Informação dos ingredientes das refeições ganham espaço nos restaurantes COSEAS.

      A Divisão de Alimentação vem informando aos usuários dos restaurantes o valor calórico dos alimentos componentes de suas refeições com o auxílio de etiquetas informativas dispostas nos balcões de distribuição de refeições e no site COSEAS. Dando continuidade a esse trabalho de transparência de suas atividades técnicas aos seus usuários, também disponibiliza a divulgação dos ingredientes de todas as preparações constantes nos cardápios, diariamente.

      O objetivo dessa informação é permitir ao usuário conhecer a composição das preparações oferecidas, para que ele possa esclarecer suas dúvidas (como por exemplo: o que é um frango à caipira? Quais os ingredientes da preparação?); ingerir o que realmente lhe for permitido, atendendo suas exigências individuais de consumo de determinados alimentos; saber exatamente o que vai ser colocado em seu prato ou bandeja. 

       A Divisão de Alimentação recebe inúmeros pedidos dos usuários vegetarianos, querendo saber sobre a composição dos cardápios.  Somando-se a isso, deseja-se também informar aos usuários sobre que tipo de tempero é usado, pois pode haver alguma incompatibilidade de gosto ou necessidade do usuário com o tipo utilizado.    

A divulgação também vai ao encontro das orientações legais, contidas no Projeto de Lei Municipal nº 13.063, 21 de Setembro de 2000, que “obriga os restaurantes, bares e lanchonetes que adotam a modalidade self-service a identificar as comidas expostas, indicando seus respectivos ingredientes e temperos principais”. 

    No intuito de aprimorar a forma de divulgação aos usuários, duas nutricionistas da Divisão de Alimentação foram visitar o restaurante do SESC do Carmo, que possui características semelhantes aos restaurantes universitários. Tendo por parâmetro os procedimentos observados, decidiu-se que as informações fornecidas nos restaurantes universitários serão:

· Inicialmente serão divulgadas, na página www.usp.br/coseas, todas as preparações utilizadas nos restaurantes com seus respectivos ingredientes. São 450 preparações, sendo 12 de arroz, 3 de feijão, 72 de carnes bovinas, 22 de carnes suínas, 28 de carnes de aves, 13 de carnes de peixe, 8 de ovos, 121 de acompanhamentos, 75 de saladas, 79 de sobremesas (sendo 63 de sobremesas de doces e 13 de sobremesas de frutas), 10 de molhos, 7 de sucos, 3 de diversos.

· Divulgação diária do cardápio, os respectivos ingredientes e valor calórico por preparação, na entrada de cada restaurante. 

Com isso, Divisão espera atender ao usuário da melhor maneira possível, tornando-lhe acessível o trabalho técnico desenvolvido pela equipe de seus 215 funcionários.  

