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      A alimentação coletiva consiste na área
de atuação que abrange o atendimento
alimentar e nutricional de coletividade
ocasional ou definida, sadia ou enferma.
Diante disso, este livro tem como objetivo
apresentar os trabalhos desenvolvidos
neste âmbito pelos discentes e docentes
do curso de Nutrição da Universidade
Federal do Maranhão (UFMA). Estas
pesquisas apresentam a importância da
nutrição para a coletividade em diferentes
perspectivas e nas mais diversas áreas.
  
   Dessa forma, almeja-se que por meio
deste material haja a disseminação do
conhecimento e do interesse por essa
temática tão relevante. E assim, lançar  o
olhar além do espaço físico das Unidades
de Alimentação e Nutrição (UAN), a fim de
difundir informações tanto para a
população quanto para comunidade
acadêmica.
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A ARTE COM ALIMENTOS COMO ESTRATÉGIA
PARA ESTIMULAR A ACEITAÇÃO ALIMENTAR
DE PACIENTES PEDIÁTRICOS

CAPÍTULO    1

Shellma Taveira Sampaio
Yuko Ono
Alícia Cardoso Lima
André Luiz Barros Sousa
Ellen Samara Amo rim Silva
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1.INTRODUÇÃO 

     O comer é o instinto que mais cedo se desperta
e constitui a base da vida animal. A relação que o
indivíduo possui com este ato está além de
satisfazer as necessidades biológicas. Os
alimentos não levam o homem à necessidade de
se alimentar somente por sua composição
química, mas pelo seu aspecto sensorial, e
também por diversas significações e implicações
(FRANCO, 2010; SOUZA; NAKASATO, 2011). 
  Nesse contexto, a gastronomia surge da
necessidade do homem de se alimentar e de
tornar as refeições mais saborosas e atraentes
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ao comensal. E, assim, proporcionando não só
nutrição para o corpo, mas também beleza e
prazer, através da combinação de formas,
texturas, sabores e cores (BRAUNE; FRANCO,
2007; COELHO, 2018; FRANCO, 2010). 
    A gastronomia está também relacionada ao
prazer de comer e às técnicas de preparo de uma
refeição de qualidade. Por isso, ela tem atraído o
interesse de várias áreas, incluindo a nutrição,
tornando-se o novo expoente no que se refere à
dietética (BAKER, 2003; BEZERRA, 2003). 
      Nas últimas décadas, os hospitais perceberam
a necessidade de expandir seus serviços no setor
da gastronomia hospitalar. Dessa forma, a visão a
respeito da dieta vem sendo ampliada e adaptada
às tendências gastronômicas. Contudo, a busca
em aliar a prescrição dietética às refeições
atrativas e saborosas ainda se apresenta como um
grande desafio (BORGES, 2009). 
  A alimentação hospitalar é, normalmente,
considerada sem temperos, sem graça, sem cor e
sem criatividade, prejudicando a adesão dos
pacientes à dieta. Além disso, fatores como o
consumo de medicamentos alteram o paladar e o
olfato; o estresse da internação altera o humor, e
o próprio ambiente, hostil e impessoal, interferem
tanto na ingestão, quanto na qualidade de vida 



dos pacientes (NASCIMENTO, 2010; PUGAS,
2017). Portanto, a gastronomia hospitalar surgiu
com a finalidade de confrontar a adequação da
dieta à patologia do paciente, considerando os
hábitos, ingredientes e técnicas dietéticas.
Servindo, assim, de instrumento para que a
dietoterapia seja realizada de maneira mais
agradável, principalmente aos olhos e ao paladar
do paciente (GUERRA, 2009; NASCIMENTO,
2010). 
  Conforme a premissa anterior, a gastronomia
hospitalar é uma aliada na recuperação dos
pacientes, visto que estes tendem a resistir à
terapia nutricional devido ao paradigma existente
entre refeições hospitalares e baixa qualidade
sensorial, principalmente em pacientes
pediátricos (PUGAS, 2017). 
  As crianças hospitalizadas normalmente
possuem baixa aceitação alimentar em função das
patologias, além de relacionarem o ambiente
hospitalar às sensações desconfortáveis e
estranhas. Essa baixa ingestão alimentar pode
comprometer o desenvolvimento físico e
psicológico destes pacientes (CALZA, 2017;
SILVA; MENEZES; CHESANI, 2017). 
  Nessa perspectiva, o presente estudo buscou
elaborar refeições e suas Fichas Técnicas de 
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Preparações (FTP) para o público infantil
hospitalizado, utilizando técnicas gastronômicas
com ênfase na apresentação visual.
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2. DESENVOLVIMENTO DAS PREPARAÇÕES

      A primeira etapa do estudo, do tipo descritivo e
experimental, consistiu na realização da revisão
bibliográfica sobre o tema, a partir de consultas
em livros do acervo da Biblioteca Universitária da
Universidade Federal do Maranhão (UFMA), e-
books, trabalhos e artigos científicos encontrados
na plataforma Google Acadêmico®. 
  As palavras-chave utilizadas foram: crianças
hospitalizadas; alimentação infantil; satisfação do
paciente; desnutrição; serviço hospitalar de
nutrição; gastronomia hospitalar. Estas palavras-
chave foram combinadas durante a busca, de
forma alternada, não sendo utilizadas todas ao
mesmo tempo. 
  A faixa etária do público-alvo escolhido para a
pesquisa foi a pré-escolar, a qual compreende as
idades de dois a seis anos. A recomendação do
Valor Energético Total (VET) para essa faixa é de 
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1.300 Kcal para crianças de dois a três anos e de
1.800 Kcal para as de quatro a seis anos, segundo
o Manual de Orientação do Departamento de
Nutrologia desenvolvido pela Sociedade Brasileira
de Pediatria (SBP) (2018).
   Foram elaboradas dez preparações, sendo cinco
lanches destinados para crianças de quatro a seis
anos (10% a 15% do VET perfazendo 180‒270
Kcal) (SBP, 2011) e cinco almoços para a faixa
etária de dois a três anos (35% do VET perfazendo
455 Kcal) (DOLINSKY, 2008). 
  Após calcular o valor energético e planejar os
cardápios de almoços para crianças de quatro a
seis anos, o volume ficou superestimado,
aproximadamente 500 gramas. Assim, houve a
necessidade da separação de preparações
(lanches e almoços). 
  O planejamento dos cardápios e a análise
nutricional (somente os macronutrientes) foram
feitos utilizando o Software de Nutrição –
Dietbox®. Não houve critérios específicos para a
escolha dos alimentos. Entretanto foram utilizados
legumes, verduras e frutas, no intuito de estimular
o consumo destes, por serem fontes de minerais,
vitaminas e fibras (SBP, 2011; 2018). 
     A consistência escolhida para as preparações
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foi a normal, visto que esta textura facilita a
manipulação para fins decorativos. A segunda
etapa do estudo consistiu na elaboração das
preparações, que foi desenvolvida no Laboratório
de Técnica Dietética do Curso de Nutrição da
Universidade Federal do Maranhão (UFMA),
Campus Bacanga, São Luís, Maranhão, Brasil, no
mês de dezembro de 2019. 
  Utilizou-se balança de precisão digital da marca
Wellmix®, com capacidade para 10 Kg, para as
pesagens dos alimentos. Para a cocção, foi
utilizado fogão com quatro queimadores da marca
Cônsul®. 
  Também foram utilizados panelas, talheres,
colheres, pratos de porcelanas na cor branca, taça
e recipiente de vidros para os líquidos, moldes
cortadores de aço inox, bandeja plástica e toalha
de mesa com estampa infantil. Para a escolha das
artes das preparações foram feitas buscas prévias
de imagens na literatura (SHUFUNOTOMO, 1988) e
mídias digitais (Pinterest®, Facebook®, Instagram®
e Youtube®) como base para as inspirações.
Porém, todas as preparações foram criações
originais das pesquisadoras. 
       As Fichas Técnicas de Preparações (FTP) ela-
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3. FICHAS TÉCNICAS DE PREPARAÇÕES (FTP) 

    Foram preparados cinco lanches e cinco
almoços com ênfase na apresentação visual.
Durante o processo, tentou-se apresentar pratos
atrativos e variados em cores, formas, texturas e
sabores. 
       As dez preparações executadas apresentaram
aspectos visuais diversos, entre eles carinhas,
animais, flores, corações e florestas, todas
planejadas para despertar a curiosidade e
aceitação dos alimentos pelo público-alvo. 
   Os cinco lanches criados com as artes e suas
respectivas Fichas Técnicas de Preparações (FTP)
estão apresentados a seguir. As quantidades dos
alimentos que compõe os almoços e os lanches, 

boradas apresentam as imagens dos pratos, os
alimentos que as compõe, suas quantidades em
gramas, os valores dos macronutrientes e suas
porcentagens e as quantidades de calorias. As FTP
não apresentam o modo de pré-preparo nem
preparo, devido o foco do presente trabalho ser a
apresentação visual.



assim como os valores nutricionais de cada
preparação estão descritas nas FTP.
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Figura 1 – Lanche 1 

Fonte: Autor da pesquisa (2019) 

      O lanche 1 (Figura 1) é composto por melão e
maçã cortados em formas de corações, melancia
em formato de flores e iogurte.

 

 

LANCHE 1 

 
TOTAL 

 
Alimentos 

 
240 g 

 
Quantidade em

gramas(g) / mililitros
(ml) 

 
Valor Nutricional da
Preparação 

Kcal                        180,7 kcal 

CHO                     30,0 g (63%)
 
PTN                       5,6 g (12%) 

LIP                        5,4 g (25%) 

 
Iogurte 

Maçã
Melancia 

Melão 

 
150 ml 

30 g 

30 g 

30 g 
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Figura 2 – Lanche 2 
Fonte: Autor da pesquisa (2019) 

     O lanche 2 (Figura 2) está representado por
duas formigas, acompanhado também de iogurte.

 
Alimentos 

 

 

LANCHE 2 

 
Quantidade em gramas(g)

/ mililitros (ml) 

 
Valor Nutricional da 
Preparação 
Kcal 
CHO 
PTN 
LIP 

 
Biscoito tipo cream
 craker 
Iogurte 
Maçã 
Mamão 
Uva 
TOTAL 

 
16 g 

150 ml 
40 g 
30 g 
24 g 

260 g 

266,1 kcal 
45,7 g (65%) 
7,2 g (10%) 
7,6 g (25%) 
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Figura 3 – Lanche 3 

Fonte: Autor da pesquisa (2019) 

      Já no lanche 3 (Figura 3) há um sanduíche com
representação de um porquinho e suco de acerola.

 
Alimentos 

 
 

LANCHE 3 

 
Quantidade em

gramas(g) / mililitros
(ml) 

 
Valor Nutricional da
Preparação 
Kcal 
CHO 
PTN 
LIP 

 
Alface crespa 
Azeite de oliva 
Banana 
Ovo de codorna 
Pão Integral 
Suco de acerola 
Tomate 
Uva 
TOTAL 

 
10 g 
2 g 

30 g 
20 g 
25 g 

150 ml 
25 g 
32 g 

294 g 

 

201,3 kcal 

31,9 g (61%) 

7,2 g (14%) 

5,7 g (25%) 
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Figura 4 – Lanche 4 

Fonte: Autor da pesquisa (2019) 

   No lanche 4 (Figura 4) tentou-se fazer a
representação de um carro acompanhado de suco
de laranja.

 
TOTAL 

 
Alimentos 

 
 

LANCHE 4 

 
265 g 

 
Quantidade em

gramas(g)/ mililitros(ml) 

 
Valor Nutricional da
Preparação 
Kcal                  266, 7 kcal 
CHO                     38,6 g (57%) 

PTN                      7,5 g (11%) 

LIP                        9,6 g (32%) 

 
Abacaxi 

Bisnaguinha 
Margarina 
Melancia 

Queijo tipo mussarela 
Suco de laranja 

Uva 

 
30 g 
33 g 

5 g 
30 g 
14 g 

150 g 
3 g 
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Fonte: Autor da pesquisa (2019) 

 
Figura 5  – Lanche 5 

      O lanche 5 (Figura 5) é a representação de uma
coruja.

 
 

LANCHE 5 

 
TOTAL 

 
Alimentos 

 
131 g 

 
Quantidade em

gramas(g)/ mililitros(ml) 

 
Valor Nutricional da
Preparação 

Kcal              262,5 Kcal 
 

CHO               40 g (60%) 
 

PTN             9,2 g (14%)
 
 

LIP              7,5 g (26%) 

 
Caqui 

 
Kiwi 

 
Presunto 

 
Queijo tipo
mussarela 

 
Goma de tapioca
Uva 

 

10 g 

40 g 

20 g 

20 g 

38 g 

3 g 
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   No almoço 1 (Figura 6) têm-se couve refogada e
frango grelhado formando uma árvore, uma flor
composta por farofa, cenoura, e seu caule com
vagem, sendo que as vagens, também foram
utilizadas para formarem um cercadinho. O solo é
representado pelo feijão e arroz, e uma batata
representando o sol. 

   Os cinco almoços criados com artes e suas
respectivas Fichas Técnicas de Preparações (FTP)
estão apresentados a seguir.

 
Figura 6 – Almoço 1 

Fonte: Autor da pesquisa (2019) 
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TOTAL 

 
Alimentos 

 
 

ALMOÇO 1 

 
377 g 

 
Quantidade em

gramas(g)/ mililitros(ml) 

 

Kcal                         455 Kcal 

CHO                         65,4 g (57%) 

PTN                         29,2 g (26%) 

LIP                           8,5 g (17%) 

 

Arroz branco cozido

Batata cozida 

Cenoura cozida 

Couve refogada 

Farofa 

Feijão Preto cozido 

Filé de frango grelhado 

Vagem cozida 

 

75 g

30 g

30 g

47 g

30 g 

65 g 

70 g 

30 g 

Valor Nutricional
 da Preparação 

       O almoço 2 (Figura 7) é composto por uva,
farofa, arroz, feijão, salada composta por alface,
tomate e pepino, e carne bovina cozida, dispostos a
formarem um palhaço.

 
Figura 7 – Almoço 2 

Fonte: Autor da pesquisa (2019) 



23

 

Alface 

Arroz branco cozido 

Carne bovina cozida 

Farofa 

Feijão Preto cozido 

Pepino 

Tomate 

Uva 
 

TOTAL 

 
Alimentos 

 
 

ALMOÇO 2 

 
330 g 

 
Quantidade em

gramas(g)/
mililitros(ml) 

 

Kcal                       455 Kcal 

CHO                      56,8 g (50%)

PTN                      23,0 g (20%)

LIP                        14,9 g (30%) 

 

20 g 

75 g

70 g 

30 g

66 g 

30 g 

30 g 

9 g 

 
Valor Nutricional 

da Preparação 

        Já no almoço 3 (Figura 8) tentou-se fazer um
céu, em que a lua é o feijão carioca; as nuvens, o
arroz. A batata sauté foi cortada em forma de
estrelas e, juntamente com a cenoura representam
estrelas cadentes. A farofa e o tomate compõem o
solo, em que há árvores de brócolis e couve-flor e
uma montanha de peixe grelhado. 
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Figura 8 – Almoço 3 
Fonte: Autor da pesquisa (2019) 

 
Valor Nutricional da
Preparação 

 

Kcal                              455 Kcal 

CHO                         70,7 g (62%) 

PTN                           25,3 g (22%) 

LIP                               8,2 g (16%) 

 
TOTAL 

 
Alimentos 

 

 

ALMOÇO 3 

 
445 g 

 
Quantidade em

gramas(g)/ mililitros(ml) 
 

Arroz branco cozido 

Azeite de oliva 

Batata sauté 

Brócolis cozido

Cenoura cozida 

Couve-flor cozida 

Farofa 

Feijão carioca cozido 

Peixe grelhado 

Tomate 

 
74 g 

2 g

90 g

29 g

30 g 

30 g 

30 g 

65 g 

70 g 

25 g 



 
Figura 9 – Almoço 4 
Fonte: Autor da pesquisa (2019) 
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          Um leão com juba de cenoura ralada, corpo
de macarrão, cauda com pedaços de tomate, patas
de macaxeira e ovos de codorna compõem o
almoço 4 (Figura 9). Têm-se acelga, feijão e a
carne moída sendo a proteína deste prato. 

 
TOTAL 

 
Alimentos 

 

 

ALMOÇO 4 

 
401 g 

 
Quantidade em

gramas(g)/ mililitros(ml) 
 

 

Kcal                           455 Kcal 

CHO                          53,5 g (47%)

 PTN                       31,2 g (28%) 

LIP                         12,4 g (25%) 

 
Acelga 

 

Carne moída 

Cenoura ralada 

Feijão carioca

cozido Macarrão 

Macaxeira cozida 

Ovo cozido 

Pepino 

Tomate 

 
20 g 

70 g

30 g

65 g

75 g 

51 g 

30 g 

30 g 

30 g 

Valor Nutricional da
Preparação 



    Já no almoço 5 (Figura 10) há um jardim,
composto por beterrabas cozidas em formatos de
flores, milho verde e coentro compondo os detalhes
das flores, macarrão e feijão como o solo. Também
tem-se uma rosa de purê de abóbora com pétalas
de tomate e laranja ao redor do prato, sendo a
proteína desta refeição frango cozido.
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Figura 10 – Almoço 5 
Fonte: Autor da pesquisa (2019) 

 
TOTAL 

 
Alimentos 

 

 

ALMOÇO 5 

 
451 g 

 
Quantidade em

gramas(g)/ mililitros(ml) 

 
Valor Nutricional da
Preparação 

 
Beterraba cozida 

 

Coentro 

Feijão branco cozido 

Filé de frango cozido 

Laranja 

Macarrão 

Milho verde 

Purê de abóbora 

Tomate 

 
30 g 

6 g 

67 g 

70 g 

90 g 

75 g 

13 g 

60 g 

40 g 

Kcal                 455 Kcal 

CHO              64,5 g (56%) 

 PTN              36,0 g (31%) 

LIP                6,7 g (13%) 



  Na Tabela 1 encontram-se os valores 
 nutricionais dos lanches elaborados para as
crianças de quatro a seis anos e suas médias.  

  
     O volume médio foi 238 gramas para os
lanches. O valor calórico médio foi de 235,4 Kcal,
estando adequado à quantidade calórica definida
para os lanches - 180 até 270 kcal (SBP, 2011). 
        O lanche 4 obteve o maior VET com 266,7
Kcal. O lanche 1, o menor VET com 180,7 Kcal. As
médias dos macronutrientes foram 37,24 gramas,
7,16 gramas e 7,34 gramas para carboidratos,
lipídeos e proteínas, respectivamente. 
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Tabela 1 – Valores nutricionais dos lanches e suas médias 

 
Lanche 1 

Lanche 2 

Lanche 3 

Lanche 4 

Lanche 5 

Médias 7,34 g 

 
Proteínas

(PTN) 

37,24 g 

 
Carboidratos

(CHO) 

7,16 g 

 
Lipídeos

(LIP) 

238 g 

 
Quantidade
em gramas

(g) 

235, 4 Kcal 

 
Quilocaloria

(Kcal) 

 
5, 6 g 

7,2 g 

7,2 g 

7,5 g 

9,2 g 

 
30,0 g 

45,7 g 

31,9 g 

38,6 g 

40,0 g 

 
5,4 g 

7,6 g 

5,7 g 

9,6 g 

7,5 g 

FONTE: Dados da pesquisa (2019). 
NOTA: As médias foram obtidas através do cálculo aritmético
simples. 

 
240 g 

260 g 

294 g 

265 g 

131 g 



    Na Tabela 2 encontram-se os valores nutricionais
dos almoços elaborados para as crianças de dois a
três anos e suas médias.

     Apesar dos volumes dos almoços estarem de
acordo com o VET definido na literatura para
grandes refeições, a capacidade gástrica para pré-
escolares é de 200 a 300 mililitros segundo
VITOLO (2010). Dessa forma, percebeu-se que o
volume dos almoços realizados na presente
pesquisa ultrapassaram a capacidade gástrica do
público estudado, alguns em cerca de 100 gramas.
      O volume médio para os almoços foi de 400,8
gramas.  A média calórica obtida nos almoços foi
de 455 kcal. Todos os almoços apresentaram valo- 
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Almoço 1                29,2 g                65,4 g                   8,5 g 

 

Almoço 2               23,0 g                   56,8 g                14,9 g 

Almoço 3                25,3 g                 70,7 g                  8,2 g 

Almoço 4                31,2 g                   53,5 g                 12,4 g 

Almoço 5               36,0 g                   64,5 g                   6,7 g 

Médias                   28,94 g               62,18 g               10,14 g 

Proteínas
(PTN) 

Carboidratos
(CHO) 

Lipídeos
(LIP) 

400,8g

Quantidade
em gramas

(g) 

Quilocaloria
(Kcal) 

 
377 g 

330 g

445 g

401 g

451 g 

 
455 kcal
 

455 Kcal

455 Kcal

455 Kcal

455 Kcal 

455 Kcal 
FONTE: Dados da pesquisa (2019).  
NOTA: As médias foram obtidas através do cálculo aritmético simples. 

Tabela 2 – Valores nutricionais dos almoços e suas médias 



res energéticos iguais, conforme o VET definido
para o público-alvo (DOLINSKY, 2008). As médias
para os macronutrientes foram de 62,18 gramas,
10,14 gramas e 28,94 gramas para carboidratos,
lipídeos e proteínas, respectivamente. 
   Esta temática ainda apresenta uma escassez de
estudos, contudo, algumas pesquisas encontradas
apontam relação positiva entre a apresentação
das refeições e a aceitação por parte dos
pacientes em ambiente hospitalar, as quais serão
discutidas abaixo. 
   O estudo de Guerra (2009) utilizou a substituição
de utensílios, a modificação da apresentação e a
decoração dos pratos como estratégias para
melhorar a aceitabilidade da dieta hospitalar pelo
público infantil. Com isso, houve uma influência
positiva na aceitação das dietas e até reduziu o
percentual de resto alimentar. 
   Contudo, este não deve ser um fator isolado,
necessitando de ações integradas para maior
satisfação dos pacientes.
 O estudo de Calza (2017) buscou avaliar a
aceitação alimentar de pacientes pediátricos
oncológicos. Após a inclusão de novas
preparações, que realçavam os sabores e
minimizavam os sintomas indesejados, concluiu
que o nutricionista hospitalar deve estar mais
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atento à aceitação da dieta e aplicar conceitos da
gastronomia hospitalar. Apesar da introdução de
novos pratos, a aceitação por parte dos pacientes
não foi adequada. 
     Já Santos, Gontijo e Almeida (2017) verificaram
que as notas atribuídas a aspectos sensoriais e a
aceitabilidade geral das refeições aumentaram
após emprego de técnicas gastronômicas, além de
reduzir o Índice de Resto-Ingestão. 
    O estudo de Coelho (2018) analisou a influência
da gastronomia e da estética na percepção
sensorial de idosos. A pesquisa concluiu que a
utilização de pratos estéticos pode favorecer o
comportamento alimentar e melhorar a
palatabilidade do público estudado. 
   Abreu (2018) avaliou a aceitação das dietas
livres ofertadas às crianças internadas em um
hospital universitário materno-infantil. E
comprovou que as mudanças na apresentação das
dietas influenciaram na redução do desperdício
dos alimentos e na melhora da aceitação das
refeições. 
   Dessa forma, observou-se que a apresentação
visual dos pratos pode influenciar na aceitação
das dietas e contribuir para a redução de restos
alimentares em hospitais.
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4. CONSIDERAÇÕES FINAIS 

  Foram encontrados poucos estudos que
abordassem sobre a  apresentação das refeições e
a sua aceitação por crianças hospitalizadas.
Contudo, foi possível apresentar na atual pesquisa
preparações visualmente atrativas e saborosas. 
    Embora não tenha realizado o teste de
aceitabilidade das refeições elaboradas com o
público-alvo, acredita-se que o trabalho
desenvolvido pode contribuir para uma melhor
aceitação das refeições por parte dos pacientes
pediátricos. 
      Assim, é necessário o desenvolvimento de
mais estudos voltados para preparações e
apresentações de pratos infantis no âmbito
hospitalar. Além de estudos com a aplicação de
testes de aceitabilidade que possam avaliar a
efetividade da utilização de estratégias atrativas
na alimentação hospitalar para crianças.
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1. INTRODUÇÃO 

   O setor da Alimentação Coletiva vem
ampliando com as mudanças de hábitos da
população, e um deles é o consumo de refeições
fora de casa (PROENÇA, 2010). Múltiplos fatores
concorrem para esse fato, como a ausência de
tempo (CARÚS et al., 2014), diminuição do preço
de alimentos prontos para consumo, aumento da
renda familiar, urbanização (BEZERRA et al.,
2021), necessidade imposta pelo trabalho,
qualidades dos serviços, dentre outros
(COLLAÇO, 2003). 
       O ramo da alimentação coletiva é representado
pelas atividades de alimentação e nutrição em am-



45

bientes institucionais (empresas, escolas etc.),
comerciais, hotéis, comissárias e cozinhas dos
estabelecimentos assistenciais de saúde sendo
realizados em Unidades de Alimentação e Nutrição
(UAN) (DE ABREU et al., 2023). 
     As UAN são unidades cujo intuito é administrar
a produção e distribuição de refeições
nutricionalmente adequadas e saudáveis, com
ótimo padrão higiênico-sanitário para consumo
fora do lar, que consigam contribuir para assegurar
ou recuperar a saúde de coletividades (COLARES; 
 FREITAS, 2007), e ainda, colaborar no
desenvolvimento de hábitos alimentares
(CERVATO-MANCUSO et al., 2013).  
    As formações dos padrões alimentares adotados
pelos indivíduos são influenciados pelas
experiências alimentares introduzidas durante a
infância (ISSA et al., 2014). E a oferta de refeições
nutricionalmente equilibradas e de práticas
educacionais em alimentação e nutrição,
favorecem o crescimento do aluno nas áreas
cognitiva, social, emocional e, principalmente,
nutricional (MENEGAZZO et al., 2011). 
     No atual cenário epidemiológico da população
adulta brasileira, evidencia-se o aumento das do-



enças crônicas não transmissíveis (PADILHA et al.,
2021) . Nesse contexto, a ciência da nutrição atua
de forma preventiva, através de uma alimentação
adequada, com refeições equilibradas em
nutrientes, de acordo com os hábitos alimentares
dos clientes e segura, sob o aspecto higiênico-
sanitário (BATISTA et al., 2018).
      A   Avaliação Qualitativa das Preparações do
Cardápio (AQPC) é um método apresentado por
Veiros e Proença (2003).  É um dos métodos mais
aplicados e objetivos para a elaboração de 
 cardápios adequados nos aspectos nutricional e
sensorial. Esse método busca avaliar a presença
de frutas, folhosos, frituras, preparações com
cores iguais ou afins, alimentos ricos em enxofre,
carne gordurosa, doce, e a combinação de doce e
fritura em um mesmo cardápio. 
  Logo, o AQPC auxilia o nutricionista na
administração de uma Unidade de Alimentação,
além de promover saúde e qualidade de vida aos
comensais (VEIROS; PROENÇA, 2003). O método
AQPC é um ótimo instrumento para analisar os
aspectos nutricionais e sensoriais, contribuindo
para a elaboração de um cardápio
nutricionalmente adequado e atraente para o
comensal. Ele pode ser aplicado nas Unidades de 
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2. MATERIAL E MÉTODOS 

   O presente estudo é do tipo transversal e
descritivo realizado em uma UAN de grande porte
de São Luís, Maranhão. 
     A coleta de dados ocorreu no período do mês
de abril de 2022, em dias úteis e no turno
matutino. O funcionamento da unidade é de
segunda a sexta-feira, com abertura para o
público das onze horas às quatorze horas,
totalizando vinte dias mensais, entretanto
analisou-se os cardápios executados em 18 dias, 
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Alimentação e Nutrição para analisar as
preparações presentes no cardápio diário (MILZA,
2021).
      A partir da importância social e da necessidade
de garantir refeições seguras e nutricionalmente
balanceadas é imprescindível avaliar
constantemente a qualidade dos cardápios
executados em UAN. Dessa forma, o objetivo deste
estudo foi avaliar a qualidade das preparações dos
cardápios de uma UAN localizada em São Luís
(MA), por meio do método Avaliação Qualitativa
das Preparações do Cardápio.



pelo fato do mês de abril apresentar dois feriados
nacionais e, consequentemente, o não
funcionamento da UAN.
    As informações sobre o tipo de gestão do
serviço de alimentação, número de funcionários,
tipos e números das refeições servidas, horários
de distribuição, padrão e frequência de elaboração
dos cardápios, tipo de preparações distribuídas,
sistema e modalidade de distribuição foram
coletados por meio de documentos e do Manual
de Boas Práticas da UAN. 
    Esses documentos foram disponibilizados pela
nutricionista responsável pela gestão do contrato
de prestação de serviços de alimentação da UPR e
por aqueles que trabalhavam na concessionária de
alimentação. Na análise da qualidade sensorial
dos cardápios adotou-se o método AQPC proposto
por Veiros e Proença (VEIROS; PROENÇA, 2003). 
   Realizou-se adaptações para este estudo, que
resultaram na inclusão de três novos critérios de
avaliação: ausência de ingredientes
ultraprocessados, cardápio baseado em alimentos
in natura ou minimamente processados e
preparações com açúcar adicionado e produtos
com açúcar.
    As modificações foram motivadas pelo aumento
do consumo de alimentos ultraprocessados, a mu-
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dança dos valores e ofertas dos alimentos in
natura e o alto consumo de açúcares refinados
pela população e pelo público-alvo atendido pela
UPR. 
   Realizou-se também a remoção de três critérios
de avaliação: oferta de salada em conserva, a
presença de doces industrializados ou preparados
como sobremesa tais como, pudim, gelatina e
sagu e o aparecimento de carne gordurosa
juntamente com a oferta de doces como
sobremesa. 
   A retirada desses critérios se deu pelos
seguintes motivos: a UAN não preparar nenhuma
salada com conservas, a ausência no preparo de
sobremesas, apenas a utilização de frutas e doces
já prontos para consumo, e a baixa oferta de
carnes gordurosas nos cardápios analisados.
Dessa forma, a inclusão desses últimos critérios
resultaria em valores insignificantes para o
estudo. 
   As preparações presentes nos cardápios foram
analisadas com base nos seguintes critérios: 
   • Inclusão de frutas in natura como sobremesa:
Foram contabilizados os dias em que
apresentavam as frutas in natura na sobremesa do
dia; 
   • Oferta de saladas com folhosos: Contabilizou-
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os dias que estavam presentes os alimentos
folhosos (acelga, agrião, alface, cheiro verde,
chicória, couve, couve-de-Bruxelas, couve
chinesa, endívia, espinafre, mostarda, repolho,
rúcula, taioba) (MILZA, 2021) na salada do dia; 
   • Ausência de ingredientes ultraprocessados no
cardápio: Foram contabilizados os dias com a
ausência de ingredientes ultraprocessados
(formulações industriais feitas tipicamente com
cinco ou mais ingredientes)  (LOUZADA et al.,
2015) no preparo dos pratos principais,
acompanhamentos, guarnições, sobremesas; 
   • Cardápio baseado em alimentos in natura ou
minimamente processados: Contabilizou-se os
cardápios baseados em alimentos in natura
(obtidos de plantas ou animais e adquiridos para
consumo sem terem sofrido processamento)
(MONTEIRO, 2016) ou alimentos minimamente
processados (alimentos in natura que sofreram
alterações mínimas na indústria, como moagem,
secagem, pasteurização etc) (DA SILVA; BUENO,
2021) analisando desde prato principal até
sobremesa; 
 •Preparações/ingredientes com cores
semelhantes entre guarnições, entrada,
sobremesa e bebida: Análise dos dias em que o
conjunto de cores das preparações e dos
alimentos não estava atrativo. 
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     Considerou-se como monótonas, quando
existiam mais de duas preparações da mesma cor
ou a repetição de duas ou mais cores no cardápio
do dia. 
 •Presença de alimentos ricos em enxofre
(flatulentos ou de difícil digestão): Foram
contabilizados os dias que apresentaram duas ou
mais preparações ricas em enxofre no dia, 
 desconsiderando-se o feijão, por ser um alimento
base do hábito alimentar do brasileiro.  
      Considerou-se como alimentos flatulentos
sulfurados: abacate, acelga, aipo, amendoim,
batata-doce, brócolis, castanha, couve-de-
bruxelas, couve-flor, ervilha, gengibre, goiaba,
jaca, lentilha, maçã, melancia, melão, milho,
mostarda, nabo, nozes, ovo, rabanete, repolho, 
uva, entre outros (VEIROS; PROENÇA, 2003). 
   Não foram incluídos na avaliação o alho e a
cebola, pelo fato de serem diariamente utilizados
como temperos das preparações e poderiam gerar
viés no estudo; 
   • Preparações com açúcar adicionado e produtos
com açúcar: Contabilizou-se os dias em que houve
adição de açúcar nos alimentos e/ou produtos
com açúcar nas preparações de pratos principais,
acompanhamentos, guarnições, sobremesas e
bebidas;
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 •Presença de frituras e quantidade de gorduras:
Foram contabilizadas as preparações feita a
partirdo método de cocção fritura, quando ocorre
o uso de fritadeiras, fritura por imersão. Desta
forma, as preparações “na chapa”, não foram
consideradas “frituras”; 
  •Presença de embutidos ou produtos cárneos
industrializados: Contabilizou-se os dias em que
houve a presença de embutidos ou produtos
cárneos industrializados (mortadela, salame,
linguiça, peperoni, salsicha, produtos cárneos
salgados, empanados, almôndega, hambúrguer,
presunto, apresuntado, carne em conserva, pasta
ou patê de carne) (VEIROS; MARTINELLE, 2012)
nas preparações (pratos principais,
acompanhamentos, guarnições, sobremesas); 
 •Presença de doces industrializados ou
preparados (sobremesa) + fritura: Foram
contabilizados a partir da oferta de doces
industrializados de baixo custo e boa aceitação,
como: pé-de-moleque, pé-de-moça, mãe-benta,
quadradinho de doce de goiabada, banana
(VEIROS; MARTINELLE, 2012) como sobremesa e
fritura no mesmo dia; 
  •Repetição das técnicas de cocção do prato
proteico principal: Contabilizou-se os dias em que
as técnicas de cocção de pelo menos duas das
opções proteicas coincidiram em um mesmo dia.   
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Para a coleta de dados, aplicou-se um formulário
semiestruturado para obter as informações dos
cardápios executados diariamente na UAN, tais
como: nome da preparação, ingredientes da
preparação, presença de ultraprocessados, técnica
de cocção, cor, presença de embutidos, alimentos
ricos em enxofre, folhosos, frutas, doces, frituras e
a adição de açúcar no cardápio (QUADRO A). 

 

 QUADRO A - FORMULÁRIO DE ANÁLISE DIÁRIA DAS PREPARAÇÕES DO 
CARDÁPIO 

Legendas: CÇ – cocção; PU – presença de ultraprocessados; C – cor; E –
embutidos; PS – presença de sulfurados; F – frutas; SF- salada com folhosos; D –
doces; FT – frituras; AA – adição de açucar. 

FEIJÃO 

BEBIDA 

ARROZ 

OPÇÃO 

SALADA 

PROTEÍNA 1 

GUARNIÇÃO 

SOBREMESA 

AQPC- 
PLANILHA DE 
ANÁLISE 
DIÁRIA DAS 
PREPARAÇÕE 
S DO 
CARDÁPIO 
PREPARAÇÃO TIPO DE

PREPARA-
ÇÃO 

INGREDIENT ES 

CARDÁPIO DO
DIA:

____/___/___

Nº 

 
CÇ PU C E PS F SF D FT AA 

DATA DA
ANÁLISE:

___/___/___ 
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     A partir deste instrumento foi possível identificar
o número de dias dos cardápios avaliados e aplicar
os critérios de análise qualitativa estabelecidos por
Veiros e Proença (VEIROS; PROENÇA, 2003). 
     Os cardápios foram avaliados semanalmente, de
acordo com os alimentos que compuseram as
preparações e com base na ocorrência de cada
critério qualitativo estabelecido (TABELA A). 

 

TABELA A - FORMULÁRIO DE ANÁLISE SEMANAL DAS PREPARAÇÕES 
DO CARDÁPIO 

CARDÁPIO
BASEADO EM

ALIMENTOS IN
NATURA OU

MINIMAMENTE
PROCESSADOS 

Cardápio
diário

(Refeição)

Segunda-Feira
Terça-feira
Quarta-feira
Quinta-feira
Sexta-feira
Cardápio 
semanal
ocorrência
A v al i ação

Dias
úteis

FRUTAS IN
NATURA

COMO
SOBREMESA

SALADAS
COM

FOLHOSOS

AUSÊNCIA DE
ALIMENTOS

ULTRAPROCES
SADOS

PREPARAÇÕES/
INGREDIENTES

COM CORES
SEMELHANTES

ENTRE
GUARNIÇÕES,

ENTRADA,
SOBREMESA E

BEBIDA

REPETIÇÃO
SULFURADOS

(FLATULENTOS
OU DE DIFÍCIL

DIGESTÃO)

PREPARAÇÕES
COM AÇÚCAR

ADICIONADO E
PRODUTOS

COM AÇÚCAR

FRITURAS EMBUTIDOS OU
PRODUTOS
CÁRNEOS

INDUSTRIALIZA
DOS

DOCES
INDUSTRIALIZA

DOS OU
PREPARADOS +

FRITURA
 

REPETIÇÃO DAS
TÉCNICAS DE

COCÇÃO DO PRATO
PROTEICO
PRINCIPAL

ASPECTOS POSITIVOS ASPECTOS NEGATIVOS

  0   0     0     0      0     0      0     0    0     0      0      0

  0   0     0     0      0     0      0     0    0     0      0      0

  0   0     0     0      0     0      0     0    0     0      0      0

  0   0     0     0      0     0      0     0    0     0      0      0

  0   0     0     0      0     0      0     0    0     0      0      0

  0   0     0     0      0     0      0     0    0     0      0      0

  0   0     0     0      0     0      0     0    0     0      0      0

 0 %  0 %   0 %   0 %    0 %    0 %    0 %   0 %   0 %    0 %   0 %    0 %   

 0 %  0 %   0 %   0 %    0 %    0 %    0 %   0 %   0 %    0 %   0 %    0 %   

       A análise foi realizada até concluir todas as
semanas do mês avaliado e calculou-se a
frequência absoluta de ocorrência de cada
critério. Posteriormente, avaliou-se o cardápio
mensal, contabilizando-se as frequências
absolutas e relativas de cada critério definido, 
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considerando-se todos os dias do estudo, por meio
de um formulário (QUADRO B). O banco de dados
foi analisado no Programa Microsoft Excel® (versão
2004). 
  

SEMANAS
DIAS DE
CARDÁPIO

F
R
U
T
A
S

F
O
L
H
O
S
O
S

AUSÊNCIA
DE

ULTRAPRO
CESSADOS

CARDÁPIO
IN NATURA

C
O
R
E
S

S
U
L
F
U
R
A
D
O
S

AÇÚCAR
ADICIONADO

F
R
I
T
U
R
A
S

E
M
B
U
T
I
D
O
S

DOCES +
FRITURAS

TÉCNICA
DE

COCÇÃO

SEMANA 1

SEMANA 2

SEMANA 3

SEMANA 4

% DE
OCORRÊN

CIA

 

QUADRO B - FORMULÁRIO DE ANÁLISE MENSAL DAS PREPARAÇÕES 
DO CARDÁPIO 

PLANILHA DE ANÁLISE MENSAL

   De acordo com a proposta de Prado, Nicoletti e
Faria (PRADO et al., 2013), considerou-se como
aspecto positivo a oferta de folhosos e frutas, a
ausência de ingredientes ultraprocessados e os
cardápios baseados em alimentos in natura ou
minimamente processados, os quais foram
classificados em "Ótimo", "Bom", "Regular",
"Ruim" e "Péssimo", de acordo com o Quadro C. 
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CLASSIFICAÇÃO                                                 CATEGORIA 

Ótimo                                                       ≥90% 

Bom                                                          75 a 89% 

Regular                                                   50 a 74% 

Ruim                                                        25 a 49％ 

Péssimo                                                   <25% 

QUADRO C. Critério para a classificação dos aspectos positivos
analisados nos cardápios. 

Fonte: Prado, Nicoletti e Faria [22] 

    Em relação aos aspectos negativos dos
cardápios executados considerou-se a presença
de cores semelhantes, repetição de alimentos
ricos em enxofre, preparações com açúcar
adicionado e produtos com açúcar, frituras,
presença de embutidos, oferta de doce e fritura e
repetição das técnicas de cocção dos pratos
proteicos. Logo, cada critério analisado foi
classificado em: "Ótimo", "Bom", "Regular",
"Ruim" e "Péssimo”, conforme o Quadro D. 
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CLASSIFICAÇÃO                                                 CATEGORIA 

Ótimo                                                                                   ≤10% 

Bom                                                                                    11 a 25%  

Regular                                                                                26 a 50% 

Ruim                                                                                   51 a 75％ 

Péssimo                                                                                 >75% 

 

QUADRO D. Critério para a classificação dos aspectos
negativos analisados nos cardápios. 

Fonte: Prado, Nicoletti e Faria (      ) 

  O estudo não foi submetido à avaliação do
Comitê de Ética em Pesquisa por apresentar uma
análise de preparações de cardápios e os dados
para caracterizar a UPR terem sido obtidos por
meio de  documentos fornecidos pelos
nutricionistas de uma empresa terceirizada. Desse
modo, não houve entrevistas com seres humanos
nessa pesquisa. 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

   A UAN avaliada neste estudo é administrada
por meio de um contrato de terceirização e na
modalidade de comodato.    
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Critérios 
Total

de
dias 

Frequência Classificação 

Frutas in natura como sobremesa 7 38,88% Ruim

Salada com folhosos 7 38,88% Ruim

Ausência de ingredientes ultraprocessados 3 16,67% Péssimo

Cardápio baseado em alimentos in natura ou
minimamente processados 6 33,33% Ruim

Preparações/ ingredientes com cores  semelhantes 5 27,78% Regular

Repetição de sulfurados 9 50% Regular 

Preparações com açúcar adicionado e produtos com
açúcar 18 100% Péssimo 

Frituras 1 5,56% Ótimo 

Embutidos 9 50% Regular

Doces industrializados ou preparados + fritura 0 0% Ótimo 

 Repetição das técnicas de cocção do prato proteico
principal 2 11,11% Bom

    A UAN funciona de segunda à sexta-feira, das
11h00 às 14h00, produzindo apenas o almoço,
com média de 1.000 refeições diárias. 
    A modalidade e o sistema de distribuição de
refeições eram por meio de esteira rolante e
centralizado, respectivamente. A elaboração dos
cardápios era feita mensalmente, tendo como
padrão médio e constituídos por: uma entrada;
duas opções de prato proteico, dependendo da
preparação ofertava-se uma opção por dia; uma
guarnição; dois acompanhamentos (arroz e feijão),
uma sobremesa e uma bebida.
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Tabela 1. Análise qualitativa das preparações dos cardápios de uma Unidade
Produtora de Refeições. São Luis, MA, 2022.



    A Tabela 1 apresenta os resultados da aplicação
do método AQPC nos cardápios da UAN. Ao
analisar, percebeu-se que a oferta de frutas como
sobremesa, a salada com folhosos e os cardápios
baseados em alimentos in natura ou minimamente
processados ocorreu em 38,8%, 38,8% e 33,3%,
respectivamente. Estes três critérios do cardápio
foram classificados como “ruim”. 
   Quanto à monotonia das cores, a repetição de
alimentos sulfurados e a presença de embutidos
ou produtos cárneos industrializados, verificou-se
que apresentaram a classificação “regular”,
ocorrendo em 27,7%, 50% e 50% dos dias,
respectivamente. Ainda na Tabela 1, as frituras
foram identificadas em 5,5% e frituras + doces em
nenhum dos dias avaliados. Estes dois critérios do
cardápio foram classificados como “ótimo”. 
   A repetição das técnicas de cocção do prato
proteico principal recebeu classificação de “bom”
em 11,1% dos dias analisados. Apenas o critério
das preparações com açúcar adicionado e
produtos com açúcar ocorreu em todos os dias
avaliados, já a ausência de ingredientes
ultraprocessados no cardápio ocorreu em 16,6%,
ambos foram classificados como “péssimo”. 
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    A oferta diária de frutas neste estudo
apresentou  valores desfavoráveis e a sua
frequência foi menor quando comparada a outros
estudos que utilizaram o método AQPC. 
     Lago et al. (2021), ao avaliarem os cardápios
planejados para 19 dias de uma UAN localizada
em Campinas (SP), observaram 100% da oferta de
frutas. Já Pereira et al (2021), ao analisar 56 dias
de cardápios servidos na UAN de um Restaurante
Universitário (RU) verificou 57,1% da oferta
desses alimentos. 
    O grupo dos alimentos in natura também é
composto pelas frutas, que são alimentos obtidos
diretamente das plantas e não sofrem alterações
após deixar a natureza. Em razão de apresentar
baixa densidade energética (BRASIL, 2014),
abundância em fibras, vitaminas, minerais e a
presença de fotoquímicos (MELO et al., 2008), as
frutas quando consumidas recorrentemente tem
ação protetora com a diminuição de Doenças
Crônicas Não Transmissíveis (DCNT’s), como o
diabetes mellitus, as doenças cardiovasculares,
alguns tipos de câncer e a obesidade (COSTA et
al., 2021) ou sintomatologias de hipovitaminoses
(CALLOU et al., 2021). 
   A partir da importância das frutas para promoção
da saúde dos comensais de uma UAN, em que
grande maioria são jovens e adolescentes, deve- 
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se acentuar a oferta diária nos cardápios
elaborados.   
     A baixa frequência de salada com folhosos nos
cardápios também apresentou valores
desfavoráveis nesta investigação. Em
contrapartida, Gonçalves et al. (2011) ao utilizar o
método AQPC na avaliação de uma UAN em
Florianópolis (SC), observaram a oferta de 45% de
salada com folhosos. Coimbra et al (2019) na
avaliação de cardápios de 30 dias de um RU em
Barreiras (BA), obtiveram resultados de 96,6%
com análise do mesmo critério. 
   É importante ressaltar os benefícios que os
vegetais folhosos agregam para saúde humana e a
importância da sua presença na alimentação
diária, pois são alimentos in natura, contém alta
quantidade de fibras, vitaminas, minerais e baixo
valor energético (COSTA et al., 2021).
    As fibras alimentares encontradas nos folhosos
têm a capacidade de absorver líquidos, atuando
na manutenção da microbiota intestinal saudável,
sendo indispensável no tratamento de doenças do
trato gastrointestinal, como a constipação
intestinal (DE SOUSA et al., 2019), além de
estimularem a produção de hormônios que
regulam a saciedade e o apetite, contribuindo para
prevenção do sobrepeso e obesidade
(VILCANQUI-PÉREZ; VÍLCHEZ-PERALES, 2017).
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     Dessa forma, a inclusão diversificada desses
alimentos é prioridade na formulação dos
cardápios diários. Os valores reduzidos de
ausência de ingredientes ultraprocessados e
cardápios baseados em alimentos in natura ou
minimamente processados são preocupantes.
      Os ingredientes ultraprocessados normalmente
apresentam alta densidade energética, excesso de
açúcares, gorduras totais e saturadas, sódio e
baixo teor de fibras (CAETANO et al., 2017)
acarretando no risco de desenvolver DCNT e na
mortalidade em geral (MARTINS, 2019).   Em
relação à oferta de cardápios baseados em
alimentos in natura ou minimamente processados,
apresenta os benefícios, como: a oferta maior de
fibras e diversos outros nutrientes, principalmente
quando comparados com os ultraprocessados
(CRUZ et al., 2021).  
     Um dos poucos resultados favoráveis dessa
investigação foram os valores reduzidos da
frequência de frituras e frituras + doces nos
cardápios. Contrariando os resultados deste
estudo, Honório (2016) ao realizar um estudo com
o método AQPC na avaliação de 43 cardápios de
uma UAN em João Pessoa (PB), verificou a oferta
de 27,5% frituras e 17,5% da combinação de
doces com frituras. A oferta dessas preparações
isoladas ou combinadas entre si podem resultar 
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em refeições com alta densidade energética,
causados pela elevada quantidade de gorduras
presentes nas frituras e de açúcares refinados
derivados dos doces (PROENÇA et al., 2008). 
      Dado que o alto consumo de alimentos ricos
em gorduras e carboidratos simples conduzem à
diminuição do consumo de alimentos saudáveis,
que são fontes de carboidratos complexos,
vitaminas e minerais, aumenta-se a atenção, pois
o consumo desses alimentos em excesso e de
forma progressiva causam prejuízos à saúde,
podendo resultar em obesidade e DCNT (JOSÉ et
al., 2008).               
    Neste contexto, percebe-se que existe uma
preocupação dos profissionais da alimentação em
ofertar poucas preparações a partir de frituras e
da combinação de frituras com doces no mesmo
dia, sendo dois alimentos calóricos e ricos em
gordura e açúcares. 
    Os aspectos sensoriais das preparações
culinárias visam atrair positivamente a atenção
dos comensais e assegurar a ingestão segura e
saudável na alimentação (DA COSTA PROENÇA et
al., 2005), sendo o jogo de cores dos cardápios um
dos aspectos sensoriais mais atrativos. José et al
(2008), ao aplicar o AQPC em 30 cardápios em
Guarapuava (PR), verificou em sua investigação o 
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total de 100% de monotonia das cores nos
cardápios. 
       Para evitar a monotonia de cores, a elaboração
do cardápio deve ser feita a partir da inclusão de
frutas e hortaliças, estes alimentos contém uma
variedade de cores deixando as preparações com
aspectos agradáveis, atrativos e quanto mais
colorida, maior variedade de nutrientes (PRADO et
al., 2013). Dessa forma, para esse critério os
cardápios avaliados neste estudo estavam
regulares, indicando oferta variada de alimentos. 
    No que se refere ao consumo de alimentos
embutidos, estas carnes tendem a ter alto teor de
gorduras saturadas e o consumo excessivo está
relacionado ao aumento do risco de DCNT, como
doenças cardiovasculares e câncer (PEREIRA et
al., 2021), além de resistência à insulina
(MORAES, 2006). 
      Com percentuais menores que  o encontrado
neste estudo, outros autores nacionais
analisaram 5% (HONÓRIO, 2016) e 26,2%
(COSTA, 2015) de carne gordurosas nos
cardápios avaliados em UAN. Portanto, essas
evidências sugerem a redução da oferta de
embutidos substituindo-as por carnes magras,
que são ricas em gorduras insaturadas e mais
saudáveis (BRASIL, 2014). 
        O consumo de alimentos ricos em compostos 
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sulfurados foi considerado regular neste estudo.
Apesar de que várias pesquisas científicas
evidenciam que esses alimentos podem ter ações
anticancerígenas e antioxidantes (CUNHA et al.,
2013), o consumo abundante pode causar
desconforto abdominal (VEIROS, 2003). 
   Com a frequência maior que a observada neste
estudo, Costa (2015) verificou em sua
investigação a oferta de alimentos ricos em
enxofre em 85% dos dias analisados, já Jose et al.
(2018) verificou 100% de frequência. Estes
resultados sugerem que se deve ter atenção na
elaboração de cardápios e a prevalência de
alimentos sulfurados, além da limitação da
inclusão desses alimentos, priorizando o bem-
estar dos comensais após o consumo das
refeições. 
   A elevada frequência da oferta de preparações
com açúcar adicionado e/ou produtos com açúcar
neste estudo representou resultados
desfavoráveis. O consumo de alimentos ricos em
açúcares simples é preocupante a partir dos
efeitos deletérios destes alimentos quando
consumidos de forma desarmoniosa em relação
ao conjunto da alimentação (SOUSA et al., 2022).
    Estudos nacionais realizados no últimos anos
apresentaram resultados similares, pois em San-
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tos, Neumann Spínelli e Roncaglia (AMORIM et al.,
2020) obtiveram resultados de 100% na oferta de
preparações com açúcar adicionado e/ou produtos
com açúcar nos cardápios, Sousa et al. (2022)
verificou 80% de oferta no seu estudo. 
   Portanto, é perceptível que nos últimos anos a
oferta de alimentos adicionados de açúcar tende a
ser comum, assim é necessário um cuidado maior
nas elaborações dos cardápios, tendo em vista a
diminuição da oferta de açúcares simples e
derivados. 
   Em relação aos resultados da repetição das
técnicas de cocção, demonstrou diversificação no
preparo na UAN estudada, visto que houve apenas
duas vezes a repetição das preparações dos dois
pratos proteicos principais. 
     Em contrapartida, Amorim (2020) ao avaliar
26 cardápios de um RU em São Luis (MA),
verificou a repetição desse critério em 69,2%,
sendo classificado como ruim. Todavia, verifica-
se a dificuldade de ampliar a discussão relativa a
esse critério do cardápio, em virtude de que
foram  encontrados apenas um estudo nacional
que tivesse realizado esse tipo de análise em
UAN. 
     Apesar disso, os cardápios avaliados devem
ser adequados, logo a diversidade de prepara-
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ções e alimentos ofertados é um aspecto
favorável, melhorando a qualidade, aumentado a
satisfação dos consumidores e ofertando diversos
nutrientes. 

4. CONSIDERAÇÕES FINAIS

   Neste estudo, com base no método AQPC, os
cardápios da UAN se apresentaram adequados
quanto a baixa oferta de preparações com fritura e
a repetição das técnicas de cocção, além da
inexistente oferta de doces + frituras em
associação, devendo estes aspectos serem
mantidos. Entretanto, os cardápios planejados
tiveram como aspectos desfavoráveis: a baixa
oferta de frutas in natura como sobremesa, salada
com folhosos, cardápio baseado em alimentos in
natura ou minimamente processados e ausência
de ingredientes ultraprocessados, evidenciado a
necessidade de adequações. 
  Outro aspecto negativo que apresentou alta
frequência foi as preparações com açúcar
adicionado e produtos com açúcar, sendo um dos
principais critérios que estão diretamente
relacionados com patologias crônicas e são
prejudicais à saúde, portanto é necessário o
cuidado redobrado nos futuros planejamentos. 
  Os resultados apresentaram classificação regular 
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para os seguintes critérios: monotonia das cores,
repetição de alimentos sulfurados e embutidos,
critérios estes que devem sempre ser avaliados
para evitar a baixa aceitabilidade das preparações
mal estar e alto risco de desenvolver DCNT. 
   A frequência da repetição das técnicas de
cocção do prato proteico principal foi baixa, logo
classificada como bom, concluindo que é
fundamental variar as técnicas de cocção com
propósito de satisfazer os comensais. 
   Os cardápios, quando planejados com base na
Ciência da Nutrição, estabelecem um meio de
fornecer refeições adequadas, saudáveis, atrativas
e satisfatórias para os comensais, além de
promover práticas alimentares mais saudáveis no
seu dia a dia.
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