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Resumo

A alimentacao é universalmente reconhecida como um dos principais determinantes da
salde. Sabe-se que o estilo de vida saudavel e, particularmente, os correctos habitos
alimentares, desempenham um papel preponderante na reducdo do risco de doencas cronicas,
tais como a obesidade, diabetes mellitustipo2 e doencas cardiovasculares sendo por isso,
essencial o controlo da qualidade da alimentacao.

A restauracao tem hoje um papel de crescente responsabilidade social, em parte pela
capacidade que possui de influenciar habitos alimentares do consumidor.

O objectivo deste trabalho consistiu em avaliar a adequacao nutricional quantitativa
das refeicoes da Cervejaria Antartida de Viseu (CAV) tendo por base o valor médio servido por
prato.

Utilizaram-se os métodos de recolha de dados, pela pesagem dos ingredientes
utilizados na sua confeccao.

0 calculo nutricional das refeicoes foi feito com o auxilio do programa Medpoint, que é
baseado na tabela de composicao dos alimentos portuguesa (TCAP).

Os valores obtidos foram analisados em termos energéticos e do percentual energético
de cada macronutriente.

Verificou-se a existéncia de refeicoes fora dos intervalos considerados nos pratos
direccionados a adultos.

O valor energético médio foi de 803,38 Kcal e que o percentual de proteinas, hidratos
de carbono e lipidos foi respectivamente 23,78%, 37,07% e 39,1%.

Conclui-se que em médias as refeicdes dos adultos sdo hipercaloricas e desequilibradas,
sendo estas normoproteicas, hipoglicémicas e hiperlipidicas.

Quanto as refeicoes destinadas a criancas conclui-se que estas sao equilibradas e
correctas em termos caloricos.

0 valor energético médio foi de 563,83 Kcal e que o percentual de proteinas, hidratos

de carbono e lipidos foi respectivamente 16,5%, 53,5% e 30%.
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Abstract

Alimentation is worldwide recognised as one of the principal influences on our health. It is
kwon that a healthy lifestyle and particularly correct food habits, play one very important role
on reducing the risk of chronic disease, such as obesity, diabetes mellitus tipe 2, cardiovascular
disease, becoming essential the control of the quality of the food.

Catering has today one increasing social responsibility, because they can influence in some
way the food habits of the consumers.

The main goal of this work, consisted on evaluating the nutritional adequacy of the
quantities of the meals served by the Cervejaria Antartida de Viseu (CAV) using the medium
values served by each dish.

The method to collect the data was the weighing of the ingredients used on its production.

The nutritional calculation of the meals was made with the help of the software Medpoint,
that is basead on the Tabela de composicao dos alimentos Portuguesa (TCAP).

The obtained values were analyzed in terms of energy and the energy percentage of each
macronutrient.

We verified that there were meals outside of the considered intervals on the plates
directed to adults.

The average energetic value was 803,38Kcal and the percentage of proteins, carbon
hydrates and lipids was respectively 23,78%, 37,07% and 39,1%.

We concluded that normally the adult meals are hyper caloric, not balanced and
normalproteic, poor in carbohydrates e hiperlipidic.

On the meals directed for children, we conclude that they are balanced and corrects in
caloric terms

The average energy value was 563,83 Kcal and the percentage of proteins carbon hydrates

and lipids was respectively 16,5%, 53,5% and 30%.
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