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Introducado

O vegetarianismo vem crescendo na populacdo brasileira e
precisa ser considerado como demanda dentro do
planejamento das refei¢cdes universitarias fornecidas no dmbito
das instituicoes federais de ensino. Para melhorar a oferta de
refeicdes para vegetarianos a nivel de alimentagcdo coletiva, &
imprescindivel uma boa gestdo e planejamento da unidade.
Dessa forma, & necessario a implantacéo de instrumentos que
facilitem esse controle, tais como fichas técnicas de preparo,
treinamento dos manipuladores, conhecimento de técnicas
dietéticas, manual de boas praticas e a aplicagdo
questiondrios de feedback dos clientes. Sendo assim, &
primordial gque o estabelecimento tenha conhecimento
suficiente do publico para compreender suas necessidades
especificas e adaptar a realidade da unidade a essa demanda.
Além de equilibrar macro e micronutrientes, € necessdario que o
carddpio seja atrativo para os clientes, atendendo daspectos
sensoriais em relagcdo a aparéncia, sabor e consisténcia. Em
uma andlise das preparacdes oferecidas em um restaurante
universitario do Espirito Santo, a aceitacdo geral das refeigcdes
vegetarianas foi positiva, entretanto para atributos especificos
como o aroma, a aceitabilidade foi menor (Fonseca et al,
2022). Sendo assim, faz-se necessdrio a adocdo de ajustes
para satisfazer e manter as especificagdes alimentares desse
publico.

Objetivos

Analisar a descricdo dos termos de referéncia (TR) utilizados
nos dltimos 10 anos em trés campi da Universidade Federal de
Vicosa (Minas Gerais), considerando-se a descricdo da
composicdo da alimentacdo para vegetarianos.

Material e Métodos

e —

Realizou-se andlise documental dos TR que compunham os
editais de licitacdo para contratacdo de pessoa juridica
especidlizada no ramo do servigco de alimentag¢do coletiva dos
anos 2017 e 2023. Os editais foram codificados da seguinte
forma: edital do Campus de Rio Paranaiba (ECRP), edital do
Campus Florestal (ECF§) e edital do Campus Vigosa (ECV). Os
documentos foram organizados a partir dos seguintes pontos
norteadores: a) definicéo do objeto da licitacéo, b) descritivo do
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componente proteico do carddpio, c) presenca das porgodes
ou quantidades per capitas, b) presenca das incidéncias das
preparagdes, ¢) obrigatoriedade da elaboracdo dos carddpios
por nutricionista, d) obrigatoriedade da utilizagdo da ficha
técnica de preparacdo e, e) avaliagdo da satisfagcdo dos
usudrios. Readlizou-se posteriormente uma andlise do material
pelo método Andlise de Conteldo (AC) segundo a perspectiva
de Bardin (2011).

Resultados

Para as demandas vegetarianas, os editdis previam o uso de
ovos ou fontes proteicas de origem vegetal como opcgdo ao
prato principal. Ainda, na presenca de componente carneo na
guarnicdo, o contratado deveria apresentar uma opcgdo
vegetariana. Percebeu-se durante a andlise documental que,
principalmente os ECF e o ECRP consideram, de maneira mais
clara, as distintas possibilidades de vegetarianismo, tal qual o
veganismo. Destaca-se no edital ECRP, considerando a opc¢do
proteica vegetariana os seguintes itens: 1) porcdo de ovos de
exatamente 140g (aproximadamente 3 ovos médios); 2)
concepcdo de carddpio que atende a vegetarianos restritos;
3) descricéo de fonte proteica como aquelas provenientes de
ovos, leguminosas como soja em grdo e proteina texturizada,
ervilhg, feij@o branco, grdo de bico e lentilha como opcgodes
proteicas vegetarianas e inova com o descritivo de per capitas
entre 120 e 200g a depender do alimento; 4) o queijo nd&o
aparece; 5) apontamento de incidéncias mensais (soja em
grdo, soja texturizada e ervilha: 16 vezes cadaq; feijdo branco,
grdo de bico, lentilha e ovo: 12 vezes codo).

Conclusodes

Os resultados da avaliagdo dos TR indicam bom nivel técnico.
Atencdio deve ser dada a fiscalizacdo de sua execug¢do, bem
como ao processo de andlise da satisfagdo dos clientes, que
precisa ser mais dindmico, tendo em vista o atendimento de
um publico cujas especificidades nutricionais demandam
cuidados ligados ao cumprimento das refei¢cdes previstas no
TR.
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