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Resumo
Os restaurantes universitarios (RUs) desempenham papel estratégico na promocdo da alimentacio
adequada e saudavel, especialmente no dmbito da assisténcia estudantil. Nesse contexto, a Avaliacio
Qualitativa das Preparacdes do Carddpio (AQPC) constitui uma ferramenta amplamente utilizada para
analisar aspectos nutricionais e sensoriais dos cardapios ofertados. O presente estudo teve como objetivo
analisar as evidéncias cientificas publicadas entre 2021 e 2026 sobre a qualidade nutricional dos cardapios
de RUs avaliados pelo método AQPC. Trata-se de uma revisdo narrativa da literatura, realizada por meio
de busca estruturada nas bases Google Académico e SciELO, utilizando os descritores "AQPC", "Avaliacao
Qualitativa das Preparagdes do Cardéapio" e "Restaurante Universitario". Foram incluidos dez estudos que
aplicaram o método AQPC em RUs brasileiros. De modo geral, observou-se elevada frequéncia de oferta
de frutas e folhosos e baixa ocorréncia de frituras em parte dos servigos avaliados. Em contrapartida, foram
recorrentes inadequagdes relacionadas a monotonia de cores, elevada frequéncia de alimentos ricos em
enxofre, baixa diversidade de frutas e hortalicas, presenca de carnes gordurosas e oferta frequente de doces
em alguns restaurantes. Os estudos também evidenciaram avangos na oferta de preparagdes vegetarianas,
embora persistam desafios quanto a sua adequacao nutricional. Conclui-se que o AQPC constitui importante
instrumento para o monitoramento da qualidade dos cardapios, subsidiando o planejamento de refeicdes
mais variadas, equilibradas e compativeis com os principios da alimenta¢do adequada e saudavel,

especialmente quando associado a avaliagdes quantitativas, sensoriais e de aceitabilidade.

Palavras-chave: Alimentacao coletiva; Avaliacao Qualitativa das Preparagdes do Cardéapio; Planejamento

de cardépios; Qualidade nutricional; Restaurante universitario.
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Abstract
University restaurants play a strategic role in promoting healthy eating, particularly within student
assistance policies. In this context, the Qualitative Evaluation of Menu Preparations (AQPC) is a widely
used tool for assessing the nutritional and sensory quality of menus offered. This study aimed to analyze
the scientific evidence published between 2021 and 2026 regarding the nutritional quality of university
restaurant menus evaluated using the AQPC method. A narrative literature review was conducted through
a structured search in Google Scholar and SciELO using the descriptors "AQPC", "Qualitative Evaluation
of Menu Preparations", and "University Restaurant". Ten studies conducted in Brazilian university
restaurants met the eligibility criteria. Overall, the studies reported a high frequency of fruits and leafy
vegetables and a low occurrence of fried foods in part of the evaluated services. However, recurring
inadequacies were identified, including menu color monotony, frequent use of sulfur-rich foods, limited
diversity of fruits and vegetables, the presence of high-fat meats, and frequent dessert offerings in some
restaurants. The studies also demonstrated advances in the availability of vegetarian meals, although
nutritional adequacy remains a challenge. The findings indicate that AQPC is an effective management tool
for monitoring menu quality and supporting the planning of more diverse, balanced, and healthier meals,
especially when combined with quantitative nutritional analyses, sensory evaluation, and acceptability

assessments.

Keywords: Food service; Menu planning; Nutritional quality; Qualitative Evaluation of Menu

Preparations; University restaurant.

1 INTRODUCAO

A alimentacao realizada fora do domicilio tem assumido papel crescente na rotina da populagao
brasileira, em decorréncia de transformacdes sociais, urbanas e de trabalho que modificaram os padrdes de
consumo alimentar (Vasconcelos et al., 2025). De acordo com dados da Pesquisa de Or¢gamentos Familiares
(POF) 20172018, as despesas com alimentacdo fora do domicilio corresponderam a 32,8% do total dos
gastos das familias brasileiras com alimentagdo, evidenciando a expressiva participacao desse habito no
or¢amento familiar e na organizacdo das praticas alimentares contemporaneas (IBGE, 2019).

As Unidades de Alimentagdo e Nutricdo (UANSs) constituem espagos estratégicos para a produgdo
e distribuicdo de refei¢des destinadas a coletividades, devendo conciliar qualidade nutricional, adequacao
sensorial, seguranca higiénico-sanitaria e praticas sustentaveis (Veiros; Proenga, 2003). Entre as diferentes
modalidades de UANS, os restaurantes universitarios (RUs) constituem importantes estruturas de apoio a
assisténcia estudantil nas institui¢des federais de ensino, por meio da oferta de refei¢cdes gratuitas ou

subsidiadas, conforme as normas e a disponibilidade or¢amentaria de cada institui¢cdo, esses servicos podem
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favorecer o acesso regular a alimentacdo adequada e saudavel, especialmente entre estudantes em situagao
de vulnerabilidade socioecondmica. A Lei n° 14.914/2024, que institui a Politica Nacional de Assisténcia
Estudantil, refor¢a essa perspectiva ao estabelecer o Programa de Alimentagdo Saudavel na Educacdo
Superior e ao prever a disponibiliza¢ao de restaurantes universitarios como espacos destinados a oferta e
ao consumo de alimentos no ambiente académico (Brasil, 2024).

A qualidade das refeicdes produzidas em RUs depende de um planejamento de cardapios que
considere, além da qualidade nutricional, os aspectos relacionados a variedade, a harmonia de cores, as
técnicas de preparo, a combinagdo entre preparagoes, a sazonalidade dos alimentos, a cultura alimentar ¢ a
aceitabilidade dos usuarios (Veiros; Proenca, 2003). Método como a Avaliagcao Qualitativa das Preparagdes
do Cardapio (AQPC) ¢ uma ferramenta de apoio ao nutricionista no planejamento, na execu¢ao e na revisao
dos cardapios. O método permite examinar indicadores relacionados as caracteristicas nutricionais e
sensoriais das preparagdes, tais como presenca de frutas e folhosos, frequéncia de doces, frituras, carnes
gordurosas, conservas, monotonia de cores e associacdo entre preparagdes de maior densidade energética
(Veiros; Proenga, 2003).

Apesar da ampla utilizacdo do método AQPC em diferentes modalidades de UAN, ainda sdo
escassas revisdes que sintetizem especificamente os resultados obtidos em restaurantes universitarios.
Considerando as particularidades desses servicos, como a produgdo em larga escala, a oferta de refeicdes
subsidiadas e sua inser¢do nas politicas de assisténcia estudantil, torna-se relevante reunir e discutir
criticamente as evidéncias recentes sobre a qualidade dos cardapios avaliados por esse método. Desse
modo, o estudo teve como objetivo analisar as evidéncias cientificas publicadas nos ultimos cinco anos

sobre a qualidade nutricional dos card4pios de restaurantes universitarios avaliados pelo método AQPC.

2 METODOLOGIA

Trata-se de uma revisdo narrativa com busca estruturada da literatura, voltada a identificacdo e
andlise de estudos que aplicaram o método AQPC em cardapios de restaurantes universitarios. A busca foi
conduzida nas bases Google Académico e SciELO, considerando publicagdes divulgadas entre janeiro de
2021 e margo de 2026. Foram utilizados os descritores e termos livres: “AQPC”, “Avaliacao Qualitativa
das Preparagdes do Cardapio” e “Restaurante Universitario”.

Foram incluidos artigos cientificos completos, publicados em portugués, inglés ou espanhol, que
abordassem a aplicacdo do método AQPC, ou de adaptacdes explicitamente descritas desse método, na
avaliacdo de cardéapios de restaurantes universitarios. Foram excluidos estudos realizados exclusivamente
em outras modalidades de servicos de alimentagdo; publicagdes duplicadas; resumos de eventos; trabalhos

de conclusdo de curso; dissertacoes; teses.
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A selecao dos estudos ocorreu inicialmente pela leitura dos titulos e resumos e, posteriormente, pela
leitura na integra dos textos potencialmente elegiveis. Para a organizagao e sintese das informacdes, foram
extraidos dados referentes a autores, ano de publicagdo, local de realizacdo, caracteristicas do restaurante
universitario, periodo de avaliagao dos cardapios, indicadores do AQPC utilizados, principais resultados e

recomendacdes apresentadas pelos autores. Os resultados foram organizados por similaridade tematica.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram incluidos dez estudos publicados entre 2021 e 2026, todos realizados em restaurantes
universitarios brasileiros. Houve maior concentragao de investigacdes nas regides Sudeste ¢ Nordeste, o
que demonstra a aplicabilidade do AQPC em diferentes contextos institucionais e culturais do Brasil.
Predominaram estudos observacionais, descritivos e transversais, baseados na andlise de cardapios
planejados, disponibilizados em meio eletrdonico ou efetivamente ofertados pelos servigos. A maior parte
avaliou exclusivamente o almogo; entretanto, Morte ef al. (2021) incluiram almogo e jantar, Crabbis ef al.

(2024) e Maciel et al. (2025) focalizaram especificamente preparagdes ou cardapios vegetarianos. Na tabela

1 sdo apresentadas as informagdes desses estudos.

Tabela 1 — Caracterizac¢do dos estudos incluidos na revisao.

Autor/Ano Regido/Instituicéo Refeicdo/Periodo Indicadores AQPC Sintese dos principais
Avaliado avaliados resultados
Sabbagh et Sudeste/ RU de uma Almoco/ 21 dias Frutas, folhosos, frituras, Frutas, folhosos e doces em
al (2021) universidade federal do doces, doce + fritura, carnes  100%; carnes gordurosas em
leste de MG gordurosas, cores iguais, 57,1%; enxofre em 47,6%
enxofre
Morte et al. Nordeste/ RU de uma Almocgo e jantar/ Frutas, folhosos, frituras, Alta frequéncia de frutas e
(2021) instituicdo federal no Ciclode 9 doces, doce + fritura, carnes folhosos; baixa frequéncia
estado da BA semanas gordurosas, cores iguais, de frituras e carnes
enxofre. gordurosas; alta ocorréncia
Frequéncia e repeticdo de de cores iguais e alimentos
preparaces ricos em enxofre
Miquelanti Sudeste/ RU Campus Almoco/ 14 dias Frutas, folhosos, frituras, Oferta favoravel de frutas,
etal. (2022) Saude Universidade doces, doce + fritura, carnes verduras, folhosos e
Federal de Minas gordurosas, cores iguais, variedade de cores;
Gerais. enxofre. predominéncia de fritura na
Per capita, energia, opc¢do vegetariana.
macronutrientes, sodio e
micronutrientes
Leonor et Sudeste/ RU central Almoco/ 27 dias Frutas, folhosos, frituras, Alta oferta de frutas e
al. (2022) Edson Luis de Lima doces, doce + fritura, carnes  folhosos; baixa frequéncia
Souto da Universidade gordurosas, cores iguais, de frituras, doces e carnes
Federal do Rio de enxofre. gordurosas; repeticdo de
Janeiro. Regionalidade, diversidade cores e alimentos ricos em
de frutas, hortalicas e enxofre; baixa diversidade
leguminosas de frutas e hortalicas.
Santana et Nordeste/ RU do Oeste Almoco/ 276 Frutas, folhosos, frituras, Boa oferta de frutas e
al. (2022) da Bahia. cardapios doces, doce + fritura, carnes  folhosos; inadequacgdes para

gordurosas, cores iguais,
enxofre.

alimentos ricos em enxofre,
carnes gordurosas e doces;
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DRI e analise de
componentes principais

excesso de energia, lipidios
e sddio

Campagnaro 43 RUs de Almoco/ Média Frutas, folhosos, frituras, Boa classificacdo para frutas
e Silva universidades federais de 24 dias doces, doce + fritura, carnes e folhosos; resultados
(2022) do Brasil (5 no Centro gordurosas, cores iguais, regulares/ruins para

Oeste; 14 no Nordeste; enxofre. monotonia de cores e
4 no Norte; 13 no Opcao vegetariana alimentos ricos em enxofre;
Sudeste; 7 no Sul) 95,35% ofertavam opcéo
vegetariana.

Giovanaz et Centro Oeste/ RU de Almoco/ 169 dias Frutas, folhosos, frituras, Frutas e folhosos: 94%;

al. (2023) uma universidade doces, doce + fritura, carnes  auséncia de frituras; doces:

federal, localizada no gordurosas, cores iguais, 1%; alimentos ricos em

interior de Goias. enxofre. enxofre: 71%; guarnicdes

Arroz integral, opcdo ricas em carboidratos: 53%.
vegetariana, conservas,
guarnices carboidraticas,
regionalidade
Crabbis et Sudeste/ RU do Sulde  Almoco e jantar/ Frutas, folhosos, frituras, Baixa frequéncia de frituras,
al. (2024) Minas Gerais Preparagdes doces, doce + fritura, carnes auséncia de monotonia de
vegetarianas; gordurosas, cores iguais, cores e repeticao excessiva,;
antes e durante a enxofre. variacdo relevante de

pandemia Proteinas e micronutrientes proteinas e micronutrientes

Maciel et al. Nordeste/ RU da Almoco/ 8 dias Frutas, folhosos, frituras, Alta oferta de frutas e
(2025) Universidade Federal do doces, doce + fritura, carnes  folhosos; alimentos ricos em

Ceara. gordurosas, cores iguais, enxofre: 72,5%; auséncia de
enxofre. Guia Alimentar e frituras; predominancia de
regionalidade alimentos in natura.
Setubal et Sul/ RU da Almoco/ 82 dias Frutas, folhosos, frituras, Frutas: 94%; folhosos: 73%;
al. (2026) Universidade Estadual doces, doce + fritura, carnes  auséncia de frituras; doces:
de Maringé gordurosas, cores iguais, 6%; carnes gordurosas:

enxofre. Avaliacdo semanal
de adequacdo

16%; monotonia de cores:
26%

Fonte: Elaborada pela autora (2026).

Os indicadores do AQPC, de acordo com Veiros e Proenga (2003), como a presenca de frutas e
folhosos, frituras, doces, associagdo entre doce e fritura, carnes gordurosas, alimentos ricos em enxofre,
conservas € monotonia de cores, foram empregados pela maioria dos estudos. Contudo, foram observadas
adaptacdes relevantes. Leonor ef al. (2022) incluiram a identificacdo de alimentos regionais e a diversidade
de frutas, hortalicas e leguminosas; Giovanaz et al. (2023) avaliaram arroz integral, op¢do vegetariana,
guarnicoes ricas em carboidratos e regionalidade; e Maciel ef al. (2025) associaram o AQPC a classificacao
dos alimentos segundo o Guia Alimentar para a Populagao Brasileira.

A presenca de frutas e folhosos foi o aspecto mais consistentemente favoravel nos cardéapios
avaliados. Sabbagh et al. (2021) identificaram oferta diaria de frutas e folhosos no RU avaliado em Minas
Gerais. Resultados semelhantes foram encontrados por Giovanaz et al. (2023) onde ambos os grupos
estiveram presentes em 94% dos dias avaliados, e por Setubal ef al. (2026) em que a oferta de frutas ocorreu
em 94% e a de folhosos em 73% dos dias. Entretanto, frequéncia elevada nao significa, necessariamente,
diversidade adequada. Leonor ef al. (2022) observaram alta oferta de frutas e folhosos, mas baixa

diversidade de frutas e hortali¢as. Os autores também apontaram predominio de alimentos originarios das
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regides Nordeste, Sudeste e Sul, sugerindo necessidade de ampliar a incorporacao de alimentos regionais e
de maior variedade de espécies vegetais. Giovanaz et al. (2023) também identificaram baixa oferta de
alimentos regionais, estando presentes em apenas 8% dos dias avaliados. Em contrapartida, Maciel et al.
(2025) reportaram que no carddpio vegetariano 44,4% das frutas ofertadas pertenciam a biodiversidade
nordestina; contudo, hortalicas e tubérculos provenientes das regides Sul e Sudeste foram predominantes.
Esses achados indicam que o planejamento dos RUs pode avancgar na valorizacdo de alimentos sazonais,
regionais e provenientes da agricultura familiar, desde que sejam considerados disponibilidade, custo,
logistica de abastecimento e aceitagdo dos usudrios.

A baixa frequéncia ou auséncia de frituras foi outro resultado favoravel recorrente. Giovanaz et al.
(2023) nao identificaram preparagdes fritas nos 169 dias avaliados, e Setubal et al. (2026) também relataram
auséncia de frituras no periodo analisado. No entanto, Miquelanti et al. (2022) observaram predominio de
fritura como técnica de cocgdo da preparagdo proteica vegetariana, evidenciando que a qualidade do
cardapio deve ser examinada também segundo as alternativas ofertadas a diferentes perfis alimentares.

A presenca de alimentos ricos em enxofre também foi identificada como ponto critico na maioria
dos estudos (Morte et al., 2021; Leonor et al., 2022; Santana et al., 2022; Campagnaro ¢ Silva, 2022;
Giovanaz et al., 2023; Maciel et al., 2025). Esse resultado deve ser interpretado com cautela pois alimentos
como couve, repolho, brocolis e outras hortalicas ndo devem ser excluidos do cardapio, por possuem
reconhecida qualidade nutricional. O aspecto desfavoravel estd na combinagdo excessiva de duas ou mais
preparagdes ricas em enxofre em uma mesma refeicao, que pode prejudicar a aceitabilidade em razao de
odores e sabores mais intensos e de possivel desconforto gastrointestinal em alguns usudrios (Veiros &
Proenca, 2003; Ferreira et al., 2015). Dessa forma, a recomendagdo ¢ promover alternancia e combinagdes
mais equilibradas, e ndo restringir esses alimentos.

A monotonia de cores também foi observada em diferentes estudos. Sabbagh et al. (2021)
encontraram ocorréncia de 38,1%, Giovanaz et al. (2023) registraram 33% e Setubal ef al. (2026), 26% dos
dias avaliados. No levantamento nacional, Campagnaro e Silva (2022) classificaram esse componente entre
regular e ruim em parte dos carddpios avaliados. A monotonia visual pode reduzir a atratividade das
refei¢cdes e sugerir menor diversidade de alimentos, embora nao seja um marcador isolado de inadequacao
nutricional. O planejamento semanal por cores, grupos alimentares e técnicas de preparo pode auxiliar a
evitar repetigdes visuais e ampliar a variedade de preparagdes.

A frequéncia de carnes gordurosas e doces apresentou maior variagdo entre os estudos. Sabbagh et
al. (2021) observaram carnes gordurosas em 57,1% dos dias e doces como sobremesa em todos os dias
avaliados. Em contraste, Giovanaz et al. (2023) registraram carnes gordurosas em 9% e doces em 1% dos
dias, enquanto Setubal et al. (2026) identificaram doces em 6% e carnes gordurosas em 16% dos dias. A

oferta frequente de doces pode reduzir o espaco destinado a sobremesas a base de frutas. Da mesma forma,
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a presenca recorrente de carnes gordurosas pode elevar a densidade energética e a oferta de gorduras
saturadas. A baixa ocorréncia da combinagdo “doce + fritura” em varios estudos ¢ positiva (Morte et al.,
2021; Sabbagh et al., 2021; Miquelanti et al., 2022; Campagnaro e Silva., 2022; Leonor et al., 2022;
Giovanaz et al., 2023; Setubal et al., 2026) pois evita a associagcdo de preparagdes com maior densidade
energética no mesmo dia.

No estudo nacional de Campagnaro e Silva (2022), 95,35% dos 43 RUs avaliados disponibilizavam
opcdo vegetariana, com frequéncia média de 5,22 dias por semana. Esse resultado representa avanco na
ampliacao do acesso a refeicdoes compativeis com diferentes escolhas alimentares. Todavia, a presenca da
op¢ao vegetariana nao garante, por si s6, adequacao nutricional e diversidade culinéria. Crabbis et al.
(2024), ao avaliarem 26 preparagdes vegetarianas em um RU do Sul de Minas Gerais, identificaram
auséncia de monotonia de cores e de repeti¢ao de preparacdes, além de baixa presenga de frituras. Porém,
a andlise quantitativa demonstrou ampla variacdo no teor de proteinas e de alguns micronutrientes,
apontando necessidade de planejamento mais criterioso (Crabbis et al., 2024). Miquelanti et al. (2022)
reportaram que a fritura predominou como técnica de cocgao da preparagdo proteica vegetariana, apesar de
resultados qualitativos favoraveis para frutas, verduras, folhosos e variedade de cores. Ainda, de acordo
com o estudo de Santana et al. (2022) a op¢ao vegetariana apresentou inadequacdo de ferro, zinco e célcio.

Os estudos analisados demonstram que 0 AQPC ¢ um instrumento viavel para o monitoramento da
qualidade nutricional e sensorial dos cardapios, pois pode subsidiar metas como: oferta diaria de frutas;
presenca regular de folhosos; redug¢ao de doces como sobremesa; limitagcdo de carnes gordurosas; auséncia
ou baixa frequéncia de frituras; diversificagdo de frutas, hortalicas e fontes proteicas; e incorporacao
progressiva de alimentos regionais. Os resultados também podem orientar capacitagdes da equipe, revisao
de fichas técnicas, planejamento de compras e agdes de educagdo alimentar e nutricional junto aos
estudantes.

Como limitacdes, pode-se destacar que a literatura recente ainda ¢ predominantemente descritiva e
baseada em andlise documental de cardapios. Os estudos diferem quanto ao periodo de avaliagdo, as
refei¢cdes analisadas, aos critérios de classificagdo e as adaptagdes do AQPC, o que impede a comparagao
direta de percentuais entre todos os RUs. Além disso, poucos trabalhos avaliaram simultaneamente o
cardapio planejado, a execugdo real das preparagdes, a aceitagdo dos usudrios, o resto-ingestdo, o

desperdicio, o custo e a sustentabilidade.

4 CONCLUSAO
Os estudos demonstram que os cardapios de restaurantes universitarios apresentam avangos
importantes, especialmente pela oferta frequente de frutas e folhosos e pela baixa ocorréncia de frituras em

parte dos servigos. Entretanto, permanecem desafios relacionados a combinagdo de alimentos ricos em
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enxofre, & monotonia de cores, a frequéncia de doces e carnes gordurosas em alguns contextos, a
diversidade de alimentos regionais e a adequagao nutricional das opgdes vegetarianas.

O AQPC ¢ uma ferramenta util para identificar essas fragilidades e apoiar o planejamento de
cardapios mais variados, atrativos e nutricionalmente adequados, desde que empregado de forma

complementar a avaliagdes quantitativas, sensoriais, econdmicas e de aceitabilidade.
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