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O planejamento de um carddpio é uma atividade predominantemente técnica, que requer
conhecimentos de nutrigdo humana, técnica dietética e administracio (BRANDAO; GIOVANONI,
2011; DIEGAS et al., 2007). Através da necessidade de inovar e aumentar a variedade do cardapio,
assim como torna-lo mais atrativo aos comensais, foram elaboradas novas preparagdes para
constituir o Cardapio Light da Unidade de Alimentagdo e Nutricdo de grande porte. Dezenove (19)
preparacdes foram selecionadas para que atendessem aos critérios de contrato do restaurante e
da empresa contratante. As receitas selecionadas passaram por adaptacdes de ingredientes, de
acordo com a realidade do local, assim como suas respectivas quantidades, com o objetivo de
torna-las nutricionalmente balanceadas, em relagdo aos macronutrientes, atingindo a
aproximadamente 300 gramas, sendo até 120 gramas provenientes de proteina. O valor energético
foi reduzido de acordo com a legislagao em vigor, para serem caracterizados como light. A partir
das receitas, foram elaboradas fichas técnicas de preparo (FTP) para a producdo destas
preparagoes. Ainda foram desenvolvidas cartas de apresentag¢do de cada receita com a finalidade
de informar os macronutrientes aos comensais, em valor energético, carboidratos, proteinas e
lipideos das preparagdes em flip ao lado do buffet light. A informagdo nutricional foi elaborada a
partir de média dos dados obtidos em tabelas de composi¢do dos alimentos (IBGE, 1999; PHILIPPI,
2012; UNICAMP, 2011). A criacdo de um novo carddpio tornou-se fundamental para a unidade, pois
antes ndo havia um padrdo, e a partir deste trabalho, pode-se aumentar a variedade das
preparac¢Oes, qualidade nutricional, e ainda controlar custos. As FTP facilitaram na elaborag¢do das
preparagbes pois garante um padrao do produto a ser elaborado. Quanto a apresenta¢do da
informacgdo nutricional ao consumidor, este tornou-se um atrativo para os comensais, 0os quais
comegaram a se interessar mais pelo buffet light. Hara (2003) afirma que uma alimentagdo
balanceada em uma Unidade de Alimentac¢do e Nutri¢do é fundamental a salde e produtividade do
trabalhador. E visivel as mudancas no comportamento alimentar da populagdo que procura

alimentos saudaveis e opgbes de produtos diet e light.
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