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Trivinho ANB. Adaptacéo do Indice de Qualidade da Coordenacdo de Seguranca
Alimentar (IQ COSAN) para Avaliacdo de Cardapios de Restaurantes Universitarios
segundo Recomendacdes do Guia Alimentar para Populacdo Brasileira [Trabalho
de Concluséo de Curso - Curso de Graduacdo em Nutricdo]. Sdo Paulo: Faculdade
de Saude Publica da USP; 2020.

RESUMO

Para alguns estudantes a entrada na universidade é marcada pela saida da casa
dos pais e, com isso, pela necessidade de realizar suas refei¢des fora de seus lares.
Os Restaurantes Universitarios (RUs) visam recuperar ou manter a saude dos seus
frequentadores com planejamentos de cardapio saudavel e com custo acessivel.
Logo, possuem papel fundamental na comunidade académica devido a sua
localizagdo dentro das universidades, seus horarios de funcionamento,
proporcionado aos estudantes a realizacdo de refeicbes econbmicas, além de
estimular habitos alimentares saudaveis. Este estudo teve por objetivo adaptar o
indice de Qualidade da Coordenacdo de Seguranca Alimentar (IQ COSAN) para
avaliar cardapios de restaurante universitarios segundo as recomendacdes do atual
Guia Alimentar para Populacéo Brasileira (GAPB). Para isso, foi desenvolvida uma
pesquisa metodologica na qual o IQ COSAN - ferramenta para avaliacdo qualitativa
de cardapios da alimentacdo escolar e disponibilizada em planilhas no aplicativo
Excel® - foi adaptada para contemplar a classificacdo de alimentos adotada pelo
GAPB e para considerar especificidades dos cardapios usualmente elaborados nos
RUs. Apds adaptacéao, o indice foi testado mediante aplicagdo em uma amostra de
cardapios de RUs de dez universidades publicas brasileiras (duas por regido). Os
resultados foram apresentados de forma descritiva, por meio de apresentacdo de
frequéncias e teste de medidas. Como resultado deste trabalho, verificou-se que o
indice adaptado manteve pontos importantes do instrumento original, como a
avaliacdo da oferta diaria de diferentes grupos de alimentos, a avaliagdo semanal
da diversidade alimentar e da oferta de alimentos regionais e da
sociobiodiversidade, além das planilhas de apoio aos usuarios. Como diferencial, o

IQ COSAN Adaptado possibilita avaliar os cardapios servidos nas duas principais
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refeicbes do dia (almocgo e jantar) considerando os graus de processamento dos
alimentos (incluindo avaliacdo de alimentos processados e de ultraprocessados), a
oferta diaria de preparacdes vegetarianas, além de adequacdo da pontuacdo dos
itens e da classificacdo visando facilitar o entendimento pelos usuérios. Espera-se
gue a ferramenta possa ajudar os profissionais nutricionistas, técnicos em nutricdo
e estagiarios de nutricdo na elaboracao e monitoramento de cardapios que estejam
alinhados as recomendacfes do GAPB e que valorizem e incluam os alimentos in
natura e minimamente processados, especialmente aqueles regionais e da

sociodiversidade, nos seus cardapios.

Descritores: Planejamento de cardapio, Restaurante, Universidade.
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LISTA DE SIGLAS, ABREVIATURAS E SIMBOLOS

AAS - Alimentacdo Adequada e Saudavel

GAPB - Guia Alimentar para Populacao Brasileira

IQ COSAN — Adaptado - indice de Qualidade da Coordenac&o de Seguranca
Alimentar - Adaptado

IQ COSAN - indice de Qualidade da Coordenacéo de Seguranca Alimentar
NND - Necessidades Nutricionais Diarias

RUs - Restaurantes Universitarios

UANSs - Unidades de Alimentacao e Nutricdo

UNB - Universidade de Brasilia

USP - Universidade de Sao Paulo

UFSC - Universidade Federal de Santa Catarina

UNIFAP - Universidade Federal do Amapa

UFAM - Universidade Federal do Amazonas

UFES - Universidade Federal do Espirito Santo

UFMA - Universidade Federal do Maranhao

UFMT - Universidade Federal do Mato Grosso

UNIPAMPA - Universidade Federal do Pampa

UNIVASF - Universidade Federal do Vale do Séao Francisco
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1. INTRODUCAO

Para muitos estudantes, a entrada na universidade acaba coincidindo com o
inicio da fase adulta da vida, quando sentem a necessidade de assumir
responsabilidades e responder por suas acdes, incluindo aquelas relacionadas a
alimentacéo (VIEIRA e col., 2002). Séo distintos os motivos que podem influenciar
as diferentes escolhas alimentares nessa fase da vida. Dentre eles, estdo a
disponibilidade e o acesso fisico e financeiro aos alimentos no ambiente
universitario (DELIENS e col., 2014), além das questdes relacionadas a falta de
tempo que os estudantes enfrentam em decorréncia das atividades académicas que
a universidade proporciona. E uma das possiveis consequéncias dessas questdes
seria a substituicao de refeicdes completas por lanches rapidos estes que, nao raro,
sdo caracterizados como opcdes alimentares menos saudaveis (FEITOSA e col.,
2010). Logo, o ambiente alimentar ao qual 0s universitarios estdo expostos —
incluindo a oferta e a qualidade dos alimentos e bebidas disponiveis - pode ser um
facilitador ou uma barreira para o acesso a refeicdes saudaveis (MCKINNON e col.,
2009; VEIROS e col., 2013), e os Restaurantes Universitarios (RUs) acabam tendo
papel importante na oferta de refeicdes saudaveis.

A localizagdo dos RUs dentro das universidades e seus horéarios de
funcionamento no intervalo das aulas, proporcionam que os estudantes realizem
suas refeicbes nesses espacos economizando tempo e dinheiro. Além disso, 0s
RUs visam diminuir a evasdo do ambiente académico, contemplam estudantes de
baixa renda, ofertando refeicdes com custo acessivel, estas que podem até ser
gratuitas para alunos cadastrados em programas de assisténcia social (MOURA e
col., 2014).

Como Unidades de Alimentacao e Nutricdo (UANS) institucionais, os RUs
contam com clientela fixa e podem ser administrados pela propria instituicdo de
ensino superior (autogestao), ou por empresa contratada pela instituicdo de ensino
para prestar esse servico de alimentagdo a comunidade universitaria (concessao).
Essas UANs tém a misséo de oferecer refeicbes saudaveis para manter, promover
ou recuperar a saude dos seus frequentadores utilizando de processos técnico-

administrativos para a producéao da comida ofertada. E, independentemente do tipo
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de gestéo adotado, o0 servigo deve ser organizado com sequéncia de operagdes que
possibilitem fornecer refeicdes que atendam as condi¢des higiénico-sanitaria e as
necessidades nutricionais de seus frequentadores, sem que ultrapassem os limites
financeiros estipulados pelas instituicdes (CFN, 2018; ABREU e col., 2019).

Como o propésito dos RUs é promover ou manter a saude dos seus
frequentadores, o planejamento e execucao de cardapios que estimulem habitos
alimentares saudaveis (CANONICO e col., 2014) deve ser um dos focos de toda a
equipe da alimentacdo, mas principalmente dos nutricionistas responsaveis por
essas instituicbes. Erros na sua elaboracdo e execucdo podem prejudicar néo
apenas a qualidade das refeicbes ofertadas, como a oferta de preparacdes
monaotonas, pouco nutritivas e com sabor inadequado (ANSALONI, 1999), além de
poderem compremeter as singularidades e identidades alimentares das distintas
populacbes (PROENCA e col., 2005; MINISTERIO DA SAUDE, 2015). Essa
atuacdo mais compreensiva do nutricionista permitirA a melhor adequacdo e
potencial aceitacdo das preparacdes por esses comensais. Assim, o trabalho de
nutricionistas nas UANSs institucionais ndo serd somente elaborar um cardapio com
preparacgdes nutricionais equilibradas para a comunidade académica atendida, mas
também, desenvolver técnicas culinarias diferentes para ter refeicdes atrativas e
saborosas, com combinacdes de alimentos, texturas, cores, temperos, cortes e
modo de apresentacao, além de proporcionar salde aos comensais (PROENCA e
col., 2005).

Para que os cardapios dos RUs sejam planejados e executados de modo a
promover e/ou manter a salude dos seus frequentadores, é importante que sigam
as recomendacdes de alimentacdo adequada e saudavel (AAS) vigentes no pais.
Segundo o atual Guia Alimentar para a Populac&o Brasileira (GAPB) (MINISTERIO
DA SAUDE, 2014), uma AAS deve ser caracterizada ndo somente como a ingestao
de nutrientes que o organismo humano precisa, devendo incluir também a escolha
dos alimentos, 0 modo como esses alimentos sédo preparados e combinados entre
si, as formas de comer de cada populacdo e as caracteristicas culturais, sociais e
ambientais relacionadas a esse consumo alimentar. Esse novo conceito de AAS
sugerido pelo GAPB (MINISTERIO DA SAUDE, 2014) foi desenvolvido com base
em distintos principios e considera a classificagdo de alimentos NOVA (MONTEIRO
et al., 2016), que aloca os alimentos em quatro grandes grupos segundo o grau de

processamento pelo qual passaram, para a escolha dos alimentos.
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O primeiro grupo de alimentos apresentado no GAPB € o dos alimentos in
natura e minimamente processados, composto pelas hortalicas, legumes, frutas,
animais, fungos, algas e agua, que sofreram ou nao algum processo na industria de
remocao de partes indesejadas, secagem, pasteurizacao, entre outros, com objetivo
de aumentar o tempo de vida Gtil do produto na prateleira ou facilitar a preparagéo
das receitas culinarias. O segundo grupo é constituido pelos ingredientes culinarios
processados, como acucar, sal, 6leos e gorduras, estes que séo elaborados a partir
de extracOes de alimentos in natura por processos de moagem, trituracéo, refino,
entre outros, e sao usados para temperar e cozinhar alimentos, quando na
elaboracdo de preparacdes culinarias. Os alimentos processados constituem o
terceiro grupo dessa classificacdo e sdo compostos por alimentos que tiveram
adicdo de sal, acgucar, 6leo ou gordura pela industria para terem validade maior e
serem mais agradaveis ao paladar. Como exemplo desse grupo estao as conservas,
enlatados e compotas de frutas. Ja o ultimo grupo € o que engloba os alimentos
ultraprocessados, que sao formulacdes industriais que geralmente possuem altas
concentragcfes de acucar, sal e gorduras, e quase sempre contemplam entre eles
os aditivos alimentares cosméticos, que segundo a Organiza¢do Mundial da Saude
- OMS (1995) sao substancias adicionadas propositalmente nos alimentos a fim de
modificar propriedades para conservar, ou intensificar o sabor sem alterar
propriedades nutricionais. Além de serem nutricionalmente desbalanceados,
também acabam favorecendo o consumo excessivo de calorias por serem hiper
palataveis, serem comercializados em embalagens com tamanhos grandes, e por
possibilitarem o comer sem atencdo. Exemplos dos alimentos do grupo 4 sao
salsichas, linguicas, sorvetes, gelatina, “suco” artificial, snacks doces e salgados,
bebidas pré-adocadas, entre outras formulacbes que podem ser consultadas no
GAPB (MINISTERIO DA SAUDE, 2014; MONTEIRO e col., 2016).

Neste sentido, para 0 GAPB, uma AAS deve ser baseada no consumo de
alimentos in natura ou minimamente processados, majoritariamente de origem
vegetal, e de preparacdes culinarias elaboradas a partir da combinacédo desses
alimentos in natura e minimamente processados (grupo 1) com ingredientes
culinarios (grupo 2) utilizados com moderacgéo. Os alimentos processados (grupo 3)
podem ser consumidos, desde que com moderacdo, geralmente utilizados em
pequenas quantidades como parte das preparacdes culinarias. Ja os alimentos

ultraprocessados (grupo 4), devem ser evitados. O Guia também recomenda que
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essa AAS deve ser diversificada e, sempre que possivel, priorize alimentos da
agrobiodiversidade do local (MINISTERIO DA SAUDE, 2014).

Espera-se, portanto, que os nutricionistas responsaveis pelos RUs ja estejam
considerando as recomendacdes de AAS do GAPB (MINISTERIO DA SAUDE,

2014) ao planejar os cardapios que serdo ofertados aos comensais. Neste sentido,

€ importante que se tenha também ferramentas para avaliar a qualidade dos

cardapios elaborados, considerando tais recomendacfes. Chagas (2011) fez um

levantamento na literatura, em sua dissertagédo de mestrado, e encontrou diversas

ferramentas voltadas para a avaliacdo das caracteristicas da alimentacdo dos

grupos populacionais ou dos individuos, e instrumentos direcionados para avaliacao

de cardapios adaptados para a realidade brasileira. Essa revisdo, complementada

por ferramentas posteriormente publicadas, € apresentada no Quadro 1.

Quadro 1 - Instrumentos disponiveis para avaliagao de carddpios adequados a realidade brasileira.

Sao Paulo, 2020.

Foi desenvolvido
para avaliar as
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. Ano de Tipos de — recomendacgdes
Instrumento Autoria publicacdo cardapios Itens de avaliagédo de AAS do atual
GAPB? Se sim,
quais itens?
Verifica a monotonia do prato com
- I repeticdo de cores e texturas,
Qg:l::,sree %urgl'?et':a técnicas de preparo, além de
do Car dpé iog Veiros 2002 Geral analisar a quantidade de Nao.
(AQPC) P alimentos ricos em gorduras,
agucares, enxofre, frutas e
folhosos.
Avalia produtos a base de carne
de acordo as caracteristicas
organolépticas, quantidade de sal
Avaliacio da adicionado, utilizagéo de
Qualid%de Proenca e temperos e controles de
Nutricional e colabore;; dores 2005 Geral recebimento, armazenamento, Nao.
Sensorial (AQNS) preparo e distribuicdo. Essa
ferramenta esta associada ao
sistema de Analise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle -
APPCC.
(continua)




Foi desenvolvido
para avaliar as

Instrumento Autoria Ano de Tipos de Iltens de avaliagao recomendagges
publicagéo cardapios & de AAS do atual
GAPB? Se sim,
quais itens?
Avalia cinco variaveis: verduras,
legumes e frutas; oferta de
carboidratos; oferta de gordura
indice de Qualidade total; oferta de gordura saturada;
o Bandoni 2006 Geral e variabilidade das refeicdes. Nao.
da Refeicéo (IQR) PR
Essas variaveis recebem
pontuacéo de 0 a 20
considerando a oferta de
alimentos e nutrientes.
i Avalia oferta de macronutrientes,
Indice de Qualidade Institucional gordura saturada, frutas e
de Cardapios Chagas 2011 hortali¢as e variedade dos Na&o.
—escola -
Escolares (IQCE) alimentos apresentados no
cardapio.
A adaptacéo selecionou novos
critérios para avaliagdo: presenga
recomendada de cereais, pées,
massas e tubérculos, alimentos
integrais, carnes e ovos,
Avaliacdo leguminosas e leite e derivados.
Qualitativa das Presenca ndo recomendada de
Preparacdes Veiros e 2012 Institucional |embutidos ou produtos carneos N0
do Cardéapio Martinelli —escola [industrializados, alimentos '
Escolar - AQPC industrializados semiprontos ou
Escola prontos, alimentos concentrados,
em pé ou desidratados, cereais
matinais, bolos e biscoitos,
bebidas com baixo teor nutricional
e molhos gordurosos (VEIROS e
MARTINELLI, 2012).
Avalia se o cardapio contratado Sim. Oferta de
para o evento oferta variedade de alimentos in natura
alimentos in natura e L
. .. e minimamente
Check list minimamente processados, .
. i ~ . processados;
disponibilizado ao opc¢Oes vegetarianas e veganas, . - .
. ) . AR . ~ alimentos integrais;
final do Guia para S cereais e paes integrais, opgoes .
= Ministério da . carnes magras;
Elaboragéo de . 2016 Eventos |sem gldten, carnes magras, -
o~ Saude . ; prioridade em
Refei¢oes produtos lacteos, preparagdes técnicas de coccio
Saudaveis em priorizando técnicas de cocgdo ; $40
; . cozidas e assadas;
Eventos. cozidos e assados e bebidas ) .
. bebidas como agua
como agua e sucos 100% e sucos 100%
naturais (MINISTERIO DA maturaie 0
SAUDE, 2016). '
Indicador de Avalia os grupos alimentares in Sim. Oferta de
Qualidade de N natura e minimamente alimentos in natura
e Camargo e Institucional o
Cardapios para Domene 2016 — escola processados, oferta de doces e  [e minimamente
Alimentacéo alimentos ultraprocessados processados e
Escolar (IQCAE) (CAMARGO e DOMENE, 2016). |ultraprocessados.
Avalia a presenca ou auséncia de
alguns componentes: Presenga
Coordenagio de de seis grupos de allr.‘neqt~os . Slm. Eresenga da
S (cereais e tubérculos; feijoes; maioria dos grupos
- . eguranga ; p )
Indice de Qualidade - legumes e verduras; frutas in alimentares
= Alimentar e e ; .
da Coordenagéo de Nutricional natura; leites e derivados; carnes |apresentados no
Seguranga Institucional |e ovos), presenc¢a de alimentos GAPB, presenca de
- (COSAN) do 2018 S : AR
Alimentar e Fundo Nacional —escola |regionais e da alimentos regionais
Nutricional (1Q de sociobiodiversidade, diversidade |e da
COSAN) dos alimentos oferecidos sociobiodiversidade

Desenvolviment
o da Educacéo

semanalmente, auséncia de
alimentos classificados como
restritos, proibidos e doces
(FNDE, 2018).

, diversidade
alimentar.

Fonte: Adaptado de Chagas, 2011.
Legenda: AAS = Alimentacdo adequada e saudavel; GAPB = Guia Alimentar para a Populagao

Brasileira.
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Dentre o0s instrumentos apresentados, o Iindice de Qualidade da
Coordenacéo de Seguranca Alimentar e Nutricional (IQ COSAN), desenvolvido em
2018 pela Coordenacao de Seguranga Alimentar e Nutricional (COSAN) do Fundo
Nacional de Desenvolvimento da Educacdo, foi o instrumento de avaliacdo de
cardapios institucionais que contemplou 0 maior nimero de caracteristicas de AAS
destacadas pelo GAPB. Esse instrumento, voltado para a avaliacdo qualitativa dos
cardapios elaborados para alimentacdo escolar no &mbito do Programa Nacional de
Alimentacdo do Escolar (PNAE) (FNDE, 2018), é disponibilizado em planilhas do
aplicativo Excel®, e pontua a presenca ou auséncia de alguns componentes:
presenca de seis grupos de alimentos, presenga de alimentos regionais e da
sociobiodiversidade, diversidade dos alimentos oferecidos semanalmente, além de
auséncia de alimentos classificados como restritos, proibidos e doces. Como a
recomendacao é para que todas as refeicdes escolares (café da manha, almoco e
jantar) sejam avaliadas juntas (FNDE, 2018), a avaliagdo de cada semana de
cardapio se da por meio de somatério da pontuacdo de todos os componentes
avaliados. Ao final do preenchimento da planilha no aplicativo Excel®, o instrumento
realiza o célculo da média das semanas avaliadas e o cardapio é classificado dentro
de um dos escores de adequacdao: 0 a 45,9 pontos (inadequado), 46 a 75,9 pontos
(precisa melhorar) e 76 a 95 pontos (adequado) (CECANE, 2018; FNDE, 2018).
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1.1. JUSTIFICATIVA

Para muitos estudantes, os RUs s&o as melhores opc¢des para realizacédo das
refeicbes fora de casa. Observa-se, portanto, o papel dos RUs inseridos nos
ambientes alimentares das universidades para potencial promocdo da AAS
(MOURA e col., 2014; CANONICO e col., 2014). Por isso, a importancia de se
avaliar a qualidade dos cardapios que estdo sendo servidos nessas instituicoes.

Dentre os instrumentos disponiveis para avaliagcdo qualitativa de cardapios
na realidade brasileira (CHAGAS, 2011; VEIROS e MARTINELLI, 2012;
MINISTERIO DA SAUDE, 2016; CAMARGO e DOMENE, 2016; FNDE, 2018), ndo
se identificou um voltado especificamente para avaliar qualitativamente o0s
cardapios de RUs, levando em consideracdo as recomendacdes de AAS do atual
GAPB (MINISTERIO DA SAUDE, 2014). Optou-se pela adaptacdo do IQ COSAN
(FNDE, 2018) para avaliacao de cardapios de RUs segundo as recomendacdes de
AAS do GAPB por esse instrumento ser uma ferramenta para a avaliacao e,
também, monitoramento da execucao dos cardapios institucionais escolares que se
assemelham na estrutura dos cardapios dos RUs, contudo, ndo possuem as
especificidades dos cardapios dos RUs e do seu publico-alvo. Além disso, sua
estrutura contempla a avaliagdo e pontuacao de grupos de alimentos similares aos
apresentados no atual GAPB (MINISTERIO DA SAUDE, 2014), e componentes
destacados como relevantes para uma AAS pelo atual GAPB, como a incluséao de
alimentos regionais e da sociobiodiversidade, além da avaliacdo da diversidade

alimentar dos cardapios ofertados.
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2. OBJETIVOS

2.1. OBJETIVO GERAL

Adaptar o indice de Qualidade da Coordenacdo de Seguranca Alimentar (IQ
COSAN) para avaliar cardapios de restaurantes universitarios (RUs) segundo as
recomendacdes de alimentacdo adequada e saudavel (AAS) do atual Guia

Alimentar para Populacéo Brasileira (GAPB).

2.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Identificar os itens do IQ COSAN gue nédo contemplam as recomendacgdes
de AAS do atual GAPB;

e Realizar as adaptacoes e testar a aplicacdo do instrumento adaptado nos
cardapios mensais de uma amostra de restaurantes universitarios brasileiros;

e Elaborar um manual de aplicacdo para uso do instrumento adaptado por

nutricionistas e estagiarios atuantes nesses restaurantes institucionais.
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3. METODOS

Pesquisa metodolégica (POLIT; BECK; HUNGLER, 2004), na qual foram
desenvolvidas quatro etapas da adaptacdo do IQ COSAN para avaliacdo qualitativa
de cardapios de RUs segundo as recomendacbes do GAPB (MINISTERIO DA
SAUDE, 2014).

Figura 1. Fluxograma das etapas da adaptacdo do indice de Qualidade da Coordenagio de
Seguranga Alimentar - Adaptado (IQ COSAN - Adaptado) para Restaurantes Universitarios (RUs)
segundo recomendacdo de alimentacdo adequada e saudavel (AAS) do Guia Alimentar para a
Populacao Brasileira (GAPB). S&o Paulo, 2020.

Analise do Manual de aplicagado do IQ COSAN com suas definicdes e funcionalidade
da ferramenta

4

[ Identificag&o dos itens na ferramenta que necessitam de adaptagio ]

—

Desenvolvimento das justificativas das adaptacoes

(=

Pesquisa de cardapios de Restaurantes Universitarios

=

Teste do IQ COSAN Adaptado através da aplicagao nos cardapios encontrados

(=

Comparagao dos resultados encontrados

4

Desenvolvimento do Manual Eletrénico para aplicagéo do 1Q COSAN Adaptado
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3.1. PRIMEIRA ETAPA — IDENTIFICACAO DOS ITENS DO IQ COSAN QUE
NECESSITAVAM DE ADAPTACAO

A proposta de adaptacao do IQ COSAN teve como ponto de partida a
identificacdo dos itens apresentados na ferramenta que nao contemplam as
recomendacdes de AAS do atual GAPB (MINISTERIO DA SAUDE, 2014) e ndo
consideram as especificidades dos carddpios usualmente elaborados nos RUS,
visto que embora ambos sejam UANSs institucionais, a composi¢édo dos cardapios
da alimentacdo escolar e dos RUs diferem em estrutura e especificidades do
publico-alvo (COIMBRA, e col., 2019).

Nessa etapa as adaptacdes necessarias foram elencadas, justificadas, e sdo
apresentadas no Quadro 2, que descreve: a) a listagem de itens do IQ COSAN
original; b) a necessidade ou ndo de adaptacao do item original; c) a justificativa de
adaptacao para o item; e d) as referéncias que serviram de base para as adaptacdes

propostas para o 1Q COSAN.

3.2. SEGUNDA ETAPA — ADAPTACAO DO IQ COSAN

A identificacdo dos itens do IQ COSAN que precisavam de adaptacéo,
elencados na etapa anterior, serviram de base para elaboracéo da versédo adaptada.
Também se optou por desenvolver a adaptagdo do instrumento utilizando o arquivo
do IQ COSAN original, disponibilizado em planilhas no aplicativo Excel® via website
do FNDE (2018). O Quadro 2 apresenta as adaptacfes feitas a partir dos itens do
instrumento original. A verséo final do 1IQ COSAN Adaptado para avaliagcdo de
cardapios de RUs segundo recomendacdo de AAS do GAPB € apresentado no

aplicativo Excel®.
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Quadro 2 - Itens da ferramenta indice de Qualidade da Coordenacdo de Seguranca Alimentar (IQ

COSAN), propostas e justificativas de adaptagdo dos componentes de avaliagdo diaria e semanal

dos cardapios dos Restaurantes Universitarios (RUs) segundo recomendacdo de alimentacéo

adequada e saudavel (AAS) do Guia Alimentar para a Populagdo Brasileira (GAPB). Sdo Paulo,

2020.
Item
Item Original IQ |adaptado? o . . Adaptacéo
) Justificativa para adaptacéo Referéncia )
COSAN (sim ou feita
néo)
- A maioria dos brasileiros, de diferentes regides do
pais, compdem sua alimentacéo do almogo e jantar - Grupo de leite e
baseados no grupo dos cereais, grupos das raizes derivados
e tubérculos, grupo dos feijées, grupo de legumes e substituido para:
verduras, grupo das carnes e ovos e grupo das presenca de
frutas in natura. O grupo de leite e derivados ndo opgao do prato
aparece com frequéncia na maioria dos pratos dos principal para
brasileiros, sendo comum esse grupo compor o vegetarianos.
- café da manha e pequenas refeigdes.
1. Avaliacéo de presenca peq ¢ =
L . - Incorporacao da
diaria de seis grupos de . . ~ o
. ] -Muitas raz6es levam algumas pessoas hao definicao de
alimentos: grupo dos . . ) . ~
) . consumirem alimentos de origem animal se preparagées
cereais e tubérculos, . : . .
. . tornando vegetarianas. Com isso, o0 consumo de MINISTERIO |vegetarianas nas
grupo dos feijoes, grupo Sim. . - . Ny L . .
alimentos de origem animal ndo é necessério para | DA SAUDE, |planilhas
de legumes e verduras, . = .
U0 das frutas in uma alimentagao saudavel, mas vale ressaltar que 2014 complementares
grup . a restricdo de qualquer alimento impde maior de apoio.
natura, grupo dos leites e ~ L .
. atencéo na escolha da combinag&o dos demais
derivados, grupo das .
grupos de alimentos. - Grupo dos
carnes e ovos. X
cereais e
- Segundo o GAPB, os alimentos sédo separados tubérculos
nos seguintes grupos: grupo dos feijées, grupo dos modificados para
cereais, grupo das raizes e tubérculos, grupo dos dois grupos
legumes e verduras, grupo das frutas, grupo das separados: grupo
castanhas e nozes, grupo do leite e queijos e grupo dos cereais e
das carnes e ovos. Portanto, se fez necessario para grupo das raizes
contemplar os grupos GAPB a separac¢ao do grupo e tubérculos.
cereais e tubérculos apresentado no IQ COSAN.
Os alimentos permitidos do IQ COSAN nao
diferenciam os alimentos in natura e minimamente
processados dos alimentos processados e
ultraprocessados. FNDE, 2018 (- Alimentos in
2 Alimentos permitidos Sim. O GABP (2014) recomenda que uma alimentagdo | MINISTERIO |natura e
' P saudavel seja baseada em alimentos do grupo de DA SAUDE, |minimamente
alimentos in natura e minimamente processados ja 2014 processados
gue esses alimentos sdo saborosos,
nutricionalmente equilibrados, culturalmente
apropriado e promotores do ambiente sustentavel.
Os alimentos restritos no IQ COSAN "s&o aqueles
em que a aquisicao com recursos financeiros - Avaliacéo diaria
e federais fica restrita a 30% do montante total de alimentos
3. Avaliacéo diaria de A . N
. - repassado a Entidade Executora," (FNDE, 2018, FNDE, 2018 |processados e
alimentos classificados . L . - .
como restritos pela Sim. p.14), essa definicdo ndo se aplica no contexto de [ MINISTERIO |sua defini¢do nas
R P RUs. Dessa forma, foi substituido os alimentos DA SAUDE, |planilhas
resolugéo vigente do . .
restritos pelos alimentos processados que devem 2014 complementares

programa.

ser limitados por possuirem em excesso a matriz da
ingredientes culinarios como sal e aguUcar, ferramenta.
desfavorecendo esses alimentos nutricionalmente.

(continua)
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Item Original 1Q
COSAN

adaptado?
(sim ou

Item

néo)

Justificativa para adaptacéo

Referéncia

Adaptacéo
feita

Segundo o Manual do IQ COSAN os doces
considerados para avaliagéo dos cardapios séo:
"Alimentos e preparagfes doces: de acordo com a
descricao na Nota Técnica no 01/2014/
COSAN/CGPAE/DIRAE/FNDE, esses alimentos
sdo as balas e similares, bebidas lacteas, produtos
de confeitaria e biscoitos com recheios ou
coberturas, sobremesas, gelados comestiveis,
doces em pasta, geleias de fruta, doce de leite, mel,

- Foi alterada a

L S definicdo de
o melaco e similares, frutas em calda e cristalizadas, | FNDE, 2018 ¢
4.Avaliago diaria de . A L , . . doces nas
alimentos e preparacaes Sim. cereais matinais com agulcar e barra de cereais. MINISTERIO lanilhas
preparag (FNDE, 2018, p.14) DA SAUDE, |P
doces. e . complementares
Observe que essa definicdo néo diferencia doces 2014 a matriz da
caseiros de doces ultraprocessados, assim, a
. ; ferramenta.
definicdo de doces da ferramenta foi alterada para:
0 GAPB prioriza frutas in natura nas sobremesas,
pois doces processados, em sua maioria, Sdo
desbalanceados devido altas quantidades de
acUcar e doces ultraprocessados, além de serem
desbalanceados em aglcar, sdo formulagées com
aditivos alimentares que altera cor, sabor e textura
dos alimentos.
5. Componente semanal Esse componente néo foi alterado devido a
que avaliam a oferta de: importancia que os alimentos regionais possuem no [ FNDE, 2018
alimentos regionais, incentivo a cultura de cada regi&o e a aquisicéo dos | MINISTERIO
alimentos da alimentos da sociobiodiversidade contribui na DA SAUDE,
sociobiodiversidade, Nao. manutencao das praticas das comunidades 2018 -
diversidade/variedade do tradicionais e agricultores familiares desse grupo, MINISTERIO
cardapio ou numero de valorizando seus conhecimentos e promovendo DA SAUDE,
alimentos ofertados por renda e melhoria da qualidade de vida dessa 2015
semana. populacao.
Na ferramenta é possivel avaliar a diversidade do
cardapio através de uma, duas ou até trés refeicdes
ofertadas do dia, o que de acordo com o Programa -
. ) ~ - Avaliacéo da
Nacional de Alimentacao Escolar, corresponde a diversidade do
20%, 30% e 70% das necessidades nutricionais - .
L . cardapio através
diarias, respectivamente. Como o foco da
. . L . de uma ou duas
ferramenta é avaliar refei¢cdes servidas nos RUs, refeictes
) que em sua maioria sdo compostos de almogo e ¢ .
6. Necessidades . S L . ofertadas do dia,
AN . jantar, foi retirada a avaliagdo que contemple trés  [FNDE, 2018
Nutricionais Diarias Sim. e . correspondentes
refei¢cbes, permanecendo somente duas refeicdes |BRASIL, 2006
(NND) o ~ a 30 e 60 %,
para avaliagdo. Para a alteracdo dos valores das .
. L respectivamente,
porcentagens das necessidades nutricionais diarias .
das necessidades
correspondentes ao consumo de adultos no almogo S
nutricionais

e jantar adotou-se as recomendagdes minimas do
Programa de Alimentacgdo do Trabalhador — PAT:
30% da estimativa de necessidade de energia
média de 2.000 calorias por dia em uma refeicao,
ou 60% em duas refei¢des por dia.

diarias de 2.000
calorias.
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Iltem

ItemCOOnS?Alr’llal IR a(z:magl?? Justificativa para adaptagéo Referéncia Ade;zit;gao
néo)
Alimentos proibidos segundo o 1Q COSAN séo:
"Ché, diversos sabores, pronto para consumo;
groselha, xarope, guarana xarope, leite, in
natura/cru, refrigerante, diversos sabores, - Avaliacdo
7. Avaliagiio semanal da refrigerante, tip’o agua tonica, sucq artifici.al diversos semanal da
presenca de alimentos sabores, em pd, xaropes para bebidas, diversos pr.esenga de
definidos como prolbidos . sabores" (FNDE, 2018,.p..34). . FNDE, g018 alimentos
pela legistacio atual e Sim. Pgrtanto, alimentos proibidos foi alterado para MINISTI?RIO uItraprocgs;ados
que, portanto, n&o alimentos uItraproces.s.ados que sdo DA SAUDE, (e sua defml(;éo
devem ser adquiridos desbalanceadf)s nutricionalmente por conter altos 2014 nas planilhas
com verba federal. valores de agucar, sql e gorduras, além de complgmentares
possuirem aditivos alimentares em sua a matriz da
composicdo, no qual seus efeitos a longo prazo nao ferramenta,
séo bem conhecidos na sadde da populacéo. Além
disso, possuem impactos negativos na cultura
alimentar, na vida social e no ambiente.
8. Pontuagao positiva (2
pontos) com a presenga
dos grupos de alimentos.
9. Pontuagao positiva
com a presencga
alimentos regionais (2,5
pontos) e da . )
sociobiodiversidade (2,5 i Efsas’ponty.ago.es foram mantidas uma vez que FNDE, 2018
pontos). N&o. ndo ha justificativas na literatura que evidenciam a -
necessidade de alteracoes.
10. Pontuacéo positiva
(10 pontos) para a
diversidade do cardapio.
11. Pontuacao negativa
(-10) na presencga de
alimentos
ultraprocessados.
- Pontuagéo
positiva na
Segundo o GAPB, os alimentos processados auséncia de
12. Pontuacao positiva podem ser consumidos em pequenas quantidades, alimentos
na auséncia de como parte de refeicdes baseadas em alimentos in | MINISTERIO |processados
alimentos processados Sim. natura e minimamente processados, dessa forma, a| DA SAUDE, |alterado de 2
(2 pontos) e doces (2 pontuacéo de 2 pontos pode ser minimizada ja que 2014 pontos para
pontos). esses alimentos ndo precisam ser evitados, pontuacédo 1.
somente limitados. Pontuacéo de
doces néo teve
alteracéo.
No relatorio técnico da adaptagdo do 1Q COSAN
uma das contribuigBes do Centro Colaborador em
Alimentac&o Escolar (CECANE) da Universidade
Federal do Parana (UFPR) para o aprimoramento - Escore final do
13. Escore final do 1Q do 1Q COSAN, foi feita a sugestédo da mudanca do CECANE, |IQ COSAN
COSAN entre 0 a 95 Sim. escore final de 0 a 95 para 0 a 100, uma vez que é ’
2018 Adaptado entre 0

pontos.

uma forma mais clara de compreenséo. Essa
sugestao foi aceita, mas n&o incorporada no 1Q
COSAN devido a falta de tempo do projeto, porém
0s autores recomendaram a incorporagao em
versoes futuras.

a 100 pontos.
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Item Original 1Q
COSAN

Item
adaptado?
(sim ou
nédo)

Justificativa para adaptacéo

Referéncia

Adaptacao
feita

14. Classificagao:
inadequado (0 a 45,9

O escore da pontuagéo foi alterado considerando a
ferramenta Healthy Eating Index (HEI), que teve
seu escore classificado segundo Bowman e

- Classificacéo:
inadequado (0 a
50,9 pontos),

pontos), precisa . colaboradores (1998). Essa classificagdo considera [ BOWMAN e .

Sim. B N _ . precisa melhorar
melhorar (46 a 75,9 como “adequada” refeicdes que pontuarem maior col., 1998 (51 a 79,9 pontos)
pontos) e adequado (76 gue 80 pontos; refeicdes que tiverem pontuacéo e adequ;\do (80 a
a 95 pontos). entre 51 a 80 precisam melhorar; pontuagdo menor

- 100 pontos).
gue 50 estdo inadequadas.
- Cor da célula
segue agora a
15. Cor das células seguinte
seguem a seguinte classificagao:
classificagao: Devido a mudanca do escore final, houve a inadequado (0 a
inadequado (0 a 45,9 necessidade de alterar, na planilha Excel®, as 50,9 pontos) cor
pontos) cor vermelha, Sim. pontuacdes dessas cores para que elas ocorram FNDE, 2018. [vermelha, precisa
precisa melhorar (46 a conforme a nova classificagdo da ferramenta 1Q melhorar (51 a
75,9 pontos) cor amarela COSAN Adaptado. 79,9 pontos) cor
e adequado (76 a 95 amarela e
pontos) cor verde. adequado (80 a
100 pontos) cor
verde.
- Oferta semanal
Segundo o GAPB, a base de uma alimentagao de legumes,
saudavel deve ser baseada em alimentos in natura verduras e frutas
16. Adverténcias nas e minimamente processado que incluem frutas, abaixo de trés
células da planilha legumes e verduras. Embora legumes, verduras e dias para dois
Excel® que ocorrem frutas ndo possuam uma grande frequéncia na dias. Sinalizagao
quando: ha oferta alimentacao da maioria dos brasileiros, 0 GAPB dos alimentos
semanal de legumes, buscou apresentar esses grupos de alimentos em ENDE. 2018 restritos,
verduras e frutas abaixo todas as refeigfes a fim de mostrar que € possivel MINI S‘]’ERI o preparactes
de trés dias; alimentos Sim. 0 aumento da oferta desse grupo de alimentos na DA SAUDE doces e alimentos
restritos e preparagées alimentacgado dos brasileiros. A adverténcia desses 2014 " | proibidos ndo
doces esta presente grupos na matriz da ferramenta |Q COSAN, que tiveram alteragéo,
acima de dois dias; e sinaliza a adverténcia quando ha oferta abaixo de mantendo-se 0s
alimentos proibidos trés dias na semana, foi alterada para quando mesmos valores
oferecidos qualquer dia houver dois dias da semana sem a presenca de de frequéncia
na semana. frutas, legumes e verduras, a fim de fomentar a para alimentos
introducéo desse grupo em quase todos os dias da processados,
semana. ultraprocessados
e doces.
17. Planilhas de
alimentos regionais. Essas planilhas foram mantidas ja que auxiliam os
N&o. usuarios ao preenchimento da ferramenta, caso FNDE, 2018 -

18. Planilhas de
alimentos da
sociobiodiversidade.

possam surgir dividas.
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(concluséo)

Iltem
ItemC%gngr’Lal IQ ac(isaiFr)rt]aglj)? Justificativa para adaptacéo Referéncia Ade:zitta;gao
néo)
Insercao da
definicdo de
alimentos in
natura e
As planilhas complementares de apoio foram minimamente
19. Planilhas mantidas para auxiliar os usuarios no MINISTERIO |processados,
complementares para Sim. preenchimento da ferramenta, no entanto, foi DA SAUDE, |alimentos
apoio. substituido o contetdo de alimentos permitidos, 2014 processados,
alimentos restritos, alimentos proibidos e doces. alimentos

ultraprocessados,
doces e
preparagbes
vegetarianas.

Fonte: Da Autora, 2020.

3.3. TERCEIRA ETAPA — TESTE DO IQ COSAN ADAPTADO

Apoés adaptacéo, o indice foi testado mediante aplicacdo em uma amostra de

conveniéncia (n=10) de cardapios (anexos | a X) de RUs de universidades publicas

brasileiras (Quadro 3). Os cardapios foram pesquisados nos sites e redes sociais

oficiais de distintas universidades publicas brasileiras, federais e estaduais. Dentre

0s encontrados, foram incluidos na amostra: a) os cardapios de universidades

publicas brasileiras que descreviam, pelo menos, duas semanas de cardapio, com

oferta diaria de almoco e jantar; b) cardapios de dois RUs de cada regido do Brasil

(Norte, Nordeste, Centro-Oeste, Sudeste e Sul), com o objetivo de avaliar a

regionalidade e sociobiodiversidade dos alimentos. Deu-se preferéncia a inclusédo

dos cardapios que apresentavam as preparacdes de forma mais detalhada.
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Quadro 3- Lista de Restaurantes Universitarios (RUs) das universidades publicas das cinco regifes

do Brasil com as datas dos cardapios coletados. S&do Paulo, 2020.

Reé:]rlg:i |d0 Restaurantes Universitarios 1° semana 2° semana
Universidade Federal do Amazonas - UFAM 02 a 06 out 2017 |16 a 20 out de 2017
Norte
Universidade Federal do Amapa - UNIFAP 02 a 06 mar 2020 09 a 13 mar 2020
Unlver3|dad~e Fec!eral do Maranhéao - UFMA 07 a 11 out 2019 | 14 a 18 out 2019
(Campus Sao Luis)
Nordeste

Universidade Federal do Vale do Sao Francisco -

UNIVASE 02 a 06 mar 2020| 16 a 20 mar 2020

Universidade Federal do Mato Grosso - UFMT 05a09jun 2017 | 26 a 30jun 2017

Centro-Oeste | jjversidade de Brasilia - UNB (Campus Darcy | 27 abr 2020 a

Ribeiro) 01 mai 2020 04 a 08 mai 2020

Universidade de S&o Paulo - USP (Faculdade de

Satde Pablica) 04 a 08 nov 2019| 25 a 29 nov 2019

Sudeste - - —
Unlver5|dade_ Federal do Esplrlto Santo - UFES 07a11 out 2019 | 14 a 18 out 2019
(Campus Goiabeiras e Maruipe)
Universidade Feder,al de Santa Catarina - UFSC 10 a 14 fev 2020 | 17 a 21 fev 2020
sul (Campus Ararangud)
u

Universidade Federal do Pampa - UNIPAMPA

(Campus Dom Pedrito) 16 a 10 mar 2020| 23 a 28 mar 2020

Fonte: Da Autora, 2020.

O teste do IQ COSAN Adaptado foi realizado por meio da aplicacédo do
instrumento nas duas semanas do cardapio de cada RU: a) uma aplicacdo
considerando o almoco e jantar juntos, conforme recomenda a ferramenta original;
e b) uma aplicacdo considerando almoco e jantar separados (somente almoco e
somente jantar); totalizando 60 aplicacbes do instrumento adaptado. Ao final, os
resultados das aplicacdes foram descritos por meio de frequéncias e médias. Para
testar a diferenca de médias na pontuacgéo final dos cardapios, segundo a forma de
aplicacao do instrumento (almoco e jantar juntos versus almoco e jantar separados),
foi utilizado o teste t pareado, considerando nivel de significancia de p<0,05 como
significativo. A normalidade das variaveis foi testada pelo teste de Shapiro-Wilk. Os
testes foram feitos no programa estatistico Stata® (Stata Corporation, College
Station, Texas, United States) versédo 14.1 SE (Standard Edition).
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3.4. QUARTA ETAPA — ELABORACAO DO MANUAL PARA USO DO IQ
COSAN ADAPTADO

A quarta etapa deste projeto consistiu no desenvolvimento do manual para
auxiliar na aplicacdo do 1Q COSAN Adaptado. Esse manual foi elaborado em
arquivo eletrénico, contendo: a) uma breve introducéo sobre o desenvolvimento do
IQ COSAN Adaptado; b) as etapas sequenciais de aplicacdo do indice; ¢) um
exemplo aplicado; d) as explicagcbes acerca da pontuacao final; e as referéncias que

embasaram a adaptacao desse instrumento (Apéndice ).
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4. RESULTADOS

5. DISCUSSAO

6. CONCLUSOES

[Os resultados, discusséo e conclusao deste Trabalho de Concluséo de Curso serdo

publicados em revista da area].
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7. IMPLICACOES PARA A PRATICA NO CAMPO DA ATUACAO

No campo da NutricAo em Alimentacdo Coletiva acontece o atendimento
alimentar e nutricional para o publico sadio ou enfermo por meio de producédo de
refeicdes, e o Nutricionista é o profissional responsavel pela gestdo das UANs que
fazem esse tipo de atendimento. Segundo o Conselho Federal de Nutricionistas
(CFN, 2018), dentre as atribuicbes desses profissionais que trabalham em RUs
estdo a elaboracao periddica de cardapios para as unidades. O Nutricionista deve
diariamente realizar o planejamento, supervisdo e andlise de todo o sistema de
producdo, desde a compra dos insumos até sua distribuicdo. Entre outras
atribuicbes também estdo o desenvolvimento de acbes de capacitacdo e de
educacao alimentar e nutricional nesses ambientes.

Os cardapios sdo o passo inicial para o Nutricionista executar e cumprir todas
essas atribuicbes, uma vez que é através desse documento que serd feito o
planejamento das compras e a distribuicdo das refeicdes ao publico atendido. Por
isso, ele deve ser muito bem planejado, executado e avaliado, para garantir que
esteja alinhado com uma alimentacédo equilibrada e saudavel, que fomente aos
comensais praticas alimentares saudaveis (PROENCA e col., 2005).

Portanto, € necessario ter ferramentas de avaliagdo de cardapios para que
possa atingir as atribuices do Nutricionista nesta area de atuacao, voltadas para
hospitais, escolas, hotéis, buffets e restaurantes privados e institucionais. A
adaptacao do 1Q COSAN (FNDE, 2018) para os RUs segundo as recomendacgdes
GAPB (MINISTERIO DA SAUDE, 2014) é importante como ferramenta gratuita de
auxilio para esses profissionais para diagnostico e monitoramento de cardapios das
unidades, bem como o planejamento e elaboragdo de carddpios saudaveis, com
variedades de alimentos, com cardapios tendo como base os alimentos in natura e
minimamente processados e limite de oferta de alimentos ultraprocessados.
Também pode servir como ferramenta para Nutricionistas, técnicos em nutricao e

estagiarios analisarem cardapios de diversos RUs, como também pesquisadores
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gue objetivam contribuir com a literatura cientifica a fim de buscar melhorias nessa

area da nutricao.
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ANEXOS

Anexo | - Cardapio do restaurante universitario da Universidade Federal do
Amazonas - UFAM

UNIVERSIDADE DO AMAZONAS - CARDAPIO ACADEMICO OUTUBRO- 2017
1* SEMANA
REFEICAO 2 FFIRA - 0X1d ¥ FEIRA - 0310 4+ FEIRA — 0410 5 FEIRA — 05710 & FEIRA — 0610 SABADO - 07710
Cafe/ Leite Int. Cafe/ Leite Int. Cafe / Leite Int. Cafe/ Leite Int. Café / Leite Int. Achocolatado. Cafe / Leite Int. Achocolatado.
Achocolatado. Achocolatado. Achocolatado. Achocolatado. Pio MF MEF
N Pies MG Pies MF Pies MG Paes MF Miargarina
Desjejum Margarina Mergarina Margarina Margarina Crusijo
Iiingan de Tapioca Batata Doce Cozida Orvos Mexidos Mingau de Arroz of Abdbora Farofa de Came
Fruta Salsicha 20 Molho Fruta Bresimato
Frangp Aszado ' Batata Came A=sada an Molho Tsca de Fipado Acebolado Paime Frito $0% Feijoada completa Escondidinho de Came
Gratinada Iadeira 60% 4004 Picadinho 3 Brasilzira §0%% Costela Assada com Batata Espag. Alho e dleo
Cozidio do Morte Esteak Franzp of Verduras Frango Asszdo de Fomo Mzcarrio a0 Alho e dle Macarrio zo Alho & dleo Arroz/Feijio/Farofa
Macardo Espaguete 40%% 60%% Vatapa Couve mista Salada Crua
Almago Aoz FaijioFarofa Miacario Espaguete Macario Alho e dleo AmrozFaijioFarofa ArrozFeijSoFarofa Docirho
Salada Crua AmozFeijéaFarofa Aoz FeijdoFazofa Salada Crua Zalada Cozida Suce
Fruta Salada Cozida Salads Crus Docinho Frta
Suco Drindito Fruta Suco Suco
Suco Suco
FTN VEG. Torta de Crio de Bico Ezcoadidinbo de Soja Laszanha de Berinjela Eolinho de Lentilha Feijoada Vegetariang *
Came Assada ao Molho Isca de Figado Acebolado Coziddo do Horte Paixe Frito 404 Torta de Crvos o Legomes 40%
Madeira 6024 4024 Frango Grelhado claic Picadinho 3 Brasilzira 0% Costela Aszada com Batata
Eisteca Suina Grelhads Frango Assado o Malho de Macarrio Esp. Macarrio ao Alho e dlea 60%
Acebalada 40%% Tomate 604 Arroz ! Farofa Arroz ! Farofa Mararrio alho & dleo
Jantar Macardo Espaguete Macario Espaguste Zalada Crua Salada Crua Arraz ! Farofa Feijdio
Arroz ! Farofa Aoz FeijaeFarofa Canja Sopa de Came Salada Cozida
Salads Crua Sopa de Came Fruta Docinho Sopa de came
Canja Szlada Cozida Suco Suco Fruta
Fruta Diocinho Suco
Suco Suco

Cardapio Sujeito 4 Alteracio do Nutricionista

a7




37 SEMANA

UNIVERSIDADE DO AMAZONAS - CARDAPIO ACADEMICO OUTUBRO- 2017

REFEICAOQ 1 FEIRA - 1610 3 FEIRA - 1710 4*FEIRA - 18/10 = FEIRA — 19710 " FEIRA — V10 SABADD — 2110
Cafz [ Laita Int. Cafz [ Laita Int. Cafz [ Laita Int. Cafs [ Laitz Int. Cafz / Laite Int. Achocolatadeo. Cafz [ Laitz Int. Achocelatado.
Achocolatade. Achocolatade. Achocolatade. Achocolatado. Pao MLF DPao MLF
Pis=: MLG Pi=: MLF Pis=: WLG Pa=: MLF hlargarina Wlargarina
Dhesjejum Marzanine Marzanine Marzarine Wlsrzarins Mlingzn de Amoz com Abobora Eanana Frita
Bopa ds Cama Eiatata Dhoos Cozida Wingan da Milhsrina Eznana Cozida Faofa ds Camea
Fruta Salsicha a0 Molho Apgesuntado 0oz Waxidos
Coma 3/ Coxa Gralhada Cama Aszada so Molho Izca de Figado o Melho d= Painz Escabachs Fzijoada complseta Izca de Came Acsbolada
Cozidio do Norta hladeira Cabola Bteak da Frango Assade com Coatela Assada com Batata Poito Frango Gialhado
Macamio Espaguate Isca de Calsbresa Acsbolads Frango Assade da Fome Verdurzs Macamio a0 Alho 2 clao Espaz. Alho 2 cleso
AmozFaijan Faefa Macarzo Espagnate Mlzcamso Alho 2 cleo Mzcamio 2o Alho 2 clac Couve mista Aoz Faijan Famnfa
Almogo Salada Crua Aoz FaijéoFarofa Aoz FaijéoFarofa Watapa ArrozFeijdnFarofa Salads Crua
Fruta Salads Cozida Salads Croa Aoz Faijio Faoia Salada Cozida Duecinho
Buco Docinha Frota Balada Croa Fruta Buoo
Suco Suco Docinha Suco
Buco
PTN VEG. E““‘;i;{-lj;‘i‘;- == Hambirzner da Lazomeas Lasanha da Berinjala Eclinho da Lantilka Faijoada Vazstariana .
Came Aszada ao Molho Picadinho a Brasileira Cozidao do Horta Paixg Escabache Izca de Paito de Franzo
hladeira Peito Frango Grelhado Izca de Linguiga de Frange | Stesk deFrango Assade com Acsbolada
Iaca Calabsesa Acshbolada Apgabolado Apgabolada Werduras “aca Atolada
Tamtar Macamdo Eapamuata Macemao Espamete Macamio Esp. Macardo ao Alho & olso Macamio alho & él-::a
Amoz | Famofa Amoz/Feijao/Faofa Amoz / Farofa Aoz / Famofa Amoz / FaofaFeijao
%alada Croa Bopa ds Cama Balada Croa Balada Croa Salada Cozida
Canja Salads Cozida Canja Sopa da Came Sopa de came
Frata Docinho Frata Docinho Fruta
Suco Suoo Suoo Suoo Suoa

Cardapio Sujeito a Alteracio do Nutricionista
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Anexo II- Cardapio do restaurante universitario da Universidade Federal do Amapa

- UNIFAP

- - . [}
A A-r-e-n-a 3 UNIFAP
&~/ DISTRIBUIDORA CARDAPIO RESTAURANTE UNIVERSITARIO Univesilade Foderaldo Amapi
MARC0/2020 SEGUNDA-FEIRA TERCA-FEIRA QUARTA-FEIRA QUINTA-FEIRA SEXTA-FEIRA
02/03 03/03 04/03 05/03 06/03
DESJIEIUM DESJEIUM DESIEJUM DESJEIUM DESIEIUM
Café puro ou Café com leite Café puro ou Café com leite Café puro ou achocolatado Café puro ou Café com leite Café puro ou café com leite
Pdo Francés Pao de leite Pap de cha Pdo de batata Pao Francis
MARCOJ{ZOZO Cueijo e presunto ou manteiga Manteiga Ovos mexidos ou manteiga Manteiga Requeljdo ou manteiga
Mingau de aveia Bolo de maracuja Mingau de arroz com canela P3o de Pizza Mingau multicereais
Fruta Fruta Fruta Fruta Fruta
SERVICO ALMOCO ALMOCO ALMOCO ALMOCO ALMOCO
Prato principal Isca de carni;:pr: legumes na Frango ao molho teriaki Estrogonofe de came Lombo suino Came moida a jardineira

Vegetariano

Empad3o vegetariano

Bife de soja acebolado

Almbndega de grio de bico

Panqueca de creme de palmito

Soja e lentilha a jardineira

Puré misto

Farofa com cenoura

Guarni;éo Puré de batatas Abdbora com orégano Farofa com batata palha (Batata e beterraba)
Arroz Arroz Arroz Arroz Arroz
Acompanhamento Macarrao Macarrdo Macarrdo Macarrio Macarrio
Feljdo Feijao Feijao Feljdo Feijdao
Salada Crua Crua Crua Crua Crua
Sobremesa Fruta Programada Fruta Programada Fruta
SERVICO JANTAR JANTAR JANTAR JANTAR JANTAR

Prato principal

Escondidinho de frango

Churrasco misto
(Toscana, carne e calabresa)

Peixe frito acebolado

Carne assada a0 molho ferrugem

Frango xadrez

Hambdrguer de aveia

Vegetariano Escondidinho de soja e grdo de bico Croguete de lentilha Pangueca de soja Bacalhoada vegetariana
Guarn]gio Farofa com batata palha Puré misto Legumes chapeados Farofa de soja Batata e abdbora assadas
Arroz Arroz Arroz Arroz Arroz
Acompanhamento Macarr3o Macarrio Macarrio Macarrio Macarrio
Sopa de carne Sopa de legumes Caldo verde Canja Sopa de feljdo preto
Salada Crua Crua Crua Crua Crua
Sobremesa Programada Fruta Programada Fruta Fruta
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]
F - 5 q -
%) DISTRIBUIDORA : ' L UNIFAP
CARDA.PIO R.ESTA URANTE UNIVERSJTAR!O Umiversidsde Federal de Amapi
MARCO/2020 SEGUNDA-FEIRA TERCA-FEIRA QUARTA-FEIRA QUINTA-FEIRA SEXTA-FEIRA
09/03 10/03 11/03 12/03 13/03
DESJEIUM DESJEJUM DESIEJUM DESJEJUM DESJEIUM
Café puro ou Café com leite Café puro ou achocolatado Café puro ou Café com leite Café puro ou Café com leite Café puro ou Café com leite
P3o de batata Pao de leite Pao de cha Pao francés Pao leite
MARCO}ZDZ[} Owvos mexidos ou manteiga Manteiga Queijo e presunto ou manteiga Manteiga Queijo ou manteiga
Mingau de Tapioca Bolo de milho com goiabada Mingau de aveia Batata doce Mingau de milho branco
Fruta Fruta Fruta Fruta Fruta
SERVICO ALMOCO ALMOCO ALMOCO ALMOCO ALMOCO
Frango assado com creme de Carne assada de panela com Chapa mista )
Prato principal cebola batatas Toscana de frango assada (Carne e frango) Peixe crocante

Vegetariano Pangueca com legumes Empaddo vegetariano Bolinho de milha Quiche com ricota espinafre Leguminosas a jardineira
Guarn];ﬁn Legumes no vapor Farofa Legumes gratinados Farofa com soja Cenourese
Arroz Arroz o ) Arroz Arroz
A h t Macarrd Macarrdo Baido de dols Macarrs Macarrd
companhamento acarrao ar Macareda acarrdo acarrdo
Feijdo Feijdo Feljdo Feljdo
Salada Crua Crua Crua Crua Crua
Sobremesa Fruta Programada Fruta Programada Fruta
SERVICO JANTAR JANTAR JANTAR JANTAR JANTAR
Prato principal Bife ao molho de pimentdes Frango guisado com ervas Bisteca suina Carne louca Filé de frango na chapa
Vegetariano Lasanha de berinjela Estrogonofe de soja e palmito Almdndegas de grio de bico Abobrinha recheada Hamburguer de aveia
Guarn]gin Salada fria de macarrdo Farofa com batata palha Falsa maionese Creme de milho Farofa
A Arroz Arroz Arroz Arroz
rroz ~ -
Acompanhamento Sopa de legumes Macarrdo Matarrﬁln:.:_ Mar_ar.ran Macarrio
Sopa de carne Sopa de feljdo Canja Caldo verde
Salada Crua Crua Crua Crua Crua
Sobremesa Programada Fruta Programada Fruta Fruta
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Anexo IlI- Cardapio do restaurante universitario da Universidade Federal do

Maranhédo — UFMA (Campus Séo Luis)

Restaurante Universitario

Para buscar as refeictes de uma dala especifica. insira a data desejada no campo "Data". no formato

dd/mm/aaaa.

Data: 071042019

Buscar

« Terca-feira  Cluaria-feira Quinta-feira Sexta-feira  »

Almogo
Salada Mix de repolho roxo e verde com
abacaxi
Prato Principal Frango Assado
Vegetariano Charuto de Repolho Vegetariano
Acompanhamento Puré de batata
Cereal Arroz branco
Leguminosa Feijdo
Sobremesa Mariola de goiaba
Informagdo 1066 Kcal

Nutricional

Dietakar akmogs

Jantar

Mix de repolho roxo e verde com

abacaxi

Frango Assado

Charuto de Repolho Vegetariano

Puré de batata
Arroz branco
Feijdo
Mariola de goiaba

1066 kcal

Dtalar jantar

Exle car

Restaurante Universitario

Sdo Luis

Para buscar as refeicies de uma data especifica. insira a data desejada no campo "Data". no formato

ddimm/aaaa.

Data: 08102018

Buscar

« Segunda-feira Terca-feira Quarta-feira

Quinta-feira Sexta-feira »

Almogo
Salada Alface, couve e beterraba
Prato Principal BIFE MA CHAPA COM

CEBOLA
Vegetariano Hamburguer de Soja
Cereal Arroz brance
Leguminosa Feijdo
Sobremesa Melancia
Informagao 822,14

Nutricional

Detakir almogo
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Jantar

Alface, couve e beterraba

BIFE MA CHARA COM
CEBOLA

Hambdrguer de Soja
Arroz branco
Feijao
Melancia

822 kcal

Dietalbar jantar




Restaurante Universitario

S3o Luis

Para buscar as refeicies de uma data especifica. insira a data desejada no campo "Data”. no formate

dd/mm/aaaa.

Data: 08102019

Buscar

«  Segunda-feira  Terca-feira Quarta-feira  Quinfa-feira  Sexta-feira »

Salada

Prato Principal

Vegetariano

Acompanhamento

Cereal

Leguminosa

Sobremesa

Informagdo Mutricional

Almago
Acelga com pepino e tomate
Peito de frango na chapa
Bife a role de soja
Batata doce cozida
Arroz branco
Feijaa
Dece de goiaba cristalizadoe
871 Keal

Detalbar almogo

Jantar
Acelga com pepino e tomate
Peito de frango na chapa
Bife rolé de soja
Batata doce cozida
Arroz branco
Feijaa
Dece de goiaba cristalizadoe
871 kcal

Dedalhar jantar

Esle cardapin @

A sujeito 3 aleragbes.

Restaurante Universitario

Para buscar as refeicbes de uma data especifica, insira a data desejada no campo "Data". no formato

dd/imm/aaaa.

Data: 10/10:/2019

Buscar

«  Segunda-feira  Terca-feira  Quaria-feira Quinta-feira ~ Sexta-feira =»

Almogo Jantar

Salada Abobrinha refogada com cenoura Abobrinha refogada com cenoura
e cheiro verde e cheiro verde

Posta de peixe frito (pescada Posta de peixe frito (pescada
branca) branca}

Prato Principal

Vegetariano Moqueca de soja Moqueca de soja

Cereal Arroz branco Arroz branco
Leguminosa Feijao Feijao
Sobremesa Banana Banana
Informagdo 1199 kcal 1188 kcal
Nutricional

Detalbar almoga Detalhar jantar

Esle card:

jeifio @ alleragoes.
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Restaurante Universitario

Para buscar as refeicies de uma data especifica. insira a data desejada no campo "Data". no formato

ddimm/aaaa.

Data: MMw2018

Buscar

«  Segunda-feira  Terca-feira

Quaria-feira Quinta-feira 3

Salada

Prato Principal
Vegetariano
Cereal
Leguminosa
Sobremesa

Informagdo Nutricicnal

Almogo Jantar
Alface e repolho roxo
Picadinho de came
Refogado de Soja

Arrez brance

Feijdo
Abacaxi
813 keal
Detahar aimogo Detalhar jantar
Esle cardagpio esta sujeito a alleragbes,
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Restaurante Universitario

S3o Luis

Para buscar as refeictes de uma data especifica, insira a data desejada no campo "Data”, no formato

ddimm/aaaa.

Data:

«® Terca-feira CQuarta-feira Quinta-feira Sexta-feira »

Salada

Prato Principal

Vegetariano

Cereal

Leguminosa

Sobremesa

Informagdo Nutricional

Almogo

Acelga e temate

Strogoneff de frango
Strogonofi de soja
Arroz branco
Feijao
Doce tipe Caramelo coco

982 Kcal

Detalbar almogn

Jantar

Acelga e tomate

Strogonoff de frango
Strogonoff de soja
Arroz branco
Feijdo
Doce fipo Caramele coco

992 keal

Detakiar jantar

Es=ie carddpi 3 sujeita a alteragbes.



Restaurante Universitario

S3o Luis

Para buscar as refeicbes de uma data especifica, insira a data desejada no campo "Data", no formate

dd/mm/aaaa.

Data: 15/10/2019

Bumcar

o Segunda-feira Terca-feira Cluaria-feira Qwinta-feira Sexta-feira »

Salada

Prato Principal
Vegetariano
Acompanhamento
Cereal
Leguminosa
Sobremesa

Informagdo Mutricional

Almogo
Eeterraba e repolho verde
Torta de came
Torta de Soja
Macarrdo ao alho e dleo
Arroz branco
Feijao
Abacaxi
968,03 Keal

Detalbar almoga

Esle cardagio

Jantar

Destalbar jantar

ujeito a alleragdes.
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Restaurante Universitario

Para buscar as refeicbes de uma data especifica. insira a data desejada no campo "Data", no formato

dd/mm/aaaa.

Data: 1812019

Buscar

«  Segunda-feira = Terca-feira Quarta-feira ~ Quinta-feira  Sexta-feira  »

Salada

Prato Principal
Wegetariano
Cereal
Leguminosa
Sobremesa

Informagdo Nutricional

Almogo Jantar
Cenoura e chuchu com arégano
Misto de frange com calabresa
Alméndegas de Soja ao molho de tomate
Arroz branco
Feijéo
Maricla de banana
913,10 Kcal

Dretalbar almogo Detalhar jantar

Exle: carddni Ljeita a alleragbes,



Restaurante Universitario Restaurante Universitario

SEo Luis Sdo Luis
Para buscar as refeicdes de uma data especifica, insira a data desejada no campo "Data”. no formato Para buscar as refeicbes de uma data especifica. insira a dafa desejada no campo "Data", no formato
dd/mm/aaaa. dd/mmiaaaa.
Data: 1710/2019 Data: 18/10/2019

Buscar Buscar

#® Segunda-feira Terca-feira Cluaria-feira Quinta-feira Sexta-feira B « Sequnda-feira Terga-feira Quarta-feira Quinta-feira -

Almogo Jantar

Almogo Jantar
Salada Alface, pepino & tomale Alface, pepino @ tomate
Salada Alface roxa e acelga
Prato Principal Filé de peixe (Merluza) Filé de peixe (Merluza}
Prato Principal Filé de frango grelhado
Vegetariano Abobrinha recheada Abobrinha recheada
Vegetariano Tabule de scja com berinjela
Acompanhamento Pirdo Pirdo
Cereal Arroz branco
Cereal Arroz branco Arroz branco
Leguminosa Feij&o
Leguminosa Feijdo branco Feijdo branco
Sobremesa Laramja
Sobremesa Melancia IMelancia
Informagdo Mutricienal 203,04 Kcal
Informagdo Nutricional 989,68 Keal 939,65 keal
Dretalbaar almoegn
Detakhar amogo Dedalhar antar

sujeitn a alteragtes.
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Anexo IV- Cardapio do restaurante universitario da Universidade Federal do Vale

do Sao Francisco - UNIVASF

\sim

15h ALIMENTACAO E SERVICOS
RESTAURANTE UNIVERSITARIO - UNIVASF
CARDAPIO SEMANAL 1 -02.03. a 06.03 DE 2020

Alimentagio o Sorvigos :
DESIEIUM 5 da (02/03) Terga (03/03) Quarta (04,/03) Quinta (05/03) Sexta (06/03)
Café Café Café Café Café
Bebidas Leite Leite Leite Leite Leite
Suco de Acerola Suco de Manga Suco de Caja Suco de Caju Suco de Goiaba
Ples/ Biscoitas Pao Francés Pao Francés P30 Francés P3o de Forma P3o Francés
Biscoito Salgado /Biscoito Doce Biscoito Salgado /Biscoito Doce | Biscoito Salgado /Biscoito Doce Biscoito Salgado /Biscoito Doce Bolo Formigueiro
Frutas Banana Melancia Meldo Japonés Macd Mamao
Tubérculo ou Cusouz Batata Doce Cuscuz ‘Cuscuz Temperado Cuscuz Cuscuz com Cheiro Verde
Brotek Salsicha ao Malho Carne Moida Sobrecoxa ao Maolha Iscas Bovinas ao Malho Iscas de Frango ao Malho
roteina
Owvos Acebolados Queijo/ Presunto Owos Cozidos Queijo/ Presunto Ovos Mexidos Coloridas
ALMOCO Segunda (02/03) Terga (03/03) Quarta (04/03) Quinta (05/03) Sexta (06/03)
Salada Crua Repolha, Acelga e Manga Alface, Tomate e Cebola Acelga, Pepino e Melio Alface, Tomate e Cenoura Repolho, Pepino e Manga
Maolho Mostarda Agridoce Winagrete Tartaro Limao
Salada Cozida Cenoura e Abobrinha e Salsinha Batata Dace e Abdbora Repolho refogada com Cenoura Batata Inglesa e Beterraba Chuchu, Cenoura e Salsinha
Iscas de Figado Aceboladas f:caida de Camne aq Molha cam Lasanha de Came Rocambole de Carne Empaddo de Peixe
Principal —ERUMES
Fricasse de Frango Suino 3 Carioca Frango Xadrez Coa e Sobrecoxa ao Forno Iscas de Carne ¢/ Calabresa
. iano Torta de Soja com Legumes Lasanha de Berinjela com Queijo Hamblrguer de Soja ao Sugo Suflé de Batata Doce S0ja a Espanhola
Guarnigio Macarrao Pirdao Farofa Cuscuz Temperado Puré Misto
Arroz Branco Arroz Branco Arroz Branco Arroz Branco Arroz Branco
Acompanhamentos Arroz Integral Arroz Integra Arroz Integral Arroz Integral com Cenoura Arroz Integra
Feijao Carioca Feijdo de Corda Feijao Carioca Feijdo Freto Feijdo de Corda
Suco Suco de Caju Suco de Acerola Suco de Manga Suco de Goiaba Suco de Cajd
Sobremesa Melancia Mousse de Goiaba Mam3do Gelatina Magd
JANTAR 5 da (02/03) Terga (03/03) Quarta (04,/03) Quinta (05/03) Sexta (06/03)
Salada Crua/Cozida Batata, Cenoura Acelga, Cenoura e Tomate Acelga, Tomate e Manga Cenoura & Chuchu Repalho com Tomate & Meldo
Maolho Tartaro Manga Limdo Italiano Agridoce
Acompanhamenta, _
Guarnigio Arroz Macarrdo ao molho Branco Arroz Macarro a0 Molho de Tomate Arroz
Principal Coxa e Sobrecoxa ao Molho Omelete de Carne Iscas Bovinas Filé de Frango Empanado Malho Hot Dog
Vegetariano Strogonoff de Gréo-de-bico Excondidinho de Soja prinha Recheada com legumes & O  Bolinho de Arroz com Soja | Yakissoba Vegetariano com Lentilha
Tubérculo ou Cuscuz Cuscuz Cuscuz Macaxeira Cuscuz Cuscuz
P3es / Torrada Pao Torrada Pao Torrada Pao
Sopa Sopa de Carne Sopa de Frango Sopa de Feijo Sopa de Legumes Sopa de Abdbora com Carne Seca
Bebid Café corm Leite Café com Leite Café com Leite Café com Leite Café com Leite
as Suco de Goiaba Suco de Caju Suco de Caja Suco de Manga Suco de Acerola

* Contém LEITE/LACTOSE

0B5: O carddpio pode sofrer alteragbes, dependendo da disponibilidade de produtos em estoque.

FABRICIA ANDRADE
Mutricionista CRMN 12887
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Almentagao o Servigos

I5M ALIMENTAGCAD E SERVICDS
RESTAURANTE UNIVERSITARIO - UNIVASF
CARDAPID SEMAMAL 3 - 16.03 a 20.03 DE 2020

DESIEIUM 5 da (16/03) Terga [17/03) Quarta [18/03) Quinta (19/03) Sexta (20/03)
Café Café Cafié Café Café
Bebidas Leite Leite Leite Leite Leite
Suco de Acerola Suco de Manga Suco de Golaba Suco de Caju Suco de Golaba
Fi-uf Biscoitos Pao Francés Pao Frances Pao Frances

Biscoito Salgado fBiscoito Doce

Biscoito Salgado /Biscoito Doce

Pio de Forma

P30 Francés

Bizcoito Salgado fBiscoito Doce|  Biscoito Salgado /Biscoito Doce Bolo Formigueiro
Frutas Banzna Melancia Meldo Japonés Macd Mamao
Tubérculo ou Cusouz Batata Doce Cuscuz Cuscuz Colorido Cuscuz Cuscuz cf Cheiro Verde

Proteina Frango e Calabresa Acebolados Carme moida ao molho Frango Desfiado 2a Molho Branco Salsicha ao molho de Tomate Iscas de Frango Ensopadas
Owios Mexidos Cueijo/ Presunto Owvos Cozidos Queljoy Presunto Owos Mexidos
ALMOCO gunda [16/03) Terga [17/03) Quarta (18/03) Quinta (19/03) Sexta [20,/03)
Salada Crua Repolho, Cenoura e Manga Alface, Repolho e Tomate Acelga, Pepino e Meldo Alface, Cenoura, Tomate e Salsinha Acelga, Beterraba Ralada
Moalho Maostarda Agridoce Limdo Tértaro Vinagrete
Salada Cozida Beterraba & E‘l;:lzh:h;efugados cam Cenoura e Abobrinha Chuchu, Cenoura e Vagem Abdbora e Batata Doce Batata Inglesa, Cenoura e Salsinha
|
Cubos de Frango ao Molho de Carne do Sol Trinchada com
- Cozido Bovino (Calabresa) Frango a Pizzaiolo Arrumadinho de Came
Principal Maracuja Calabresa
Bife 3 Parmegiana Iscas de Frango na Chapa Iscas de Carne ao M. Madeira Gratinado de Frango® Taorta de Peixe®
Guizado com Legumes ¢f Grio de . .
\egetariano Bico Mogqueca de Banana ¢/ Lentilha Moussaka de Soja Fritada de Legumes Soja a Primavera
Guarnicio Macarrdo Pirdo de Carne Macarrdo Cuscuz Temperado Vatapd
Arroz Branco Arroz Branoo roz Branco Arroz Branco rroz Branco
Acompanhamentos Arroz Integra Arroz Integral Integra Arroz Integral com Cenoura Arroz Integral
Feijdo Carioca Feljdo de Corda Feljdo Carioca Feljdo Preto Feljdo de Corda
Suco Suco de Caju Suco de Golaba Suco de Manga Suco de Acerola Suco de Caja
Sobremesa Melancia Gelatina hamdo Mousseline de Leite Banana
JANTAR 5 da (156/03) Terga (17/03) Quarta (18/03) Quinta (19/03) Sexta (20/03)
Salada Crua/Cozida Chuchu e Cenoura Acelga, Cenoura e Tomate Batata, Cenoura e Salsinha Repolho, Cenoura, Laranja Alface, Acelga, Tomate & Manga
Molho Italiano Maracujd Ervas Agridoce Lim&o
ACompanhamento; - ~
Guamigio Arroz Macarrdo Refogado Arroz Macarrdo Refogado Arroz cf Cenoura
Principal Escondidinha de Carne * Empad3o de Frango® Escondidinho de Frango* Pangueca de Frango ao M. Branco Assado de Panela ao M. Shoyo
Vegetariano Quibe de Berinjela Croquete de Soja ao M. Barbecue Soja Tropical Abobrinha Recheada Almondegas de soja ao M. Branco
Tubérculo ou Cuscuz Cuscuz of Cheiro Verde Cuscuz Cuscur Macaxeira Cuscuz Colorido
Pies [ Torrada P3o Torrada Pao Torrada [:=0]
Sopa Sopa de Legumes Sopa de Macaxeira ¢f Came Seca Sopa de Frango Sopa de Carne Sopa de Feijdo
Bebidas Caf com Leite Café corn Leite Cal2 com Leite Cale com Leite Calé com Leite
Suco de Golaba Suco de Caju Suco de Caja Suco de Manga Suco de Acerola
0B85: 0 carddpio pode sofrer alteragdes, dependendo da disponibilidade de produtos em estoque.
* Contém LEITE/LACTOSE

FABRICIA ANDRADE
Nutricionista CRIN 12887
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Anexo V — Cardéapio do restaurante universitario da Universidade Federal do Mato

Grosso - UFMT

Realizacdo Parceria
M
B
MECAR
P
Cardapio Semanal (05 a 10/06) Almoco
Dia Prato Proteico Prato Vegetariano Acompanhamento Saladas Sobremesa
Farofa Crocante (far.
Costelaao Molho g 2 Couve Florc/ Cenoura Ralada ¢/
ES
23f Acabolada &l Pnentoes Tortade Legumes Mllhp flocada,cenoura,| Alface Americana Tomale Cheiro Verde Bombom
milho verde, bacon)
- Lasanha de Abobrinha (m. branco :
SassamideFrango = Lo = 2 Cenoura Palitoc/ Caponattade S
a
3af Acebolado mver , bolonhesa de PTS,queijo [Cremede Milhoc/Leite Alface Crespa TomatinhoCereja Berinjela Picole
mussarela)
Carne Moida c/ Milho Verde, 2 < y -
. Quibe de Abobora c/Ricotae 2 Beterraba Cozida 2 2
4z3f Azeltonas'e Cenoura Horteld Batata Palha Alface Americana ¢/ Cheiro Verde Vinagrete Banana Nanica
Cubinhos
53f Frango ao Molho ¢/ Quiabo/Ovos Mexidos ¢/ Legumes, Tomate| Polenta Cr \Alface Roxa c/ Alface| Cenoura Palito ¢/ [Pepino c/Rodelas Ponki
i (Opgéo: Arroz Colorido) Seco e Queijo Mussarela EpRA Americana Milho Verde de CebolaRoxa
Pure de Batatas Atk ey Salada de Macarrao Parafuso ¢
62f |Lagartoao Molho Madeira | Abobrinha Paulista 3 Bolonhesa de PTS | Cremosoc/ Molho de ‘Xffa;‘;"m Abobrinha Palito ciFiozinhos deCen, Tor]  Epumone de Uva
Calabresa o Tomate Seco  |Cereja e MilhoVerde
. Cremede Abdbora .
2 Almondegas de Sojaao Sugoc/ T 2 Chuchu Palito c/ :
Sab Quibe Assado Queijo Mussarela Ca(t:):g?rgl\?;?: e Alface Roxa [Tomate c/ Palmito Milho Verde Laranja

*Cardapio sujeito a alteracdo!
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Realizacdo Parceria
r?ovooobor
B :
M Egr( JUFMT
Pt
Cardapio Semanal (05 a 09/06) Jantar
Dia Prato Proteico Prato Vegetan’ano Acompanhamento Saladas Sobremesa
Cubos Suino a Oriental 3 ey
SoiSshs Lentilhasa Primavera (cenoura, Repolho Roxo o
23f imgmtfd‘:::‘:ub:; - azeitona verde, abobrinha e Espaghetti Alhoe dleo Alface Crespa [Fininho c/Rodelas Brocolsts ¢/ Tomate Abacaxi
P 2l pimentoes coloridos) de Laranja
shoyu)
- = Rodelas de Berinjela Gratinadasc/ Tomatec/Rodelas
32 Rcadingae Samec Mussarela, Orégano e Tomafinhos| Farofade Calabresa Alfacg::l de Cebola Roxa ao Maga
Batatas 5 Almeirao
Cereja Molho Rose
Vagem ¢/ Milho
Verde
Moqueca de Vegetais (couveflor, - 5
a : - 8 . ~ P Canjiquinha Cremosac/ - Chuchu Palitoc/ |Acelgac/ Tomate| Doce de Beijinhoem
42f | Costelinha Suinac/Arroz {tomate, palr;'uo:)ézlmtao, leite de| Cheiro Verde Rucula c/ Alface Tomate Coran e Palmito Pasta ¢/ Coco Ralad
Macarrao Parafusoa
5af Bife Acebolado Cremede Milho Gratinadoc/ Putanesca (mvenmmelho, Alface Tomatec/ Cebola |[Brocolis ¢/ Couve | Bolo de Chocolatec/
Proteina de Soja calabresa, champignom, Americana e Hortela Flor Cobertura
azeitonas pretas)
Couve Fininhac/
% Tapiocade Legumesao Molho Salada de Pepino [Rodelas de Cebola| .
a
62f Bobo de Frango Branco Batata Palha Alface Crespa ¢/ Cenoura Palito |Roxa e Tomatinhol Melancia
Cereja

50

*Cardapio sujeito a alteracao!




Realizacdo Parceria
- M
B
MECAR
Pt
Cardapio Semanal (26jun a 01/07) Almogo
Dia Prato Proteico Prato Vegetariano Acompanhamento Saladas Sobremesa
2 Proteina de Soja Colorida (bat > 2 2 Couve Florc/ Pepino ¢/ Tomatee
a
23f |SassamideFrangoAcebolado cen, milho verde) Cremede Milho c/Leite| Alface Americana Brocolis Horteld Bombom
. 2 Ovos Mexidos c/ Espinafre, < > Saladade Macarr3oFusilli
Carne Moida c/ Milho Verde g0 7 Alface Americana c/ | Beterraba Cozidac/ 35 S
a ]
32f Azeitonas e Cenoura Cubinhos Tomate Seco e Queijo Batata Palha Almeirio o Colorido ¢/ Ficzinhos de Banana
Mussarela Cenoura
x Tortade Legumesc/ Grao de Brocolis ¢/ ] < Sroic
43f | Cubos de Camec/Mandioca Bco na Massa - Alface Crespa Cenoura Palito | Vinagretec/Hortela Picolé
2 == 4 Alface Americanac/ | RepolhoRoxoc/ | CenouraRaladac/ Arroz Doce
a
52 Frango ao Molho ¢/ Quiabo Escondidinho dePTS Polenta a Bolonhesa Alface Roxa e Milho Verde (Moreninho)
Lasanha de Abobrinha {m. branco,
62 Bife Acebolado molhoa bolonhesa dePTS, masadd  Pure de Batatas Alface C"g;"?’.‘“:a"e Couve F",‘:l.:’c“"""‘ Laranja
lasanha,berinjela, queijo mussarela) e o
Quibe Assado ¢/ Queijo Filé de Soja ao Sugo ¢/ Cremede Abdborac/ - Vagemc/ Palmito € >
Sab Mussarela e Horteld Manjericio Bacen Alface c/Ruacula TomateCereja Beterraba Ralada Abacaxi
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Realizacdo Parceria
M
¥ *
M EgAym M1
Pt
Cardapio Semanal (26 a 30/06) Jantar
Dia Prato Proteico Prato Vegetariano Acompanhamento Saladas Sobremesa
Arrozc/Linguiga (lingii¢a -
22 toscana+ rodelas de StrogonoffVegetariano Es"’glz‘et.“ aoSugoc/ | ajaceCrespa [Tomatec! Palmito|Vagemc/ Palmito Ponk3
lingiliga calabresa) e
1 2 . Mandioca Cozida c/ Bacon Grio de Bico ao | Doce de Beijinhoem
a
33f ContraFilé Assado Cremede Milho Gratinadoc/PTS salpicado Alface Roxa Vinagrete Pasta ¢/ Coco Ralado
Saladade Chuchu
P3lito ¢/ Milho Verde|
a 2 Tomates Recheadosc/ Queijo Alface Acelgac/ Couve Florc/ -
asf tiicassECekmngd Branco e Orégano s tatha Americana |BeterrabaRalada| Tomate Cereja s
2 PO Pimentoes Recheados c/ Ovos : 2
5af Picadinho de Carnec/ Mexidos, Tomate Secoe Queijo Farofa de Calabresa Mix de Folhas Pepino c/Rodelas Betermb_a Cozida Maga
Batatas de Cebola Roxa c/ Ervilhas
Mussarela
Arroz Boliviano (carne . i
3 < - __|Tortade Espinafrec/ Tomate Seco| Canjiquinha Cremosac/ Salada de Batata .| Bolo deCenourac/
a
62f mo‘g‘:;:'::::g:rh:;'m € Queijo Mussarela Calabresa Alface Crespa | pajio ¢/ Orégano Tomatec/Hortela Chocolate
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Anexo VI — Cardapio do restaurante universitario da Universidade de Brasilia - UNB

(Campus Darcy Ribeiro)

-

Comp. Vogatarians

Fruta

Prato Vegetariana:

Leite

Leite

Leile

CARDAPIO DE REFEIGAO SEMANAL

Leite

Segunda-felra 27/04 Terga-felra 23/04 Quinta-feira 30/04 Sexta-felra 01705 Sébado 02105 Domingo 0305
; =

Leite

L, |
—

Leite de =aja @ Leite de soja @ Leile de sofa @ Leite de so @ Leite de soja .@ Lesite de saja @ Leite de soja @

Café café café caé calé calé caté

Paa francés () P francéz (4 Pac francks () Pao francés () Pac frances (3 Paa francés (B P frances ()

Paa feancs ([ Pac francés () P francts (D) Pac francts B Pac francas (D) Pl farcts (D Pao frances (B

vargarna (@) wargarn (@) g (@) argarrs (@) wgarns (@) argares (@) agrna (@)

Creme vegetal Creme vegetal Creme vegetal Creme vagetal Creme vegetal Creme vegetal Creme vegetal

Pressudes L I— @ lgate @ (£ T @ Queio minas (@) Presimis [T @

Pasta de amendeim (3 Pasla de grio de beo () Pasia de ervitas Amencatela @ Pasta e leniilha com ahe Paté furcional Pasta de boterabs (4

Goinba Banana Tangerina Gaiaba Laranja Tangerina Banana

Allace crespa e tomale Mix de folhas e cenowna ralada Alface crespa e tomabe Mix de folfas & beteraba ralada Aceiga e lomate Mix de repolha e pepino Alface: crespa e lomale
Azeite Azt Araite | Azmite Azeile | Azeite | Araite:

Frango assado Carne de sol Frango assado ao m. de acafrio [Ensopado de came (Cubo de copa lomba acebalada Franpo as=ada com ervas [Bifie de panela

Puré de batatas @ Mandioca cozida Legumes saubeé | Abdbora cozida Farafa de couve: Ceanoura com chuchu cozidos [Balata docs assada

Croquete de legumes

Sofs e rto cam cametr ()

(Guisado de lenliha com ervibha @

SiraganofT de saja @@

e e som 00 (©)

Bost vepetariano () @

Dahil de ervihia

Prato Vegetariana:

Arraz beanc e fe Armoz branco e feiji carioca eroe branco e feijao caricca Aoz branco e fejsa cariosa Aoz branca e fefo prelo [Arraz beanco e fefto carioca [Asroz branco e feijao carisca
sobromesa |Tang=rina Gosaba Lararia Barana Tangerina Banana Lararia

[— [ Caju /TN Gaiaba Guarana A% Limdo £1% wa AN Manga /T

Bataca: Mix de falhas e beterraba ralaca Alface crespa & omate Mix de repoitic = peping Aceiga & tomane Mix de falas £ cenoura ralada. Aceiga = tamale Mix ce foibas e betesraba ralada
Moino: Aznite st hzsie Assite zsite et nite

sapa: Cenoura cam salsa Belerraba cozda Farafa de cenoura Chruchu com cheira verde Wit refogads Batata azzada Acbcea a foma

Prata Principal: Lagerta = motha macein QD) Gaiiriada [rm———— Frango assado Bife a0 malho de vitha Bife de pemi grelhado Frange @ vienes= Q)

Boirho de grio de bico ()

Silvesinha de soja @.

v e o & inciana @(;)

Refogado aa molha teraky (8

Hamiirguer de lequmes (%

[Fava com pimentdes.

PIMENTA GLUTEN

PORCO OLEAGINOSAS

COGUMELD

LEITE OVOS

Armaz beanco e fei Arraz com agalro e feidn caroca oz branco e feijio carioca [Arroz Branca e feiia cariooa Az branca e feifsa preto Arraz beanco e fefo caroca Aoz Branco e feijio carioca
Bobromasa: |Bmann Laranja Banana Laranja Banana Goiaba Tangerina
Fetrusca: Limdo Tangesina /T, wa AN [—— Goiaba/T% Ao Ay Caiu /T
) @ 0 @. 9 . Pode conter: Trigo, Aveia, Cevada, Soja, Leite, Ovo e Latex Natural.
S0JA
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Comg. Vagetarianc

Fruta

Leite

Lesite

Lt

CARDAPIO DE REFEIGAO SEMANAL

| Lesibe

Leite

Segunda-feira 0405 Terga-felra 05/05 Quarta-feira 0605 ‘Quinta-felra 07/05 Sexta-feira 08105 Sébado 09/05 Domingo 10005
] .

Leite

Queijo mussarela @

= = - =
= _ _
Leite de soia (D) Leite de zcia () Leile de scia (€) Leile de scin (€) Lot d= =cia (ED) Leite de zaia (E) ERp— - )
Café café caifé =1 café café =
Paa francés (A Pacfmnces (A Pac frances (A Pao frances ([ Pac frances (3 Paa frances [ ) Pac francas [
Paa france ([ Pao francks A Pac frances () Pao francks (08 Pac frances (08 Pho francas D) Pao frances (03
Margarina @ Margarina @ Margarina @ Margarina @ [Margarina @ Margarina @ Margarina @
Creme vegetal Creme vegetal Crame vegetal Creme vegeial Creme vegeial Creme vegetal (Crames vegetal
Cusija minas @ Presunio (Queijo minas @ logurte @ Queio mussarska @ [Ricata com ervas @

Pasta de kentilha com akho

Pasia de gréo de bico 0

Pasta de berinjela

[Palé de ervilha com mostarda

Targerina

Gaiaba

Laranja

Tangesina

[Banana

Mix d= repolha & pepino Alface orespa & omats Mix de folhas & cenowa ralada Aceiga e lomate [Mix de folhas & betemaba ralada | Aceiga = tamals Mix de repolihe = paping
Azeite Azrite Areite Areile Azeile | Azeite Areite:

Franga cremoso @ @ Lagarto a0 molho madeira b_:@ Eife grefhada Fil& de franga ae molha pomodang Stroganoff de carne Oﬁ@ Bife de copa lombo Frange assado
Cenoura com salsa Farcfa de cebola Milho refogado Batala \emperada com ervas Legumes sauté Farafa de couve (Cuscuz marroguing

Scja an creme de leite de coco @

Fava com pimentdes.

Silverinha de soja @

Gr de bieo dindana ) @

Refcgada weganc ao mokho teriaky @

Mogueca vegetasiana | 4]

Crogquete de legumes ﬁ@@l

Malho:

Prato Principal:

Prata Vagetarianc:

|Arraz branco & feido caroca

Arraz branco & feifiio carioca

Auroe branco & feijo caricca

Aoz branca & (ejso preto

Arroz branca & (eijdo canoca

|Arraz branco & feijdo preio

Arroz branco & feijo caricca

Banana Tangesina Lararja Barana Tangerina Banana Caiaba

Manga /TN Maracuia £ e A Goiaba {1 A Limaa 1% Tangerina

Aceiga e tomals Mix de folhas e beterraba ralada Aosiga & lomate Mix de repolho & peping Alace crespa e lomale Mix de folhas & cenoura rakada Acelga e lomabe

| Azeite Azeite Azmile Azmile Azeile | Azeite Azeite:

Batata doce cozida Berinjela 2o fomo Belerraba camda (Quibebe de abdbara [Cenoura cosida com salsa Milho refogade Mandicca cozida

Isca de carne Bife de pemil ao m. barbecue @' Frango =m cubo acebalada Carme moida com milba Galinhada Came moida refogada (Carne de sol

Hambirguer d= legumes. 0 Strogonoff de soja l@lﬁl Guisada de lenlilha com ervikha @ Croguets de soja 0@]@ [Dmhl de ervilha Escondidinho vegetaianc Tropsiro vegetarano @l
; v Sed Nl

PIMENTA

GLUTEN

FORCO OLEAGINOSAS

COGUMELD

LEITE

|acompanhamantas: [ Arraz branco & feido canoca Arraz branco ¢ feifio caroca etz branco « feijio carioca Arroz branca e feijio prete Arroz com agalrdo & feijdo caricea | Arraz brance « fefdo prelo Aeroz branco & feijdo caricea
Bobramesa: Goiata Laranja Banana Laranja Banana Laranja Tangerina
Rotrasza: Liman Goiaba /% caic /1 [m— p— Guarand /Jy va A,
@ @ 9 . . (i Pode conter: Trigo, Aveia, Cevada, Soja, Leite, Ovo e Latex Matural.
Laganda: \
S0JA

54




Anexo VII — Cardapio do restaurante universitario da Universidade de S&o Paulo -
USP (Faculdade de Saude Publica)

Almogo

Jantar

Segunda-Feira: 0411

Arroz/feijdo/arroz
integral

Coxa e sobrecoxa de
frango assada
Opgao: PVT com
brécolis

Chuchu com salsa
Salada de almeirdo
Bananada
Minipao/refresco

Valor Calorico da
Refeicao: 990 Kcal

Arrozffeijao/arroz
integral

Copa lombo com molho
de limdo

Opcao: PVT com
couve-flor

Farofa de batata-palha
Salada de alface
Laranja
Minipao/refresco

Valor Calorico da
Refeigdo: 1030 Kcal

Quinta-Feira: 07/11

Arrozffeijaolarroz
integral

Filé de peito de
frango & cacadora
Opcéo: PVT a
cacadora

Quiabo ensopado
Salada de alface
Melancia
Minipao/refresco

Valor Caldrico da
Refeigédo: 810 Kcal

Arroz/feijaolarroz
integral

Hamburguer com melho
napolitano

Opcéo: Hambdrguer de
PVT com molho
napolitano

Mandioca sauté

Salada de catalonhal
Doce de leite
Minip&o/refresco

Valor Caldrico da
Refeicédo: 1010 Kcal

Terca-Feira: 05/11

Arroz/feijao/arroz
integral

Bife de contrafilé com
molho de pimentdes
Opcao: PVT com
melho de pimentdes
Batata sauté

Salada de repolho
Maca
Minip&o/refresco

Valor Calorico da
Refeigio: 940 Kcal

Arrozifeijao preto farroz
integral

Cupim com molho
madeira

Opcao: Ovo mexido
Abébora no forno
Salada de escarola
Abacaxi em calda
Minipao/refresco

Valor Calorico da
Refeigio: 860 Kcal

Quarta-Feira: 06/11

Arrozifeijaolarroz
integral

Filé de peixe frito
Opcao: Assado de
PVT

Pirdo de legumes
Salada agrido
Gelatina bicolor
Minipao/refresco

Valor Calorico da
Refeigao: 870 Kcal

Arrozifeijaolarroz
integral

Frango xadrez
Opcéo: PVT xadrez
Acelga refogada
Salada de beterraba
Meldo
Minipao/refresco

Valor Calorico da
Refeigao: 840 Kcal

Arroz/feijao preto/arroz
integral

Lagarto com molho de
ameixa

Opcéo: PVT com
ameixa

Escarola a provencal
Tabule

Pudim
Minipao/refresco

Valor Caldrico da
Refeicao: 910 Kcal
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Arrozifeijaolarroz
integral

Filé de coxa de frango
grelhado

Opcéo: PVT com soja
Berinjela a caponata
Salada de ricula
Banana
Minipao/refresco

Valor Caldrico da
Refeigdo: 790 Kcal

Arrozffeijdo/arroz
integral

‘Cupim com molho
de azeitonas
Opcéo: Assado
de PVT
Macarrdo alho e
dleo

Salada de acelga
Macé
Minipdo/refresco

Valor Calérico
da Refeigdo: 910
Keal

Arrozffeijdo
preto/arroz
integral

Bife com molho
argentino
Opcéo: Quibe de
PVT

Cenoura com
ernvilha

Salada de
catalonha
Goiabada
Minipdofrefresco

Valor Calérico
da Refeigdo: 800
Kcal



Arroz/feljao/arroz
integral

Filé de peito de
frango a milanesa
Opcéo: PVT com
lentilha

Repolho no vapor
Salada de
beterraba
Gelatina
Minipdo/refresco

Valor Calérico
da Refeigdo: 860
Kcal

Sexta-Feira: 29/11

Arroz/feijdo/arroz
integral

Bife de contrafilé
com salsdo
Opcéo: PVT com
salsdo

Berinjela com
vinagrete

Salada de alface
Maria mole

WMinipao/refresco

Valor Calérico
da Refeigdo: 840
Keal

Arroz/feljao/arroz
integral

Lagarto assado
Opcédo: PVT com
pimentdes
Chuchu e vagem
Salada de alface
Laranja
Minipdo/refresco

Valor Calérico
da Refeigdo: 820
Kcal

Arroz/feijdo/arroz
integral

Fil& de peito de
frango com molho
citrico

Opcdo: PVT a
chinesa

Quiabo ensopado
Salada de
mostarda

Mamao
Minip&o/refresco

Valor Calérico
da Refeigdo: 790
Keal

Arroz/feijdo
preto/arroz
integral

Pernil com molho
agridoce

Opcéo: Ovo frito
Aboébora com
salsa

Salada de agnao
Arroz doce
Winipdo/refresco

Valor Calérice
da Refeigdo: 870
Keal
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Arroz/feijgo/arroz
integral

Coxae
sobrecoxa de
frango com molho
de maracuja
Opcéo: PVT com
espinafre

Farofa rica
Salada de
escarola
Melancia
Minipao/refresco

Valor Calérico
da Refeigdao: 830
Kcal

Quinta-Feira: 28/11

Arrozifejaolarroz
integral

Filé de coxa de
frango grelhado
Opcéo: PVT com
couve-flor
Creme de milho
Salada de
almeirdo

Banana
Minipdo/refresco

Valor Calérico
da Refeigdo: 880
Keal

Arrozffejao/arroz
integral

Cubos de camne
com cogumelos
Opcéo: PVT com
mandioguinha
Abobrinha
refogada

Salada mistza de
repolho

Pudim
IMinipao/refresco

Valor Calérico
da Refeigdo: 820
Keal



Anexo VIII — Cardapio do restaurante universitario da Universidade Federal do

Espirito Santo - UFES (Campus Goiabeiras e Maruipe)

Almogo - sequnida-feira, 07 de Outubro de 2019 Almogo - terga-feira, 08 de Outubro de 2019 Almogo - quarta-feira, 09 de Outubro de 2019 Almogo - quinta-feira, 10 de Dutubro de 2019

Salzda Salada Salada Salzda
Cenoura = Pepino Alfacs = Tomate Abdbora, Couve e Jild Agrido e Cenoura
Prato Principal Prato Principal Prato Principal Prato Principal
Ragu (carne em cubos, pemil e linguica calabresa) <
Hambdrguer a Pizzaiolo Frango Grelhade gu | (£ L ! Camne Aszada
- N Opc 0o
Opgio Opgso =0 pga0
; ibe Ve i Berinjela Recheada com Proteina de Soja Escondidinho de Card com Proteina de Soja
Polenta com Protzina de Soja Quibe Vegetariano - |
Acompanhamenta
Acompanhamento Acompanhamento P Arompanhamento
Amroz Branco, Arroz Integral e Feijéo Aoz Branco, Arroz Integral e Feijéo Amaz Brance. Aoz Imagral @ Faijse Aoz Branca, Arroz Integral & Feijio
- G ica Py
Guarnigin Guamigdo A ey Guamigio
. ) - Farofa de Cenoura Batata Docs Frita
Macarrio ao Alha & Oleo Legumes Saute <o
Sgbremesa Sobremesa remess Sgbremeasa
Melanci iz
Melda Eanana sanciE Mamao
- e
. - o r - quinta-feira, 10 de Outubro de 2019
Jantar - segunda-feira, 07 de Outubro de 2019 Jantar - terga-feira, 08 de Qutubro de 2019 q .
Salada salada Salada
Salada Tomate e Pepino
° Couve e Repolho Bicolor T Arelga = Alface
Acelgz & Tomats Prata Brincipal
Prato Principal B Prato Principal
LB e Frango ao Molho
Carngs Aszada Paixe Desfzdo
Eifz de Panela Opgio .
- Opgio Opgdo
Opido . Quibe de Abdbora . = - 3 = Tpi
. . . Protzina de Soja Refogada Abobrinha recheada com Proteina dz Soja
Berinjelz Recheada com Proteina de Soja Acompanhamenta
Acompanhamento Acompanhamento
Acompanhamento Arroz Branco, Arroz Integral e Feijda ; .
Aoz Branco, Arroz Integral e Faijéo Amroz Branco, Arroz Integral e Feijdo
Amroz Branco, Arroz Integral e Feijao Guamigdo .
. Guamigdo B Guamigio
Guamigae Macarrio ao Alho & Oleo - _
. . Farofa de Mag3 Virado de Couve
Puré de Cara Sobremesa
Sobremesa Sobremesa
Sobremesa Meldag
Laranjz Banana
Melancia

57



Almogo - sexta-feira, 11 de Outubro de 2019 Almogo - sequnda-feira, 14 de Outubro de 2019 Almogo - terga-feira, 15 de Outubro de 2019 Almogo - quarta-feira, 16 de Outubro de 2019

Salada

Alface,.ﬁgriéc com Tomate e Banana-da-Terra
Prato Principal

Mogueca de Peixe

Opgao

Mogueca de Ovo

Acompanhamento

Arroz Branco, Arroz Intagral e Feijgo

Salada
Repolho Bicolor & Tomate
Prato Principal

Frango Frito

Opgdo
Quibe Vegetariano
Acompanhamento

Aoz Branco, Arroz Intagral e Faijdo

Salada

Couve e Betarraba

Prato Principal

Carne Ensopada com Batata e Cenoura
Opgdo

Tortz de Soja

Acompanhamento

Arroz Branco, Arroz Intagral e Feijéo

Salada

Vagem com Cenoura = Alface
Prato Principal

Bife Suing

Opgdo

Abobrinha com Proteina de Soja
Acompanhamenta

Arroz Branco, Arroz Integral e Feijdo

Guamnigo Guarnigio Guamigio Guarnigdo

Firio Macarrio a0 Alho & Oleo Farofa de Banana Creme de Ervilha
Sobremesz Sobremasa Sobremesa Sobremesa

Maga Laranja Magi Melancia

Salada Salada Salada Salada

Quiabo e Tomate

Prato Principal

Frango Empanado

Opgao

Falafel

Acompanhamento

Arroz Branco, Arroz Intagral e Feijéo
Guarnigio

Creme de Milho

Sobremesa

Banana

Alface e Pepino ao Vinagrete

Prato Principal

Camne Moida com Cenoura

Opgo

Berinjela Recheada com Proteina de Soja
Acompanhamento

Arroz Branco, Arroz Integral e Feijdo
Guarnigio

Polenta com Couve

Sobremesa

Abacaxi

Couve e Cenoura

Prato Principal

Hambdrguer a Fizzaiolo

Opgdo

Escondidinho de Card com Proteina de Soja
Acompanhamento

Arroz Branco, Arroz Intagral e Feijo
Guarniggn

Farofa de Maga

Sobremesa

Mamio
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Repolho Bicolor & Abobora

Prato Principal

Peixe Gratinado

Opgio

Torta de Soja

Acompanhamenta

Arroz Branco, Arroz Integral e Feijéo
Guarnigio

Macarrao

Sobremess

Banana




Almogo - quinta-feira, 17 de Outubro de 2019

Salada

Tabuls 2 Acslga
Prato Principal
Linguica de Frango
Opgdo

Paolenta com Lentilha
Acompanhamenta

Arroz Branco, Arroz Intagral e Feijéo

Almogo - sexta-feira, 18 de Outubro de 2019

Salada

Alface & Tomate
Prato Principal
Bife de Panela
Opgdo

Falzfz
Acompanhamento

Arroz Branco, Arroz Integral e Feijgo

Guamigsa Guarniggo

Quibebs Chuchu ao Molho Verde

Sobremesa Sobremesa

Eznana Mamdo

Jantar - quinta-feira, 17 de Outubro de 2019 Jantar - sexta-feira, 18 de Outubro de 2019
Salada Salada

Couve e Feijéo Branco ao Vinagrete
Prato Principal

Bife Suino

Opgdo

Proteina de Soja Refogada
Acompanhamenta

Arroz Branco, Arroz Integral e Feijéo
Guamnigio

Tutu

Sobremesz

Magd

Eeterraba e Repolho com Cenoura
Prato Principal

Lasanha de Frango

Opgdo

Lasanha de Proteina de Soja
Acompanhamenta

Arroz Branco, Arroz Integral e Feijdo
Guarnigio

Legumes Sauté

Sobremesa

Laranjz
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Anexo IX- Cardapio do restaurante universitario da Universidade Federal de Santa
CARDAPIO RESTAURANTE UNIVERSITARIO
D ,
AMI SERVICOS AMI SERVIGOS CARDAPIO RESTAURANTE UNIVERSITARIO
UFSC-CURITIBANOS AMI SERVICOS AMI SERVICOS
UFSC-CURITIBANOS
ALMOCO
SEGUNDA TER UARTA UINT?\ SEXTA SABADO DOMINGO JANTAR
ples - g‘z‘ Qos o Qos o i) <aiod i SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA SABADO DOMINGO
/! / /02 /02 / / /! 03/02 04/02 05/02 06/02 07/02 08/02 09/02
ESTROGONOFE SASSAMI A BISTECASUINAAO | COXA SOBRECOXA BIFE BOVING FRANGO A LOMBO SUINO A0 BIFE AO MOLHO BISTECA SUINA LINGUICA CUBO SUINO S/0SSO | FILE DEFRANGO |  BIFE BOVINO A CUBO SUINO AO
BOVINO *CL PIZZAIOLO MOLHO BARBECUE | CROCANTE *CG ACEBOLADO ¢/ PIZZAIOLO MOLHO DE ROSE *CL NAPOLITANA TOSCANA ASSADA AO BARBECUE CHAPEADOC/ | PARMEGIANA *CG BARBECUE
SHOYU ABACAXI ACEBOLADA BROCOLIS L
FRANGO XADREZ FRICASSE DE CARNE MOIDAAO | CUBO SUINO AO |SCA BOVINA SHOP ESTROGONOFE DE | ISCA BOVINASHOP | FILEDE FRANGO C/ | FILEDEPEXEA | ALMONDEGA AO TIRINHAS DE COSTELA BOVINA
G CARNE DE PANELA FRANGO *CL SUGO MOLHO BARBECUE | "EIXE RECHEADO SUEY *CG FRANGO *CL SUEY *CG CREME DE MILHO | MILANESA (FORNO) SUGO *CG FRANGO ASSADA S/ 0SSO
S SE SR L C/ CEBOLAE ACEBOLADAS
_ TOMATE
ALMONDEGADE | ;61 D |EGUMES | PANQUECA DESOJA | REFOGADAC/ FIMENTRD il SR LR RInbEcal
SOJA RECHEADO RECHEADO SOJA ALMONDEGA DE PANQUECA DE PIMENTAO TOMATE
BATATA S SUFLE DE LEGUMES S REFOGADA C/ e e QUIBE DE PTN DE SOJA
ARROZ ARROZ ARROZ ARROZ ARROZ ARROZ ARROZ BATATA |
PARBOLIZADO + PARBOLIZADO + PARBOLIZADO + PARBOLIZADO + PARBOLIZADO + PARBOLIZADO + PARBOLIZADO + ARROZ ARROZ ARROZ ARROZ ARROZ ARROZ ARROZ PARBOLIZADO
ARROZ INTEGRAL | ARROZ INTEGRAL | ARROZINTEGRAL | ARROZINTEGRAL | ARROZ INTEGRAL | ARROZ INTEGRAL | ARROZ INTEGRAL PARBOLIZADO + PARBOLIZADO + PARBOLIZADO + PARBOLIZADO + PARBOLIZADO + PARBOLIZADO + + ARROZ INTEGRAL
FENAO VERMELHO S S = ARROZ INTEGRAL | ARROZINTEGRAL | ARROZINTEGRAL | ARROZINTEGRAL | ARROZINTEGRAL | ARROZINTEGRAL
FENAO CARIOCA+ | FEUAO PRETO + . FEUAO PRETO+ | FEUAO CARIOCA+ | FEIAO PRETO + FEIAO PRETO + TEnko A A " = 3 7
LENTILHA ERVILHA ERVILHA LENTILHA ERVILHA LENTILHA GERRiBL FEUAO PRETO+ | FEVAO CARIOCA+ | FEUAOPRETO+ | FENAOCARIOCA+ | FENAO PRETO+ FEUAO PRETO +
LENTILHA CENTITHR ERVILHA LENTILHA ERVILHA LENTILHA ERVILHA LENTILHA
% REPOLHO
FAROFA DE MACARRAO ALHO E LEGUMES CENOURA AO
BATATA PALHA POLENTA CREMOSA |  CANJIQUINHA REFOGADO C/ BATATA DOCE JARDINEIRA DE . . MACARRAO ¢/
BANANA OLEO *CG LG ERDE GRATINADOS BATATAPALHA | yor o ADA \FeGvEs PURE DEBATATA *CL | ot v | MOLHO :meco POLENTA
ALFACE ALFACE ALFACE RUCULA MIX DE FOLHAS AGRIAO RUCULA C/ MANGA ALFACE ALFACE ALFACE ROCULA MIX DE FOLHAS AGRIZO ROCUA
BETERRABA
CENOURA RALADA | PEPINO C/ TOMATE | BETERRABA COZIDA VINAGRETE R TABULE + CENOURA | MIX DE LEGUMES CENOURA RALADA PEPINO CENOURA COZIDA Ri"&&if/ PEPINO C/ TOMATE B?::‘:;:A REPOLHO C/ TOMATE
FAROFA FAROFA FAROFA FAROFA FAROFA FAROFA FAROFA FAROFA FAROFA FAROFA FAROFA FAROFA FAROFA FAROFA
SOBREMESA SOBREMESA SOBREMESA SOBREMESA
FRUTA FRUTA EIAEGRARA FRUTA ELABGRARA FRUTA FRUTA FRUTA FRUTA S ReRAGA FRUTA A SORAGA FRUTA FRUTA
SUCO + AGUA SUCO + AGUA SUCO + AGUA SUCO + AGUA SUCO + AGUA SUCO + AGUA SUCO + AGUA SUcoxAeuA SUCOREAGUR SUCO#AGUA SUCO £ AGUN SUCOFAGUN. | csucoAcun SUCCRAGHA
: - *CG - CONTEM GLUTEN
CG - CONTEM GLUTEN b= sipaspliiaipatlh
*CL - CONTEM LACTOSE i 5
L - OBS: CARDAPIO SUJEITO A ALTERACOES
OBS: CARDAPIO SUJEITO A ALTERACOES NUTRICIONISTA: LARISSA TURRA TARONE — CRN10 - 7127
NUTRICIONISTA: LARISSA TURRA TARONE — CRN10 — 7127 [ OPCAO VEGETARIANA
[ 10PCAO VEGETARIANA
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CARDAPIO RESTAURANTE UNIVERSITARIO

AMI SERVICOS AMI SERVICOS
UFSC-CURITIBANOS
ALMOCO
SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA SABADO DOMINGO
10/02 11/02 12/02 13/02 14/02 15/02 16/02
BIFEBOVINOA | COXA SOBRE COXA | LOMBOSUINOAO | VACAATOLADA FRANGO ASSADO | ESCONDIDINHO DE LASANHA
PORTUGUESA POMODORO BARBECUE C/ CREME DE ALHO CARNE MOIDA BOLONHESA *CL
*CL *CG
FRICASSE DE PERNILSUINO ISCA BOVINA SHOP FRANGO CARNE DE PANELA PALETA SUINA ISCA DE FRANGO C/
FRANGO *CL (CUBOS $/0550) SUEY *CG CHAPEADO ASSADA C/ CEBOLA PIMENTAO E
ACEBOLADO CARAMELIZADA TOMATE
i CHARUTINHO DE | REFOGADO DE SOJA TOMATE HAMBURGUER DE | ALMONDEGA DE ESCONDIDINHO DE
PTN DE SOJA ¢/ MILHO RECHEADO SOJA SOJA AO SUGO SOJA
ARROZ ARROZ ARROZ ARROZ ARROZ ARROZ
PARBOLIZADO+ | PARBOLIZADO+ | PARBOLIZADO+ | PARBOLIZADO+ | PARBOLIZADO + Af’;iig’z‘m?:gﬁio PARBOLIZADO +
ARROZ INTEGRAL | ARROZ INTEGRAL | ARROZ INTEGRAL | ARROZINTEGRAL | ARROZ INTEGRAL ARROZ INTEGRAL
FEUAOPRETO+ | FELAO CARIOCA + vsgﬂéﬁ o FEIJAO CARIOCA+ |  FEUAO PRETO + FEUAO PRETO + FEIAO PRETO +
ERVILHA LENTILHA LENTILHA ERVILHA LENTILHA ERVILHA
ERVILHA
JARDINEIRA DE POLENTA BATATA DOCE MACARRAO AO SUGO | CREME DE MILHO
LEGUMES CREMOSA CARAMELIZADA CANHOUINHA BATATA'SAUTE *CG *CL
ALFACE AGRIAO RUCULA ALFACE CHICORIA ALFACE ALFACE
BETERRABA REPOLHO C/ BETERRABA
RAVADA CENDURE VINAGRETE PEPINO MIX DE LEGUMES | CENOURA COZIDA RALADA
FAROFA FAROFA FAROFA FAROFA FAROFA FAROFA FAROFA
SOBREMESA SOBREMESA
FRUTA FRUTA CTARBRADK FRUTA ELABORADA FRUTA FRUTA
SUCO + AGUA SUCO + AGUA SUCO +AGUA SUCO + AGUA SUCO + AGUA SUCO + AGUA SUCO + AGUA

*CG — CONTEM GLUTEN

*CL— CONTEM LACTOSE

0BS: CARDAPIO SUJEITO A ALTERACOES

NUTRICIONISTA: LARISSA TURRA TARONE — CRN10 — 7127
[ OPGAO VEGETARIANA
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CARDAPIO RESTAURANTE UNIVERSITARIO

AMI SERVICOS AMI SERVICOS
UFSC-CURITIBANOS
JANTAR
SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA SABADO DOMINGO
10/02 11/02 12/02 13/02 14/02 15/02 16/02
FILE DE FRANGO BISTECASUINA | CARNE MOIDAAO | COSTELA SUINA ISCA DE FRANGO | COSTELASUINA NA | FILE DE FRANGO AO
CHAPEADO AO NAPOLITANA SUGO ASSADA AO MOLHO ROSE CERVEJA PRETA MOLHO DE QUEIIO
MOLHO DE L *CL
MOSTARDA
ESTROGONOFE CARNE DE PANELA | COXA SOBRECOXA | ISCA BOVINA AO LINGUICA FRANGO A QUIBE BOVINO
BOVINO *CL COM LEGUMES ASSADA SHOYU ¢/ TOSCANA ASSADA PIZZAIOLO ASSADO
BROCOLIS *CG ACEBOLADA
T CHARUTINHO DE REFOGADO DE TOMATE HAMBURGUER DE | ALMONDEGA DE ESCONDIDINHO DE
PTN DE SOJA SOJA C/ MILHO RECHEADO SOJA SOJAAO SUGO SOJA
ARROZ ARROZ ARROZ ARROZ ARROZ ARROZ
Af':%g’;?ﬁ%ézgﬁo PARBOLIZADO + | PARBOLIZADO + | PARBOLIZADO + PARBOLIZADO + PARBOLIZADO + PARBOLIZADO +
ARROZ INTEGRAL | ARROZINTEGRAL | ARROZINTEGRAL | ARROZINTEGRAL | ARROZ INTEGRAL ARROZ INTEGRAL
FEIAO PRETO + FEIAO CARIOCA + VE;nE/lljzﬁm FENAO CARIOCA+ |  FEUAO PRETO + FEUAO PRETO + FEIAO PRETO +
ERVILHA LENTILHA LENTILHA ERVILHA LENTILHA ERVILHA
ERVILHA
BATATA DOCE POLENTA " . R
BATATA PALHA ASSADA C/ ERVAS CREMOSA C/ CANJIQUINHA UL D,EC'EATATA M&%’:‘JR,\';:?::%M N%Lc;i;l/)xt\?;\
FINAS QUENO *CL
ALFACE AGRIAO RUCULA ALFACE CHICORIA ALFACE ALFACE
REPOLHO ¢/ BETERRABA CENOURA +
CENOURA  RALADA VINAGRETE e PEPINO EAUABA CHUCHU cozipo | PEPINO C/ TOMATE
FAROFA FAROFA FAROFA FAROFA FAROFA FAROFA FAROFA
SOBREMESA SOBREMESA
FRUTA FRUTA ETASORADR FRUTA ETABORAD] FRUTA FRUTA
SUCO + AGUA SUCO + AGUA SUCO + AGUA SUCO + AGUA SUCO + AGUA SUCO + AGUA SUCO +AGUA

*CG — CONTEM GLUTEN

*CL— CONTEM LACTOSE

OBS: CARDAPIO SUJEITO A ALTERACOES
NUTRICIONISTA: LARISSA TURRA TARONE — CRN10 - 7127

[ JOPGAO VEGETARIANA




Anexo X- Cardapio do restaurante universitario da Universidade Federal do Pampa
- UNIPAMPA (Campus Dom Pedrito)

unlm Pré-Reitoria de

Assuntos Estudantis

dorampa @ C

ios (PRAEC)

Restaurante
Universitario

Talheres do Pampa

e riiane
CARDAPIO
RUcAMpus DOM PEDRITO Periodo 16/03 a 20/03
ALMOCO
Segunda-feira Terga-feira Quarta-feira Quinta-feira Sexta-feira Sabado
- Filé de frango a 3 Filé de peixe assado ¢/ Bife de carne bovina ¢/ Sobrecoxa desossada
Prato Principal : Iscas de carne bovina =
milanesa legumes molho assada
Obcio Vegetariana Refogado de PTS ¢/ milho Abobrinha de PTS recheada Alméndega de PTS Guisadinho de PTS Escondidinho de PTS )
43 g Ovo cozido Ovo cozido Ovo cozido Ovo cozido Ovo cozido

Arroz Parboilizado Arroz Branco Arroz Parboilizado Arroz Branco Arroz Parboilizado

Acompanhamento Arroz Integral Arroz Integral Arroz Integral Arroz Integral Arroz Integral -
Feijdo Preto Feijdo Preto Feijdo Carioca Feijdo Preto Feijdo Preto
Guarnigdo Massa ao molho sugo Batata doce refogada Polenta ¢/ molho Batata cozida Legun;::({;nolho -
Alface Couve folha Alface Mix de folhas verdes Alface

Salada Cenoura ralada Beterraba cozida Pepino/Tomate Chuchu cozido Repolho -

Molho Vinagrete Molho Vinagrete Molho Vinagrete Molho Vinagrete Molho Vinagrete
Sobremesa Gelatina Fruta: laranja Sagu Fruta: melancia Creme de chocolate -
Suco Laranja Morango Abacaxi Péssego Limdo -

JANTA
Segunda-feira Terga-feira Quarta-feira Quinta-feira Sexta-feira Sabado

Prato Principal

Almondega de carne

Sobrecoxa ¢/ osso

Filé suino ao molho

Filé de peixe grelhado

Cubos de carne bovina

bovina assada assada shoyo ao molho madeira B
Opcdo V tari Escondidinho de PTS Alméndega de PTS Trouxinha de PTS ¢/ repolho Refogado de PTS ¢/ ervilha Estrogonofe de PTS
P¢ao Vegetariana Ovo:cozido Ovo cozido Ovo cozido Ovo cozido Ovo cozido 3

Arroz Parboilizado

Arroz Branco

Arroz Parboilizado

Arroz Branco

Arroz Parboilizado

Acompanhamento Arroz Integral Arroz Integral Arroz Integral Arroz Integral Arroz Integral -
Feijdo Preto Feijdo Preto Feijdo Carioca Feijdo Preto Feijdo Preto
Guarnigdo Legumes c/ ervas Abébora caramelada Farofa temperada Massa ¢/ orégano Berinjela ao alho -
Afface i Cot{ve folh§ AIfaceA Mix de folhas verdes Alface
Repolho cozido/ Abobrinha cozida Cenoura Cozida ¢/ ’
Salada 2 Beterraba ralada Pepino/Tomate -
JEmpemiverde /tomate milhg Molho Vinagrete Molho Vinagrete
Molho Vinagrete Molho Vinagrete Molho Vinagrete e e
Sobremesa Gelatina Fruta: laranja Sagu Fruta: melancia Creme de chocolate -
Suco Limdo Abacaxi Maracuja Laranja Uva -

Nutricionista Responsavel Técnico: lvana Castilhos Aquino, CRN-2 13829D
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DETALHAMENTO DAS PREPARACOES

Abobora caramelada: Abobora vermelha, agtcar e dgua.

Abobrinha recheada c/ proteina de soja: proteina de soja, sal, abobrinha Itélia, orégano.

Almondega de carne bovina assada: Carne bovina moida, ovos, farinha, margarina, éleo de soja, sal, cebola, pimentdo, orégano.
Almondega de proteina de soja: Proteina de soja, farinha de trigo, margarina, cebola, alho e sal.

Arroz Branco: arroz branco, 6leo de soja, sal.

Arroz integral: arroz integral, éleo de soja, sal.

Arroz Parboilizado: arroz parboilizado, 6leo de soja, sal.

Batata cozida: batata inglesa, sal, dgua.

Batata doce refogada: Batata doce, tomate, cebola, 6leo de soja e sal.

Batata palha: batata palha industrializada.

Berinjela ao alho: Berinjela, alho, tempero verde, 6leo de soja e sal.

Bife de carne bovina ¢/ molho: Bife de carne bovina, tomate, extrato de tomate, cebola, pimentao verde, alho, éleo de soja e sal.
Creme de chocolate: leite, mistura pudim sabor chocolate.

Cubos de carne bovina ao molho madeira: carne bovina, alho, sal, dleo de soja, cebola, vinho, ketchup, pimenta.
Escondidinho de proteina de soja: proteina de soja, 6leo de soja, sal, pimenta, manteiga, batata inglesa.
Estrogonofe de proteina de soja: Proteina de soja, tomate, cebola, creme de leite, dleo de soja, sal, orégano.
Feijdo carioca: feijdo carioca, cebola, alho, louro, éleo de soja e sal.

Feijdo preto: feijdo preto, cebola, alho, louro, 6leo de soja e sal.

Filé de frango a milanesa: filé de peito de frango, farinha de rosca, 6leo de soja, alho e sal.

Filé de peixe assado com legumes: filé de peixe, dois tipos de legumes, alho, pimenta, orégano e sal

Filé de peixe grelhado: filé de peixe, alho, limdo, manteiga, pimenta do reino e sal.

Filé suino ao molho shoyo: Filé suino, molho shoyo, tomate, cebola, pimentéo verde, alho, 6leo de soja e sal.
Gelatina: agua e mistura de gelatina em po, com sabor especifico.

Guisadinho de proteina de soja ¢/ ovo: proteina de soja, ovo cozido, tomate cebola, piment3o, sal e 6leo de soja.
Iscas de carne bovina: carne bovina sem 0sso, alho, dleo de soja e sal.

Legumes ao molho branco: trés tipos de legumes, leite, amido de milho, cebola, alho, dleo de soja, sal.

Legumes com ervas: trés tipos de legumes, éleo de soja, sal, orégano.

Massa ao molho sugo: massa, tomate cebola, tempero verde, extrato de tomate, 6leo de soja e sal.

Massa com orégano: Massa, alho, 6leo de soja, sal e orégano.

Mix de folhas verdes: Alface, ricula, repolho e couve.

Molho vinagrete: Vinagre de dlcool, pimentdo verde, cebola, tomate, azeite, acticar e sal.

Polenta com molho: farinha de milho, sal, d4gua, extrato de tomate e cebola.

Refogado de proteina de soja ¢/ ervilha: Proteina de soja, ervilha, tomate, cebola, pimentio verde, déleo de soja e sal.
Refogado de proteina de soja ¢/ milho: Proteina de soja, milho, tomate, cebola, pimentao verde, 6leo de soja e sal.
Sagu: Sagu, suco de uva, dgua, agticar, canela em pau.

Sobrecoxa ¢/ osso assada: sobrecoxa ¢/ 0sso, 6leo de soja, alho e sal.

Sobrecoxa desossada assada: sobrecoxa desossada, 6leo de soja, alho e sal.

Suco: dgua, mistura de suco em pd, com sabor especifico.

Trouxinha de soja ¢/ repolho: Proteina de soja, Repolho, milho, tomate, cebola, 6leo de soja e sal.
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ulgampa Pré-Reitoria de

Restaurante
Universitario

Assuntos Estudantis Talheres do Pampa
e C (PRAEC)
K S ——
CARDAPIO
RU campus __ DOM PEDRITO __ Periodo 23/03 a 28/03
ALMOCO
Segunda-feira Terga-feira Quarta-feira Quinta-feira Sexta-feira Sabado
; 3 Guisadinho de carne Sobrecoxa c/ 0sso a0 Cubos de carne bovina 4
Prato Principal Bife de carne bovina Thaida faiho sigo acabolads Filé de frango grelhado -
Alméndega de PTS Bolinho de PTS Guisadinho de PTS ¢/ ervilha Hamburguer de PTS Refogado de PTS ¢/ legumes
Opgdo Vegetariana Ovecozido: Ovo cozido Ovo cozido Ovo cozido Ovo cozido )
Arroz Branco Arroz Parboilizado Arroz Branco Arroz Parboilizado Arroz Branco
Acompanhamento Arroz Integral Arroz Integral Arroz Integral Arroz Integral Arroz Integral -
Feijdo Preto Lentilha Feijdo Preto Feijdo Preto Feijdo Preto
Guarnicao Batata doce caramelada Repolho refogado Puré de batata Seleta de legumes Massa ao molho branco -
Cot.!ve folha Alface Mix de folhas verdes Alface Alface
Abobrinha cozida " .
Salada Tomate/Cebola Beterraba cozida Pepino/rabanete Repolho -
/tempero verde 4 . . N
3 Molho Vinagrete Molho Vinagrete Molho Vinagrete Molho Vinagrete
Molho Vinagrete
Sobremesa Fruta: laranja Gelatina Fruta: banana Arroz doce Fruta: meldo -
Suco Abacaxi Morango Limdo Salada frutas Uva -
JANTA
Segunda-feira Terga-feira Quarta-feira Quinta-feira Sexta-feira Sabado
) Filé de peixe empanado Carré suino ao molho Estrogonofe de carne Sobrecoxa desossada
Prato Principal Salsichdo assado frito madeira bovina assada )
Oncdo V tari Guisadinho de PTS ¢/ ovo Refogado de PTS ¢/ milho Estrogonofe de PTS Trouxinha de PTS ¢/ repolho Escondidinho de PTS
Pgao Vegetariana Ovo cozido Ovo cozido Ovo cozido Ovo cozido Ovo cozido -
Arroz Branco Arroz Parboilizado Arroz Branco Arroz Parboilizado Arroz Branco
Acompanhamento Arroz Integral Arroz Integral Arroz Integral Arroz Integral Arroz Integral -
Feijdo Preto Lentilha Feijdo Preto Feijdo Preto Feijdo Preto
Guarnicdo Farofa temperada Polenta assada Massa ¢/ tempero verde Batata palha Abébora refogada -
Couve Folha Alface M:ede Ileh::z‘iljg;es Alface Alface
Salada Pepino/Cebola Beterraba Ralada Tepr: S Cenoura Cozida Couve-flor/Pimentio verde =
Molho Vinagrete Molho Vinagrete P! Z Molho Vinagrete Molho Vinagrete
Molho Vinagrete
Sobremesa Fruta: laranja Gelatina Fruta: banana Arroz doce Fruta: meldo -
Suco Laranja Abacaxi Uva Limdo Péssego -

Nutricionista Responsavel Técnico: lvana Castilhos Aquino, CRN-2 13829D
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DETALHAMENTO DAS PREPARACOES

Abobora refogada: Abobora vermelha, tomate, cebola, pimentdo, alho, éleo de soja e sal.

Almondega de proteina de soja: Proteina de soja, farinha de trigo, margarina, cebola, alho e sal.

Arroz Branco: arroz branco, éleo de soja, sal.

Arroz doce: Arroz branco, leite, aglcar, canela em pau.

Arroz integral: arroz integral, éleo de soja, sal.

Arroz Parboilizado: arroz parboilizado, éleo de soja, sal.

Batata doce caramelada: Batata doce, agticar e dgua.

Batata palha: batata palha industrializada.

Bife de carne bovina: carne bovina, dleo de soja, sal

Bolinho de proteina de soja: Proteina de soja, farinha de trigo, margarina, cebola, alho e sal.

Carré suino ao molho madeira: Carré suino, shoyo, sal, farinha de mandioca, 6leo de soja, tomate, cebola, pimentao verde.
Cubos de carne bovina acebolado: Carne bovina sem 0sso, cebola, 6leo de soja, pimentdo e sal.

Escondidinho de proteina de soja: proteina de soja, 6leo de soja, sal, pimenta, manteiga, batata inglesa.
Estrogonofe de carne bovina: carne bovina, creme de leite, molho branco, tomate, cebola, pimentdo verde, alho, dleo de soja e sal.
Estrogonofe de proteina de soja: Proteina de soja, tomate, cebola, creme de leite, 6leo de soja, sal, orégano.
Farofa temperada: Farinha de mandioca, margarina, cenoura, pimentdo verde, couve e sal.

Feijdo preto: feijdo preto, cebola, alho, louro, dleo de soja e sal.

Filé de frango grelhado: filé de frango, dleo de soja, sal, alho

Filé de peixe empanado frito: filé de peixe, farinha de trigo, farinha de rosca, 6leo de soja, alho e sal.

Gelatina: dgua e mistura de gelatina em pd, com sabor especifico.

Guisadinho de carne bovina: carne bovina, dleo de soja, sal, pimenta, cebola, alho, tempero verde.

Guisadinho de proteina de soja ¢/ ervilha: proteina de soja, ervilha, tomate cebola, piment3o, sal e éleo de soja.
Guisadinho de proteina de soja ¢/ ovo: proteina de soja, ovo cozido, tomate cebola, pimentdo, sal e 6leo de soja.
Hamburguer de proteina de soja: Proteina de soja, farinha de trigo, margarina, cebola, alho e sal.

Lentilha: Lentilha, cebola, batata inglesa, cenoura, alho, dleo de soja e sal.

Massa ao molho branco: Massa, leite, cebola, amido de milho, dleo de soja e sal.

Massa com tempero verde: Massa, tomate, cebola, tempero verde, dleo de soja e sal.

Mix de folhas verdes: Alface, rticula, repolho e couve.

Molho vinagrete: Vinagre de alcool, pimentdo verde, cebola, tomate, azeite, agtcar e sal.

Polenta assada: farinha de milho, sal e dgua.

Puré de batata: Batata inglesa, leite, margarina e sal.

Refogado de proteina de soja ¢/ legumes: proteina de soja, sal, 6leo de soja, dois tipos de legumes, tempero verde.
Refogado de proteina de soja ¢/ milho: Proteina de soja, milho, tomate, cebola, pimentdo verde, éleo de soja e sal.
Repolho refogado: Repolho em cubos, tomate, cebola, alho, dleo de soja e sal.

Salsichdo assado: salsichdo.

Seleta de legumes: dois tipos de legumes, sal, tempero verde, ervilha.

Sobrecoxa com osso ao molho sugo: sobrecoxa, sal, 6leo de soja, cebola, tomate, orégano, extrato de tomate.
Sobrecoxa desossada assada: sobrecoxa desossada, 6leo de soja, alho e sal.

Suco: dgua, mistura de suco em pé, com sabor especifico.
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