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RESUMO
Este estudo teve como objetivo avaliar a qualidade nutricional e sensorial das preparacdes oferecidas em
uma Unidade de Alimentagdo e Nutricdo (UAN) institucional, por meio da aplicacdo do método Avaliagdo
Qualitativa das Prepara¢des do Cardépio (AQPC). Foram analisados 82 dias de cardapio entre os meses de
abril e julho, com registro didrio dos indicadores definidos pelo AQPC, como presenca de frutas, vegetais
folhosos, técnicas de cocgdo, monotonia de cores, alimentos ricos em enxofre, doces, frituras ¢ carnes
gordurosas. Os dados foram tabulados e convertidos em porcentagens de ocorréncia. Os resultados
demonstraram elevada oferta de frutas (94%) e folhosos (73%), auséncia total de frituras e baixa ocorréncia
de doces e combinagdes caldricas criticas, evidenciando alinhamento com as diretrizes do Guia Alimentar
para a Populagdo Brasileira. A monotonia visual foi observada em 26% dos dias, e alimentos ricos em
enxofre em 32%, indicando pontos de atencdo. Em comparagdo com estudos anteriores, como continuo dos
cardapios institucionais. Portanto o carddpio analisado apresenta excelente qualidade nutricional e
sensorial, com destaque para praticas que favorecem a promocdo da saude e a formacdo de habitos

alimentares saudaveis.

Palavras-chave: Avaliagdo qualitativa; Cardépio institucional; Seguranca alimentar; Nutri¢do coletiva;

Método AQPC.

ABSTRACT
This study aimed to evaluate the nutritional and sensory quality of meals offered in an institutional Food
and Nutrition Unit (UAN) using the Qualitative Evaluation of Menu Preparations (QEP) method. Eighty-
two days of menu data were analyzed between April and July, with daily recording of indicators defined by
the QEP, such as the presence of fruits, leafy vegetables, cooking techniques, color monotony, sulfur-rich
foods, sweets, fried foods, and fatty meats. The data were tabulated and converted into percentages of
occurrence. The results showed a high availability of fruits (94%) and leafy vegetables (73%), a total
absence of fried foods, and a low occurrence of sweets and critical caloric combinations, demonstrating

alignment with the guidelines of the Dietary Guidelines for the Brazilian Population. Visual monotony was
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observed in 26% of the days, and sulfur-rich foods in 32%, indicating points of attention. In comparison
with previous studies, this analysis of institutional menus... Therefore, the menu analyzed presents excellent
nutritional and sensory quality, highlighting practices that promote health and the formation of healthy
eating habits.

Keywords: Qualitative assessment; Institutional menu; Food security; Collective nutrition; AQPC method.

1 INTRODUCAO

A alimentacdo em ambientes institucionais, como Unidades de Alimentacdo e Nutrigdo (UANS),
desempenha papel estratégico na promogao da satide coletiva, especialmente em contextos onde a refeicao
oferecida representa a principal ingestdo nutricional do dia para muitos individuos. Segundo Philippi
(2006), a qualidade das refei¢des servidas em instituicdes publicas e privadas esta diretamente relacionada
a prevencao de doengas cronicas ndo transmissiveis (DCNT), como obesidade, hipertensao e diabetes tipo
2.

O nutricionista, como profissional responsavel técnico nas UANSs, atua na elaboracdo de cardapios,
gestdo de processos produtivos, controle higiénico-sanitario e educagdo alimentar e nutricional. Sua atuacdo
deve ser pautada em principios técnicos e éticos, considerando as necessidades nutricionais da populacao
atendida, os aspectos sensoriais das preparagdes ¢ a sustentabilidade das escolhas alimentares (Veiros e
Proenca, 2003).

Para qualificar as refei¢des oferecidas, Veiros e Proenga (2003) propuseram o método Avaliagdo
Qualitativa das Preparagdes do Cardéapio (AQPC), que permite analisar indicadores nutricionais e sensoriais
das preparagdes, como diversidade de cores, técnicas de coccdo, presenca de frituras, doces, carnes
gordurosas, alimentos ricos em enxofre € combinacdes caldricas criticas. A aplicacdo do AQPC contribui
para o aprimoramento continuo dos cardapios, promovendo refeigdes mais saudaveis, seguras e visualmente
atrativas (Menegazzo et al., 2011; Lago et al., 2021).

O AQPC esta alinhado as diretrizes do Guia Alimentar para a Populag¢do Brasileira, publicado pelo
Ministério da Satude (2014), que orienta a valorizagdo de alimentos in natura e minimamente processados,
a limitacdo de agtlicares, gorduras saturadas e sodio, e a promoc¢ao de refei¢des coloridas, variadas e
equilibradas. O guia também destaca a importancia do ambiente alimentar, do ato de comer como pratica
social e da sustentabilidade na escolha dos alimentos, refor¢ando o papel das UANs como espacos de
educacao alimentar e nutricional.

Além disso, a Politica Nacional de Seguranga Alimentar e Nutricional (PNSAN) e os principios da

alimentacdo adequada e saudéavel estabelecem que o acesso a refeicdes de qualidade ¢ um direito social,
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devendo ser garantido por meio de agdes intersetoriais que envolvam saude, educacgdo, assisténcia social e
agricultura (Vasconcelos & Moura, 2023).

Portanto, o uso sistematico de ferramentas como o AQPC, aliado as diretrizes nacionais ¢ a atuagao
técnica do nutricionista, contribui para a constru¢ao de ambientes alimentares mais saudaveis, inclusivos e
sustentaveis, com impacto direto na satde e no bem-estar da populacao atendida.

Assim , este estudo teve como objetivo avaliar a qualidade nutricional e sensorial das preparacdes
oferecidas em uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) institucional, por meio da aplicagdo do
método Avaliacao Qualitativa das Preparacdes do Cardapio (AQPC).

Nesse contexto, a avaliacdo sistematica dos cardapios em UANSs torna-se uma estratégia essencial
para identificar inadequagdes nutricionais e sensoriais que possam comprometer a saude dos comensais.
Estudos apontam que cardapios mondtonos, com excesso de alimentos ricos em gorduras, agucares e sodio,
além de baixa oferta de frutas, legumes e verduras, estdo associados a piora do perfil nutricional da
populacgdo atendida em servigos de alimentagao coletiva, refor¢cando a necessidade de instrumentos praticos
e aplicaveis a rotina das UANSs para subsidiar a tomada de decisdo do nutricionista responsavel técnico
(Souza et al., 2019; Lago et al., 2021).

Além de seu papel técnico, a avaliacao qualitativa do cardapio também possui relevancia no ambito
da gestdo e da educacdo alimentar e nutricional, uma vez que fornece subsidios para o planejamento de
acoes educativas voltadas aos usuarios e as equipes envolvidas no preparo das refei¢cdes. Ao identificar
padrdes alimentares inadequados e oportunidades de melhoria, o AQPC favorece a implementacdo de
intervengdes alinhadas as politicas publicas de alimentagdo e nutrigao, contribuindo para a promocgdo da
alimenta¢do adequada e saudavel em ambientes institucionais e para a consolidagdo das UANs como

espagos promotores de saude (Brasil, 2014; Vasconcelos & Moura, 2023).

2 METODOLOGIA

Este estudo caracteriza-se como uma pesquisa observacional, descritiva e quantitativa, com
abordagem sistematica, cujo foco foi a avaliagdo da qualidade nutricional e sensorial das preparagdes
oferecidas em uma Unidade de Alimentacdao e Nutrigdo (UAN) institucional. Para esse fim, utilizou-se o
método Avaliagao Qualitativa das Preparacdes do Cardapio (AQPC), instrumento amplamente empregado
na andlise de cardapios institucionais, conforme proposto por Veiros e Proenca (2003) e posteriormente
adaptado por Menegazzo et al. (2011). O AQPC permite uma andlise integrada dos aspectos nutricionais e
sensoriais das refei¢cdes, constituindo uma ferramenta pratica e aplicavel a rotina das UANSs.

A coleta de dados foi realizada diariamente ao longo de 82 dias tuteis, compreendidos entre os meses
de abril e julho, periodo considerado representativo da oferta regular de refei¢cdes da unidade avaliada. Cada

dia de servigo foi definido como uma unidade amostral independente, possibilitando a analise da frequéncia
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e da distribuicao dos indicadores ao longo do tempo. As avaliagdes ocorreram in loco, durante o periodo de
distribuicdo das refei¢des, garantindo maior fidedignidade na observacdo das preparacdes efetivamente
ofertadas aos comensais.

Para o registro das informagdes, utilizou-se uma planilha estruturada, elaborada com base nos
indicadores preconizados pelo método AQPC. Em cada dia avaliado, foi registrada a presencga ou auséncia
dos seguintes indicadores qualitativos: frutas; vegetais folhosos; monotonia de cores; alimentos ricos em
enxofre; doces; frituras; carnes gordurosas; e a combinacdo doce + fritura. Esses indicadores permitem
identificar padrdes alimentares, excessos e inadequagdes que podem comprometer a qualidade nutricional
e a atratividade sensorial do cardapio.

Ao final de cada més, os dados coletados foram tabulados manualmente e posteriormente
convertidos em porcentagens de ocorréncia, possibilitando a andlise descritiva da frequéncia dos
indicadores ao longo do periodo estudado. Esse procedimento permitiu uma visualizagdo clara do
comportamento do cardapio mensal e a identificagdo de tendéncias positivas ou negativas na oferta das
preparacoes.

Como critério de avaliagdo, consideraram-se de forma integrada tanto os aspectos nutricionais,
relacionados a composi¢do dos alimentos e as técnicas de coc¢do empregadas, quanto os aspectos
sensoriais, como a variedade visual, a harmonia das combina¢des alimentares e a atratividade das refeigoes.
A avaliacdo foi realizada por nutricionistas integrantes da equipe técnica da UAN, profissionais com
experiéncia em planejamento e avaliagdo de cardapios institucionais, assegurando rigor técnico e

consisténcia na aplicagcdo do método.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da aplicagdo do método Avaliacao Qualitativa das Preparagdes do Cardapio (AQPC)
nos carddpios da Unidade de Alimentacao e Nutricdo (UAN) do Restaurante Universitario da Universidade
Estadual de Maringd (RU/UEM) encontram-se sistematizados na Tabela 1 e na Tabela 2, as quais sintetizam

o desempenho dos principais indicadores nutricionais € sensoriais avaliados ao longo do periodo estudado.
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Tabela 1. Desempenho dos indicadores nutricionais e sensoriais conforme o método AQPC — RU/UEM (2025)

Indicador Ocorréncia( dias) % da Ocorréncia Avaliacéo
Frutas 77 94% Excelente
Folhosos 60 73% Muito Bom
Monotonia de cores 26 26% Aceitével
Alimentos ricos em enxofre 26 32% Moderado
Doces 4 6% Baixo
Frituras 0 0% Excelente
Carne gordurosa 13 16% Moderado
Doce + Fritura no mesmo dia 4 2% Baixa ocorréncia

Fonte: Elaborado pelo autores

Tabela 2. Percentual de adequacdo semanal do cardépio conforme o método AQPC — RU/UEM (2025)

Semana Dias Avaliados % de Adequagéo Classificacio
12 semana 5 68% Satisfatdrio
2% semana 5 66% Satisfatorio
3% semana 5 60% Satisfatorio
4% semana 5 64% Satisfatorio
Média mensal 20 64,5% Satisfatdrio

Fonte: Elaborado pelos autores
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Os resultados da aplicagdo do método Avaliacao Qualitativa das Preparagdes do Cardapio (AQPC)
nos cardapios da Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) do Restaurante Universitario da Universidade
Estadual de Maringa (RU/UEM) encontram-se sistematizados na Tabela 1 e na Tabela 2, as quais sintetizam
o desempenho dos principais indicadores nutricionais e sensoriais avaliados ao longo do periodo estudado.

De acordo com a Tabela 1, observou-se elevado desempenho do cardapio quanto a oferta de
alimentos considerados promotores da alimentacdo adequada e saudavel. A presenca de frutas foi registrada
em 94% dos dias avaliados, sendo classificada como excelente, enquanto os vegetais folhosos estiveram
presentes em 73% dos dias, com avaliagdo muito boa. Esses resultados evidenciam a valorizagdo de
alimentos in natura e minimamente processados, em consonancia com as diretrizes do Guia Alimentar para
a Populagdo Brasileira, além de contribuirem positivamente para a qualidade nutricional e visual das
refei¢des oferecidas.

Em relagdo aos aspectos sensoriais, a monotonia de cores apresentou ocorréncia em 26% dos dias,
sendo classificada como aceitavel, o que indica uma predominancia de refeicdes visualmente variadas,
embora ainda existam oportunidades de aprimoramento na diversificagdo cromatica do cardapio. A
presenga de alimentos ricos em enxofre foi observada em 32% dos dias, com avaliagdo moderada, resultado
que merece atengao, uma vez que o consumo frequente desses alimentos pode comprometer a aceitabilidade
das refei¢des devido a caracteristicas sensoriais especificas, como odor e sabor intensos.

Quanto aos alimentos associados a riscos nutricionais quando consumidos em excesso, os resultados
foram considerados positivos. A oferta de doces ocorreu em apenas 6% dos dias avaliados, enquanto frituras
ndo foram registradas durante o periodo de andlise, sendo este indicador classificado como excelente. A
presenca de carnes gordurosas foi observada em 16% dos dias, com classificagdo moderada, sugerindo que,
embora a frequéncia seja relativamente baixa, estratégias de substitui¢do por cortes mais magros podem
contribuir para o aprimoramento do perfil lipidico das refei¢des. A combinagdo doce + fritura no mesmo
dia apresentou ocorréncia minima (2%), reforcando o cuidado no planejamento do cardéapio e a adogao de
praticas alimentares mais saudaveis.

A Tabela 2 apresenta a analise do percentual de adequacao semanal do cardapio conforme o método
AQPC. Observou-se que todas as semanas avaliadas foram classificadas como satisfatorias, com
percentuais de adequagdo variando entre 60% e 68%. A média mensal de adequacdo foi de 64,5%,
evidenciando consisténcia no planejamento do cardapio ao longo do periodo avaliado, sem ocorréncia de
semanas classificadas como insatisfatdrias.

A Figura 1 ilustra essa variagdo semanal do percentual de adequacdo, demonstrando oscilacdes
discretas entre as semanas analisadas. Embora ndo tenham sido identificadas inadequagdes graves, essas
variagoes indicam pontos especificos que podem ser aprimorados, especialmente no que se refere a redugado

da monotonia de cores, ao controle da oferta de alimentos ricos em enxofre e a escolha de cortes carneos
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mais magros. Resultados semelhantes sdo descritos na literatura, indicando que, mesmo em UANs com
desempenho global satisfatorio, ajustes pontuais no planejamento do cardapio sdo fundamentais para a
melhoria continua da qualidade nutricional e sensorial das refeigdes

A Figura 1 demonstra que o percentual de adequagdo semanal do cardéapio, avaliado pelo método de
Avaliacao Qualitativa das Preparagdes do Cardapio (AQPC), variou entre 60% e 68%, classificando todas
as semanas como satisfatorias. Embora ndo se observe inadequagdes graves, as oscilagdes entre as semanas

revelam pontos de atencdo que sdo igualmente descritos em estudos semelhantes.

Figura 1. Grafico AQPC
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Fonte: Elaborado pelos autores

A avaliacdo dos cardépios por meio do método AQPC evidenciou desempenho nutricional e
sensorial satisfatorio na Unidade de Alimentagao e Nutricdo (UAN) da Universidade Estadual de Maringa.
Conforme a Tabela 1, os indicadores positivos apresentaram elevada frequéncia, destacando-se a oferta de
frutas em 94% dos dias e de vegetais folhosos em 73%, favorecendo o aporte de fibras, vitaminas e minerais.
A auséncia de frituras (0%) demonstra exceléncia no planejamento das técnicas de cocgdo e alinhamento
com praticas alimentares saudaveis. Além disso, a baixa ocorréncia de doces (6%) e da combinagdo doce +
fritura (6%) indica controle adequado da densidade energética das refei¢des.

Entre os pontos de atencdo, observou-se monotonia de cores em 26% dos dias, aspecto que pode
comprometer a atratividade visual e a aceitagdo das preparagdes. O fornecimento de alimentos ricos em
enxofre (32%) e carnes gordurosas (16%) também requer monitoramento, devido ao potencial desconforto
gastrointestinal e ao impacto no perfil lipidico do cardapio. A Tabela 2 demonstra percentual de adequacao

semanal entre 60% e 68%, com média mensal de 64,5%, desempenho classificado como satisfatorio

segundo os critérios do AQPC.
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Os resultados obtidos apresentam convergéncia com o estudo de Menegazzo et al., (2011),
especialmente quanto a alta oferta de frutas e hortalicas e a baixa incidéncia de frituras. No entanto,
enquanto aqueles autores relataram monotonia de cores em 38% dos dias, o presente estudo registrou 26%,
sugerindo maior diversidade visual e melhor organizacdo sensorial das preparagdes. A frequéncia de
alimentos ricos em enxofre mostrou-se semelhante entre os estudos, refor¢ando a necessidade de atencao
continua a esse grupo alimentar.

A elevada presenga de frutas e vegetais folhosos confirma o compromisso da UAN com as
recomendacdes do Guia Alimentar para a Populacao Brasileira, contribuindo para a ingestdo de vitaminas
antioxidantes, minerais ¢ compostos bioativos, importantes na prevencdo de doengas cronicas nao
transmissiveis. A auséncia total de frituras ao longo dos 82 dias avaliados ¢ particularmente relevante no
contexto institucional, reduzindo o consumo de gorduras saturadas ¢ a formagdo de compostos toxicos
associados a esse tipo de cocgdo. O controle de doces também favorece o equilibrio glicémico das refei¢des,
aspecto essencial para populacdes com necessidades alimentares diversificadas.

Entre os indicadores negativos, a monotonia visual, embora abaixo do limite critico proposto por
Veiros e Proenga (2003), ainda representa oportunidade de melhoria. Do mesmo modo, a presenca de
alimentos ricos em enxofre demanda atengdo pelo potencial de desconforto gastrointestinal, especialmente
quando combinados com leguminosas. A oferta de carnes gordurosas, embora moderada, sugere
necessidade de ajustes pontuais, priorizando cortes magros ou proteinas alternativas.

De forma geral, o cardapio analisado apresenta elevada qualidade nutricional e sensorial, refletindo
um padrdo alimentar institucional coerente com a promocao da satde. O uso sistematico do AQPC mostrou-
se eficaz no monitoramento e na qualificacdo das refei¢des, reforcando o papel do nutricionista na gestao
de servicos de alimentacao coletiva. Destaca-se ainda a auséncia de frituras, resultado superior ao observado
por Lago et al., (2021), que relataram presenca desse tipo de preparacdo em 12% dos dias, sugerindo a

adocdo de politicas internas mais restritivas e eficientes.

4 CONCLUSAO

A aplicagcdo do método Avaliagdao Qualitativa das Preparagdes do Cardapio (AQPC) permitiu uma
andlise abrangente da qualidade nutricional e sensorial das refeigdes oferecidas em uma Unidade de
Alimenta¢do e Nutricdo (UAN) institucional ao longo de 82 dias. Os resultados evidenciam um padrdo
alimentar alinhado as diretrizes do Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira, com destaque para a elevada
oferta de frutas e vegetais folhosos, auséncia total de frituras e controle rigoroso de sobremesas caloricas e
combinagdes nutricionalmente desfavoraveis.

De forma geral, o cardapio analisado apresenta excelente qualidade nutricional e sensorial,

refletindo o compromisso da UAN com a promog¢ao da satde e com a oferta de refei¢cdes equilibradas,
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seguras ¢ atrativas. A alta frequéncia de frutas e folhosos, aliada a eliminacdo de técnicas de cocgdo
prejudiciais e ao controle efetivo de sobremesas caldricas, contribui para a prevengdo de doencas cronicas
ndo transmissiveis e para a formacao de hédbitos alimentares saudaveis.

Apesar dos avangos observados, foram identificados pontos que merecem atencdo, como a
monotonia visual em parte dos dias e a frequéncia moderada de alimentos ricos em enxofre, que podem
impactar a aceitagdo sensorial e o conforto digestivo dos usudrios. A presenca de carnes gordurosas também
requer monitoramento, especialmente quando associada a sobremesas doces, para evitar combinagdes
nutricionalmente desfavoraveis.

O estudo refor¢a a importancia do nutricionista como agente promotor de satude e evidencia o AQPC
como uma ferramenta eficaz para o planejamento, avaliagdo e aprimoramento continuo dos cardapios
institucionais.

Recomenda-se a continuidade do monitoramento sistematico, com ajustes pontuais voltados a
diversidade visual e a reducdo de alimentos potencialmente desconfortdveis, garantindo assim refei¢des

mais saudaveis, equilibradas e satisfatorias para toda a comunidade atendida.
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