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RESUMO: Para garantir uma vida sadia e mais longa, as pessoas necessitam de uma alimentacdo nutritiva,
bem escolhida e bem preparada. Uma boa alimentac&o significa uma boa salde. A alimentacéo é a base da
vida onde o estado de saltde do homem depende de substancias ao nosso organismo, que nos permitem
realizar acdes no dia-a-dia. Os alimentos sdo consumidos pelo individuo de varias maneiras, podendo ser
apresentados “in natura” ou preparados segundo a técnica dietética, ou industrializados através da
tecnologia dos alimentos. Podendo ser de origem vegetal, animal. Quanto a espécie, variedade, qualidade e
guantidade dependem das condi¢des geogréficas e climaticas cujas propriedades diferem em relagdo ao
plantio e a criagdo. O trabalho tem como objetivo determinar a composi¢do quimica de refeigbes servidas
em um restaurante comercial, utilizando tabelas de composicdo de alimentos e o programa Nutrilife, que ira
calcular os valores nutricionais de carboidratos, proteinas, lipideos, calcio, sodio, fibras, ferro e vitamina C.
Para a coleta de dados serdo utilizadas fichas especificas, onde constar&o as receitas com as quantidades
de ingredientes padronizadas. Cada preparacdo sera avaliada separadamente. Com os resultados destas
determinacdes serao feitas modificacdes nas preparacdes quando estas se revelarem incompativeis com as
recomendacBes nutricionais, e também para proporcionar mais qualidade ao comensal. Serdo também
avaliadas as condi¢c®es de higiene e boas praticas de preparacdo de alimentos, além das conformidades do
local de producéo através de um check list tendo como referéncia a RDC n° 275 da ANVISA. Espera-se
informar ao consumidor a composicao quimica das refei¢cdes, proporcionado mais qualidade ao comensal,
em suas escolhas alimentares. O resultado esperado é que com a informagéo nutricional das preparagées o
individuo possa alimentar-se de forma mais consciente contribuindo para uma vida mais saudavel.
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