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RESUMO

Este trabalho teve por objetivo avaliar os cardápios oferecidos em uma 
Unidade de Alimentação e Nutrição (UAN) industrial de Vitória da Con-
quista, BA utilizando-se o método de Avaliação Qualitativa das Preparações 
do Cardápio (AQPC). Foram analisados os cardápios por nove semanas (49 
dias) no período de outubro e novembro de 2013. A presença de folhosos 
foi observada em 100% (Ótimo) dos dias analisados e a de frutas 32,65% 
(Ruim). A oferta de alimentos ricos em enxofre em duas ou mais prepara-
ções foi observada em 75,51% (Péssimo), a oferta de alimentos com cores 
iguais em 30,61% (Regular), carnes gordurosas em 20,41% (Bom), frituras 
em 4,08% (Ótimo), doces em 46,94% (Regular) e a oferta de fritura + doce 
em 4,08% (Ótimo). É importante que o nutricionista considere os aspectos da 
AQPC ao elaborar cardápios a fim de se promover alimentação saudável e 
contribuir para a qualidade de vida dos clientes.

Palavras-chave: Nutrição. Saúde. Qualidade sensorial.

ABSTRATC

This study aimed to evaluate the 
menus offered in an industrial res-
taurant in Vitoria da Conquista, 
Bahia, using the Qualitative Evalu-
ation of Menu Preparations method. 
Menus were analyzed for nine weeks 
(49 days) between October and No-
vember 2013. The presence of leafy 
was observed in 100% (Great) the 
study period and the fruit 32.65% 
(Bad). The supply of foods rich in 
sulfur in two or more preparations 
was observed in 75.51% (Poorly), 
the food supply with the same col-
ors in 30.61% (Regular), fatty meats 
in 20.41% (Good) fried in 4.08% 
(Great), candy in 46.94% (Regular) 
and the offer of frying sweet + 4.08% 
in (Great). It is important that nutri-
tionists consider the aspects of Qual-
itative Evaluation of Menu Prepa-
rations method to develop menus in 
order to promote healthy eating and 
contribute to the quality of custom-
ers' lives.

Keywords: Nutrition. Health. 
Sensory quality.

INTRODUÇÃO

U ma Unidade de Alimen-
tação e Nutrição (UAN) 
tem por objetivo o forne-
cimento de refeições sau-

dáveis, visando manter ou recuperar 
a saúde dos comensais e promover 
hábitos alimentares saudáveis. Uma 
alimentação saudável deve incluir 
preparações diversificadas que con-
tenham variedades dos grupos ali-
mentares e para isso, deve-se atentar 
para a qualidade na escolha dos ali-
mentos de forma a alcançar as neces-
sidades nutricionais diárias (BRA-
SIL, 2014).

A alimentação oferecida pela em-
presa é um direito do empregado as-
segurado pelo Programa de Alimen-
tação do Trabalhador (PAT), uma 
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parceria entre governo, empresa e 
funcionário, visando complementar 
a alimentação por meio do forneci-
mento de uma refeição nutricional-
mente balanceada (BRASIL, 2002), 
o que traz muitos benefícios tanto 
para o empregado como para o em-
pregador, uma vez que contribui para 
aumento da produtividade e dimi-
nuição de riscos de acidentes decor-
rentes do trabalho. Além disso, pode 
refletir positivamente na saúde do 
trabalhador, permitindo até mesmo 
criação de hábitos alimentares mais 
saudáveis (VEIROS; PROENÇA, 
2003; VANIN et al., 2007).

Nesse contexto, o nutricionista 
tem a importante função de elabora-
ção de cardápios em uma UAN, de-
vendo atender a diversas exigências, 
tais como: a previsão do contrato, os 
hábitos e as preferências alimentares 
dos clientes, o custo dos gêneros e a 
disponibilidade de área, equipamen-
tos e profissionais para o preparo 
(AMORIM et al., 2005). 

O método Avaliação Qualita-
tiva das Preparações do Cardápio 
(AQPC), proposto por Veiros & Pro-
ença (2003), é um instrumento para 
auxiliar o nutricionista na elaboração 
de cardápios com maior qualidade 
sensorial e nutricional (MARTEN et 
al., 2011), avaliando globalmente o 
cardápio. Assim sendo, este trabalho 

teve por objetivo aplicar o método 
AQPC em uma UAN industrial de 
Vitória da Conquista – BA, no sudo-
este da Bahia, durante 49 dias.

MATERIAL E MÉTODOS

Avaliaram-se qualitativamente as 
preparações do cardápio e aplica-
ram-se critérios quantitativos para a 
classificação das variáveis dos itens 
analisados no estudo. Trata-se de 
uma pesquisa exploratória realiza-
da em uma UAN de uma empresa 
terceirizada que presta serviço para 
uma multinacional localizada em 
Vitória da Conquista - BA, portan-
to, uma UAN industrial, com traba-
lhadores com características mistas 
em termos de gênero, renda e há-
bitos alimentares típicos da região, 
incluindo predileção por farinhas e 
pimenta vermelha durante as refei-
ções. A UAN produz, em média, 
1.200 refeições/dia servidas em três 
turnos.  O cardápio é do tipo popu-
lar, composto por duas opções de 
salada, prato proteico, arroz e fei-
jão simples, guarnição, sobremesa e 
suco. O prato proteico é porciona-
do pelo funcionário da unidade e a 
sobremesa limita-se a uma por co-
mensal. As demais preparações e o 
suco são servidos pelo sistema self 
service. Existe ainda uma segunda 

opção de prato proteico que consiste 
em preparações a base de ovo.

Os cardápios de nove semanas 
(49 dias) no período de outubro e 
novembro de 2013 foram analisados 
segundo o método AQPC propos-
to por Veiros & Proença (2003). O 
método analisa os seguintes itens: 
oferta de folhosos e frutas; coloração 
das preparações; presença de duas ou 
mais preparações ricas em enxofre 
(excetuando feijão); oferta de carne 
gordurosa, fritura, doce; e doce e fri-
tura concomitantemente.

Os itens analisados pelo método 
foram classificados conforme a me-
todologia proposta por Prado et al. 
(2013), de acordo com aspectos po-
sitivos e negativos de um cardápio. 
Observaram-se também os critérios 
estabelecidos no contrato no que tan-
ge à produção das refeições.

Realizaram-se as descrições das 
frequências absolutas e relativas dos 
dados obtidos e estes foram dispos-
tos em tabelas. 

RESULTADOS E DISCUSSÃO

A tabela 1 apresenta as análises 
dos cardápios oferecidos nos meses 
de outubro e novembro de 2013 na 
empresa, segundo o método AQPC. 

A tabela 2 apresenta a classifica-
ção do percentual total dos critérios 

Tabela 1 - Análise dos cardápios oferecidos aos funcionários de uma empresa multinacional – unidade de Vitória da Conquista – Bahia, 2013. 

 
Itens analisados

Outubro 2013 Novembro 2013 TOTAL
Total de 

dias
% de 

ocorrências
Total de 

dias
% de 

ocorrências
Total de 

dias
% de 

ocorrências
Folhosos 27 100 22 100 49 100

Fruta 9 33,33 7 31,82 16 32,65
Ricos em Enxofre 21 77,78 16 72,73 37 75,51

Cores iguais 8 29,63 7 31,82 15 30,61
Carne Gordurosa 7 25,93 3 13,64 10 20,41

Doce 11 40,74 12 54,44 23 46,94
Fritura 1 3,70 1 4,55 2 4,08

Doce + Fritura 1 3,70 1 4,55 2 4,08
Total de Dias 27 100 22 100 49 100
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Tabela 2 - Classificação dos aspectos positivos e negativos dos cardápios da UAN de uma empresa multinacional – unidade de Vitória da 
Conquista – Bahia, 2013. 

CRITÉRIO PERCENTUAL CLASSIFICAÇÃO
                                  Aspectos Positivos

Oferta de folhosos 100 Ótimo
Oferta de frutas 32,65 Ruim

                                  Aspectos Negativos
Preparações ricas em enxofre 75,51 Péssimo

Cores iguais 30,61 Regular
Carnes gordurosas 20,41 Bom

Frituras 4,08 Ótimo
Doces 46,94 Regular

Doce + fritura 4,08 Ótimo

analisados, conforme classificação 
de Prado et al (2013). Tais autores 
propuseram classificar os critérios 
como positivos e negativos. Para os 
aspectos positivos, percentual igual 
ou superior a 90% é considerado óti-
mo, de 75% a 89% bom, 50 a 74% 
regular, 25% a 49% ruim e inferior a 
25% péssimo. Para os critérios nega-
tivos, ótimo é classificado quando o 
percentual é igual ou inferior a 10%, 
bom quando for entre 11 e 25%, re-
gular entre 26 e 50%, ruim para 51 e 
75% e péssimo quando o percentual 
for superior a 75%.

A presença de folhosos atingiu 
percentual máximo de ocorrência. 
Resultados idênticos foram encon-
trados por Ramos et al. (2013), em 
uma UAN de Belo Horizonte - MG 
e por Marten et al. (2011), em Pelo-
tas - RS. A oferta diária de folhosos é 
um fator favorável uma vez que estes 
alimentos são importantes não só por 
conter diferentes micronutrientes, 
mas por serem fontes de fibras ali-
mentares. O consumo de fibras tem 
sido associado ao bom funcionamen-
to do intestino, controle do diabetes e 
do colesterol e prevenção do câncer 
de colón (MAIHARA et al., 2006). 
Disposto como um aspecto positivo, 
esse critério foi considerado “ótimo” 
segundo a classificação de Prado et 
al. (2013), representando um fator 

de proteção para os clientes da UAN 
contra doenças como àquelas re-
lacionadas aos distúrbios intestinais, 
diabetes e câncer.

Na análise geral os alimentos ricos 
em enxofre em duas ou mais prepara-
ções atingiram um percentual eleva-
do (75,51%) e o mesmo foi observa-
do nos dois meses isoladamente. Este 
fato é corroborado pela oferta exces-
siva de alimentos sulfurosos, como 
por exemplo, repolho, acelga, pepino 
e cebola, concomitantemente.  Neste 
estudo foi encontrado um percentual 
muito superior ao de outros estudos 
de Ribeiro et al. (2011) e Brito & Be-
zerra (2013), que apresentaram valor 
máximo de 42,57%. Esse resultado é 
negativo uma vez que o excesso do 
consumo de alimentos sulfurados 
está associado ao aumento da flat-
ulência e do desconforto gastrointes-
tinal (REIS, 2003). Esses sintomas 
podem ainda serem agravados pelo 
fato de que os funcionários realizam 
boa parte de suas atividades trabal-
histas sentados, com pouca movi-
mentação. Segundo a classificação, 
esse é um dos aspectos mais negativo 
do cardápio, com classificação “pés-
sima” (75,51%). 

Foi observado incidência de 
30,61% de cores iguais nos cardá-
pios diários. Segundo o Guia Ali-
mentar para a População Brasileira 

(BRASIL, 2014), quanto mais col-
orida é uma alimentação, maior 
riqueza de micronutrientes é encon-
trada, além de tornar a refeição mais 
convidativa, agradando aos comen-
sais. Ribeiro et al. (2011) encon-
traram um percentual de repetição 
de cores de 34,65%, semelhante ao 
achado deste estudo. Embora as car-
acterísticas organolépticas, dentre 
elas, a coloração das preparações, 
exerçam influência na aceitação dos 
alimentos, Ramos et al. (2013) avali-
ando a percepção dos comensais de 
uma UAN, relataram que os comen-
sais não avaliaram de forma crítica 
a monotonia de cores dos alimentos 
ofertados. Na classificação proposta 
por Prado et al. (2013), esse é um 
aspecto negativo cuja disposição foi 
“regular”, entretanto, Ramos et al. 
(2013), ao analisarem a percepção de 
comensais, relataram que os mesmos 
não avaliaram a monotonia de cores 
dos alimentos ofertados no cardápio 
de forma negativa. 

Em relação aos pratos principais 
verificou-se pouca repetição, porém 
não é seguido 100% da incidência 
de pratos proteicos previsto no con-
trato. Observou-se que dos dez tipos 
de carne estabelecidos no contrato, 
em outubro seis deles estavam cor-
retos e em novembro apenas três. 
Para Prado et al. (2013), as empresas 
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costumam ofertar carnes gordurosas 
por apresentarem um custo inferior 
e uma boa aceitação por parte dos 
comensais, porém a baixa oferta 
desse tipo de carne, especialmente 
evitando a forma de preparo fri-
ta, em uma UAN é avaliada como 
um fator positivo na prevenção de 
doenças cardiovasculares. Os au-
tores encontraram, em uma UAN 
de Cuiabá (Mato Grosso), 25% de 
oferta de carne gordurosa e 15% 
de oferta de fritura. O presente es-
tudo teve um achado inferior para o 
oferecimento de carnes gordurosas 
(20,41%), porém superior para fritu-
ras (24,49%), entretanto este último 
não se apresenta elevado, sendo es-
tes pontos favoráveis ao cardápio.

A oferta isolada de doces foi de 
46,94%, classificado como regular. 
Porém, observa-se que há maior 
oferta de doces do que de frutas 
(32,65%), o que aponta um aspecto 
negativo observado. Estes resulta-
dos são corroborados pelos acha-
dos de Veiros & Proença (2003), 
que encontraram 66,1% de doces e 
33,9% de frutas. Na UAN do estu-
do, foi servida fruta em apenas dois 
dias do cardápio, diferentemente do 
que preconiza o Programa de Ali-
mentação do Trabalhador (PAT), 
estabelecendo que nas principais re-
feições (almoço, jantar e ceia), deve 
ser oferecida, pelo menos, uma por-
ção de frutas (BRASIL, 2002). De 
acordo com a classificação dos cri-
térios, a oferta de doces isolada ou 
juntamente com fritura foram con-
sideradas aspectos negativos, com 
respectivas classificações “regular” 
e “bom”. Já a oferta de frutas é con-
siderada um aspecto positivo, mas 
neste cardápio recebeu classificação 
“ruim”. 

É importante relatar que cada 
cliente só pode optar por uma das 
opções do prato proteico, sendo a 
primeira opção à base de carnes e 
a segunda opção apresenta prepa-
rações à base de ovos, sendo: ovo 

frito na segunda-feira, omelete de 
calabresa na terça-feira, ovo mexido 
na quarta-feira, ovo cozido na quin-
ta-feira, omelete na sexta-feira e 
ovo frito no sábado. Para comensais 
ovolactovegetarianos, que possuem 
apenas as preparações a base de ovo 
como opção de prato proteico nesta 
unidade, observou-se uma monoto-
nia uma vez que não há variações 
entre essas preparações. Sugere-se 
que ocorra uma diversificação nas 
formas de preparo da mesma manei-
ra em que há com o prato proteico 
principal.

CONCLUSÃO

A partir da aplicação do método 
AQPC na UAN em questão, obser-
vou-se como aspectos positivos do 
cardápio os itens oferta de folho-
sos, presença de carne gordurosa, 
oferta de frituras e doces e frituras 
concomitantemente. Ao passo que 
os critérios oferta de frutas, prepa-
rações ricas em enxofre e com cores 
iguais, foram classificados como 
aspectos negativos do cardápio. 
Sugere-se um maior fornecimento 
de frutas de modo a obedecer aos 
preceitos estabelecidos pelo PAT, 
visando garantir um aporte adequado 
aos trabalhadores; e propõe-se que 
as preparações ricas em enxofre, se-
jam distribuídas para que não se acu-
mulem ou que sejam substituídas por 
outras com menores teores do min-
eral. Com os ajustes propostos na 
elaboração dos cardápios, espera-se 
contribuir para a promoção da saúde 
e da qualidade de vida dos clientes.

Sugere-se que estudos utilizando 
o método AQPC e classificação 
dos seus critérios sejam constante-
mente realizados a fim de reforçar o 
equilíbrio nutricional dos cardápios, 
contribuindo para a atuação do nutri-
cionista na elaboração dos mesmos e 
que permaneçam, além de balancea-
dos, sensorialmente mais aceitáveis.
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