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Introdução: o aumento do consumo da alimentação fora de casa, associado a participação da mulher no mercado de trabalho, refletem o desempenho das unidades que prestam serviços de alimentação. O mercado oferece basicamente dois grupos distintos: os restaurantes comerciais e ou institucionais. Dentro dessa visão, os restaurantes institucionais devem repensar o seu papel. A Divisão de Alimentação COSEAS (Coordenadoria de Assistência Social) da Universidade de São Paulo (USP) administra, entre outras atividades, os serviços de auto-gestão de 6 UAN (Unidades de Alimentação e Nutrição), em diferentes plantas físicas, com cardápio único e padronizado. Cada refeição das UAN C0SEAS/USP deve atender às recomendações nutricionais de seus usuários, na percentagem pré-estabelecida em 40% das recomendações1 do usuário-padrão2, baseando-se no NRC/89, compatível com a estrutura básica das refeições (arroz, feijão, preparação a base de carnes, acompanhamento quente, salada, sobremesa, pão e bebida).

Objetivos: aprimorar o planejamento de refeições existentes; distribuir de forma harmônica as preparações existentes, evitando-se a monotonia alimentar; introduzir de forma planejada novas preparações; ser instrumento para planejamento de custos de refeições, para aquisição de gêneros alimentícios, para o dimensionamento de pessoal e equipamentos para a elaboração de preparações, além de banco de dados, para trabalhos de aceitação de refeições pelos usuários, educação nutricional e outros temas afins.

Metodologia:  Para o ano de 1999, foram selecionadas as preparações existentes, redefinidas as freqüências de utilização de gêneros alimentícios e preparações e, a partir destes, foram compostas as refeições, distribuídas entre almoço e jantar para atender ao valor nutritivo previsto pela Divisão. O valor nutritivo das refeições foi obtido a partir do Receituário Padrão da Divisão de Alimentação3, por per capitas praticados por esta população, onde constavam o valor calórico total, os macronutrientes, e cálcio e ferro, 

Resultados: Obtiveram-se 535 refeições planejadas, subdivididas entre almoço e jantar, diversificadas em termos de gêneros alimentícios e modos de preparo. Cada refeição foi planejada para ser oferecida apenas uma vez por usuário.

Conclusões: Num cardápio único anual há maior tempo para adequação do valor nutritivo, para verificação da harmonia visual, aquisição e avaliação de aceitação. 

A antecipação do cálculo do valor nutritivo, possibilita a educação nutricional mais efetiva a essa população uma vez que a dieta encontra-se hiperproteica e com níveis de cálcio abaixo dos 40% recomendados



1 (1100 kcal, 34 g de proteínas, 172 g de carboidratos, 34 g de lipídeos, 4 mg de ferro e 480 mg de cálcio)
2 (homem, de 19 a 25 anos, com atividade física de leve a muito leve)

3 os calculos foram obtidos pela tabela Endef 1981. Em preparações não calculadas inicialmente, utilizou-se o Virtual Nutri (PHILIPPI, 1996).







