
considerados ~ monétonos  quando  constavam
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repeticOes de preparacOes, ou seja, oferta da mesma
preparacado ou dos mesmos alimentos na mesma
semana.

Quanto aos alimentos sulfurados, devem ser
limitados na oferta diatia, para ndo causar sensacao de
mal-estar, como desconforto gastrico Pl Sio
considerados alimentos sulfurados: abacate, acelga,
aipo, alho, amendoim, batata-doce, brécolis, castanhas,
cebola, couve-de-bruxelas, couve-flor, ervilha, feijio,
gengibre, goiaba, jaca, lentilha, ma¢a, melancia, melao,
milho, mostarda, nabo, nozes, ovo, rabanete, repolho,
uva, entre outros . Segundo Veiros e Proenca I,
cardapios que contém diariamente duas ou mais
preparagOes sulfuradas sdo considerados inadequados.
Porém, deve-se levar sem contar que este fato nao deve
ser considerado para o consumo diario do feijio, visto
que o mesmo integra a alimentacdo habitual da
populacio brasileira.

Ao contrario das frutas, os doces deveriam
integrar o cardapio de poucos dias da semana 1. A
oferta excessiva de preparagdes doces é considerada
inadequada. A associacdo destes alimentos pode
acarretar a oferta de excesso lipidico e de carboidratos
simples, sendo considerado um aspecto negativo de um
cardapio [,

Em relacio as técnicas de coccao empregadas
nas preparagdes, Veiros e Proenga Pl alertam para os
problemas acarretados pela monotonia e a repeticao
sempre das mesmas técnicas.

Por se tratar da andlise de preparagSes, nio
houve necessidade de submissao do projeto para analise
do Comité de Etica em Pesquisa, Além disso, os
cardapios sio disponibilizados no s da prefeitura de
Araraquara como um documento publico e para
conhecimento da populacio em geral. Este trabalho foi
previamente autorizado pela prefeitura de Araraquara.

Identificacido dos Alimentos Funcionais
ofertados pelo restaurante popular

Para a analise do cardapio foram conhecidos
os alimentos funcionais ofertados pelo Restaurante,
avaliados por meio da identificagio dos compostos
bioativos presentes nos alimentos, média do peso do
alimento e frequéncia oferecida por meio das
preparacoes do cardapio, seguindo as recomendagdes
da_American Dietetic Association .

Processamento e Analise dos Dados

Foi utilizado o Método de Analise Qualitativa
das Preparacbes do Cardapio — AQPC. Calculos de
frequéncias das varidveis qualitativas da ocorréncia
semanal foram elaborados.

RESULTADOS

No método AQPC dos cardipios do
restaurante popular de Araraquara, encontram-se como

aspectos positivos a presenca de frutas como
sobremesa em 52 dias (89,7%) (Tabela 1).
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Tabela 1. Distribui¢io dos cardapios (restaurante popular). Araraquara, Sdo Paulo, 2014.

Periodo .
Caracteristicas . . Total Ocorréncia

Fevereiro Marco Abril . %)

(dias)

Dias de cardapio 20 18 20 58
Fruta de sobremesa 19 15 18 52 89,7
Saladas de folhosos 7 3 5 15 25,9
Cores iguais 10 9 5 24 41,4
Ricos em enxofre 4 3 5 12 20,7
Frituras 0 0 0 0 0,0
Carne gordurosa 1 1 2 4 6,9
Doce de sobremesa 1 4 2 7 12,1
Fritura + Doce 0 0 0 0 0,0

Fonte: Elaborada pelos autores, tendo por base informagdes publicadas por Veiros ¢ Proenga (2003) 1.

Foi calculada a média do peso das frutas e
verduras integrantes do carddpio (trés dias), com
valores de 155¢g e 78,3g, respectivamente.

Foi constatada nas refei¢des avaliadas, uma
oferta de carnes gordurosas de 6,9%. A oferta de doce

foi de 12,1%, observada em sete dias, com oferta
também de gelatina, doce de goiaba, canjica, pudim de
chocolate e curau. Nio foi verificada oferta de frituras
e/ou frituras + doce no mesmo dia, assegurando o
controle entre lipideos e carboidratos simples (Tabela 1
e2).

Tabela 2. Classificacio dos itens analisados das preparagdes dos cardapios (restaurante popular). Araraquara, Sao Paulo, 2014.

Ttens | n | % | Classificacao
Frutas de sobremesa 52 89,7 Bom
Saladas de folhosos 15 259 Ruim
Cores iguais 24 41,4 Regular
Ricos em enxofte 12 20,7 Bom
Frituras 0 0,0 Otimo
Carne gordurosa 4 6,9 Otimo
Doce de sobremesa 7 12,1 Bom
Fritura + Doce 0 0,0 Otimo

Fonte: Elaborada pelos autores, tendo por base informagdes publicadas por Prado BG; Nicoletti AL e Faria CD (2013) [11.

Como aspectos negativos do cardapio foram
encontrados 25,9% de saladas de folhosos, ou seja, um
conteudo que disponibiliza baixa quantidade de fibras e
alguns minerais.

No tocante 2 monotonia, 41,4% dos cardapios
apresentaram repeticio de cores das preparagoes,
situagdo que pode influenciar na escolha dos alimentos,
principalmente porque os usuarios ndo serdo
estimulados a reconhecer que a presenca de cores
distintas ¢ indicativo de presenca de nutrientes diversos
(condicionantes das diferentes cores dos alimentos).

Nao havendo reconhecimento, o consumidor escolhera
as cores e as formas de cocgao que mais lhe agradam.

A Figura 1 apresenta a distribuicdo das técnicas
de coccdo adotadas e identificadas para o prato
principal durante os dias de analise.
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Figura 1. Distribui¢ao das técnicas de preparo para carnes
como prato principal. Araraquara, Sio Paulo, 2014.
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Os principais tipos de carnes identificadas
foram a carne bovina e o peixe. A oferta foi
principalmente na forma cozida (48,3%), assada
(37,9%) e ensopada (13,8%). Estes métodos de cocciao

que envolvem o calor imido foram diferenciados,
atendendo as diversas preferéncias alimentares. Nao foi
utilizada a fritura para as carnes como técnica de cocgao,
destacando-se um cardapio com maior controle da
qualidade nutricional e adequado para a populagio alvo
composta majoritariamente por adultos e idosos.

Para a identificacao dos alimentos funcionais,
foram selecionadas 11 preparacoes, os alimentos
presentes e seus respectivos compostos bioativos. Foi
comparada a média do peso do alimento oferecido por
dia e a quantidade recomendada na literatura [14.
Observou-se que as maiores frequéncias do
oferecimento de alimentos funcionais foram: o tomate
(13 dias), a berinjela (9 dias), a laranja (9 dias) e a maca
(8 dias) (Tabela 3).

Tabela 3. Identificacdo de alimentos funcionais presentes (cardapios do restaurante popular). Araraquara, Sdo Paulo, 2014.

Alimento Média do peso (em . o
~ . . . Quantidade recomendada Frequéncia
Preparacio funcional Composto bioativo | gramas) do alimento [14] (dias)
presente oferecido/dia

Cenoura sauté Cenoura Betacaroteno 72 15mg/dia 6

Tomate Tomate Licopeno 78 Y2 xicara de cha/dia (30mg 13
ou 10 por¢des/semana)

Chicéria Chicéria Prebidticos — 78 10g/dia 6

frutooligosacarideos
e inulina

Berinjela Berinjela Antocianinas 78 200g 9

Melancia Melancia Licopeno 155 Y2 xicara de cha/dia (30mg 7
ou 10 por¢oes/semana)

Maca Maca Flavonéides, 155 50-500 mg 8

antocianinas

Beterraba Beterraba Antocianinas 78 200g 8

Mamio Mamio Betacaroteno 155 15 mg/dia 4

Laranja Laranja Flavonoides 155 26mg e 1g/dia 9

Peixe ensopado Peixe Omega 3 163 2 porgdes de peixes 7
“gordurosos”/semana

Repolho Repolho Glicosinolatos e 78 > 1/, xicara de cha/dia 5

indodis

Fonte: Elaborada pelos autores tendo por base dados da ADA, Awmerican Dietetic Association 14,
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DISCUSSAO

Os resultados indicam presenca de frutas e
verduras, obedecendo a0 consumo minimo
recomendado de 400 gramas per capita ou de pelo menos
cinco por¢des por dia, como preconizado pela
Organizacio Mundial da Saide (OMS) [14. Neste
estudo foi atingido 58% da recomendacio pela OMS,
correspondente a presenca em 52 dias.

Menegazzo, Fracalossi, Fernandes e Medeiros
15 encontraram uma baixa oferta de frutas (4,0%),
legumes e verduras em cardapios analisados. Os autores
observaram também que em apenas um dia do més foi
oferecida mais de uma porc¢ao de fruta.

De acordo com os resultados observados
neste estudo foi baixa a oferta de dois ou mais alimentos
ricos em enxofre (20,7%), excluindo o feijio, ja que este
¢ um prato diario e caracteristico da alimenta¢do
brasileira. Os alimentos ricos em enxofre podem causar
desconforto gastrico, por isso deve-se evitar a presenca
de dois ou mais alimentos que contenham esse mineral.
Com relacio aos aspectos negativos do cardapio os
resultados do presente estudo foram semelhantes a
alguns dados da literatura [0l Brito e Bezerra [1°]
também identificaram apenas 19,4% de folhosos nos
cardapios dos acompanhantes de uma UAN hospitalar.

Nesse sentido, ferramentas que auxiliem na
avaliacdo dos cardapios, em especial para a alimenta¢do
oferecida nos restaurantes populares, sio favorecedoras
para a promogao da seguranca alimentar e nutricional.
Com isso a Andlise Qualitativa das Preparacdes do
Cardapio (AQPC), desenvolvida por Veiros e Proenga
Pl, auxilia o nutricionista na elaboracao de um cardapio
mais adequado tanto do ponto de vista nutricional
quanto nos aspectos sensoriais, permitindo que o
mesmo elabore andlise qualitativa da composi¢do do
cardapio, seguindo critérios de cores, técnica de
preparo, repeticGes, combinagles, oferta de frutas,
folhosos e o teor de enxofte.

Na identificacio de alimentos funcionais
presentes no cardapio, foi identificada a utilizagao de 4
alimentos, tais como tomate, berinjela, laranja e maga,
os quais possuem proptiedades funcionais que tem sido
descritas na literatura. Hadley, Miller, Schwartz ¢
Clinton ['"]; por exemplo, constataram que o consumo
diario de derivados do tomate, com 15 mg de licopeno
(principal composto  bioativo), aliados a outros
fitonutrientes, aumentam significativamente a prote¢ao

as lipoproteinas do estresse oxidativo. O licopeno tem
atuacio na prevencao de cancer de prostata e reduz os
niveis de colesterol ['7l. Encontra-se presente no tomate
e derivados, como a goiaba vermelha, pimentio
vermelho, melancia e beterraba. Consumo cotidiano de
produtos de tomate que sdo ricos em licopeno tem sido
associado com a reduzida incidéncia de cancer de
prostata [18],

Outros compostos sio os flavondides, uma
classe de compostos fenolicos que diferem entre si pela
sua estrutura quimica e caracteristicas particulares.
Frutas, vegetais, grios, flores, cha e vinho sdo exemplos
de fontes destes compostos I,

As antocianinas (flavonéides), por exemplo,
estdo largamente distribuidos na natureza e sdo
responsaveis pela maioria das cores azul, violeta e todas
as tonalidades de vermelho que aparecem em flores,
frutos, algumas folhas, caules e raizes de plantas 2. Na
berinjela sdo as antocianinas que conferem uma cor
puirpura a casca. Antocianinas sao 0s compostos
responsaveis  pelas  propriedades  antioxidantes
atribuidas ao fruto 1211,

Porém, além do efeito das antocianinas, a
berinjela apresenta elevado teor de fibras totais, as quais
podem ser atribuidas um  possivel  efeito
hipocolesterolémico. Este efeito pode ser atribuido
também a base seca (44,12%), sendo pouco mais da
metade representado pela fibra alimentar solavel 21,

No estudo realizado em ratos por Gongalves ez
al. 22 a nasunina (antocianina) e a delfinidina
contribufram para a reducio do colesterol sérico total e
para a elevagdo do colesterol HDL, o que se deve, em
patte, a inibicdo da absorcao intestinal de colesterol e
acidos biliares.

Flavonodides e fendis presentes em frutas
como, por exemplo, a maga, sao benéficos para a saide
humana devido 2 sua atividade antioxidante 2. Outros
estudos realizados em mais de 30.000 mulheres,
também mostraram que os flavondides, contidos em
macas, diminuem o tisco de doenca cardiovascular pos-
menopausa 2421, HEsse efeito protetor das magds em
relacdo as doengas cardiovasculares é devido em parte
pela sua capacidade para diminuir o colesterol sérico (291,

A laranja também foi outro alimento presente
no cardapio com propriedades funcionais. Trata-se de
alimento com um alto contetido de vitamina C e as
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quantidades apreciaveis de outros nutrientes essenciais,
como carotenoides, potassio e folato. As frutas citricas,
incluindo o suco de laranja, sio fontes dos flavonoides,
hesperidina e naringinina, que protegem contra o
cancer 27 e a aterosclerose [28],

De acordo com Cesar, Rodrigues, Aratjo e
Aptekmann ], o consumo cronico de suco de laranja
reduz significativamente o colesterol total e o LDL-C,
tanto nos homens (11%; »<0,05) como nas mulheres
(10%; p<0,05). A importancia dos alimentos funcionais
para a saide humana tem sido muito estudada e, apesar
de ndo terem poder curativo, apresentam componentes
ativos que sdo capazes de trazer resultados positivos
sobre a redugio de riscos para algumas doengas B,

As UANs devem primar pelo oferecimento de
refei¢bes nutritivas, equilibradas, seguras, promotoras
de sadde e bem-estar. Em geral, existe um cuidado
maior na elaboragio de cardapios em UANs do que em
restaurantes comerciais, uma vez que os ultimos
costumam dar maior enfoque para as propriedades
sensoriais das preparacdes Pll.

CONCLUSAO

O método AQPC se mostrou um bom
instrumento para a avaliagio da qualidade das refei¢Ses,
especialmente quando sdo considerados os aspectos
nutricionais e alguns aspectos sensotiais.

Conclui-se que o restaurante popular avaliado
ofereceu um carddpio adequado quanto aos itens
analisados pelo método AQPC, em relagdo a oferta de
frutas e verduras e presenca de alimentos funcionais
identificados.

As técnicas de preparo empregadas foram
apropriadas, notadamente quando se considera a faixa
ctaria da populagio atendida pela Unidade de
Alimentac¢ao e Nutri¢ao.

A inclusao, com maior frequéncia, nas
refei¢Ges, de alimentos funcionais, pelas possibilidades
de serem mais nutritivos e promotores de saide e bem
estar, representa um avango para a promog¢ao da
qualidade dos restaurantes particulares e institucionais.
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