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Avaliag¢ao Qualitativa das Preparag¢oes do cardapio de uma Unidade de Alimentacdo e Nutrigao
terceirizada

QualitativeEvaluation of the Preparations of the menu of a Food and Third Party Nutrition Unit

Resumo

Objetivo: Avaliar a qualidade das prepara¢Ges de um cardapio de uma Unidade de Alimentacdo e
Nutricdo Terceirizada na cidade de Goianira, em Goids, pelo método AQPC.Métodos:Trata-se de
um estudo de caso do tipo descritivo, que foi realizado nos meses de maio a outubro de 2020, em
uma UAN terceirizada na cidade de Goianira-GO. Foram analisados os cardapios de padrao médio,
de segunda a sexta referente ao almoco servido aos funcionarios da industria. Resultados: Ao
realizar a andlise observou-se 100% dos dias a industria ofertou folhosos, classificado como
“6timo”. As frutas foram ofertadas em 21% dos dias, pois era ofertado como sobremesa de 15 em
15 dias, e as vezes como guarnicao, classificado como “péssimo”. As cores iguais observaram-seem
95% dos dias, classificado como “péssimo”. Os alimentos ricos em enxofre, doces, frituras, frituras
+ doces observou-se a oferta em 100% dos dias, classificado como “péssimo”. As Carnes
Gordurosas observaram-se 45% dos dias, classificado como “regular”. Conclusdo: Os resultados da
avaliacdo do carddpio indicam alta oferta de folhosos e baixa oferta de frutas diariamente na UAN.
Entretanto, a alta oferta de alimentos ricos em enxofre, monotonia de cores, doces, frituras,
frituras associadas aos doces indicam como “péssimo” e a alta oferta de carnes gordurosas como
“regular”, com isso tem necessidade de ajuste dos cardapios, para melhorar os aspectos
nutricionais e sensoriais.

Palavras-chave: Planejamento de Cardapio. Servigos de Alimentagdo. Qualidade dos alimentos.

Abstract

Objective: To evaluate the quality of the preparations of a menu of a Food and Nutrition
Outsourced Unit in the city of Goianira, in Goids, using the AQPC method. Methods: This is a
descriptive case study, which was carried out from May to October 2020, in an outsourced UAN in
the city of Goianira-GO. Simple menus were analyzed, from Monday to Friday for lunch served to
industry employees. Results: When performing the analysis, 100% of the days were observed, the
industry offered leafy, classified as “excellent”. The fruits offered 21% of the days, because it was
offered as a dessert every 15 days, and sometimes as a garnish, classified as "terrible". The same
colors were observed in 95% of the days, classified as "terrible". Foods rich in sulfur, sweets, fried
foods, fried foods + sweets, the offer was observed in 100% of the days, classified as “terrible”.
Fatty meats were observed 45% of the days, classified as "regular". Conclusion: The results of the
evaluation of the menu indicate a high supply of leafy vegetables and a low supply of fruit daily in
the UAN. However, the high offer of foods rich in sulfur, monotony of colors, sweets, fried foods,
fried foods associated with sweets indicate as “terrible” and the high offer of fatty meats as
“regular”, with this necessity to adjust the menus, improve nutritional and sensory aspects.

Keywords: Menu Planning. Food Services. Food quality.



INTRODUCAO

Durante a década de 50 e 60, houve intensa urbanizacao e industrializagdo, decorrentes de
diferentes aspectos, como: mudancas tecnoldgicas, estratégias de marketing dos alimentos,
variacdes na renda das familias, conhecimento das pessoas sobre alimentagao, o crescimento da
mulher no mercado de trabalho, elevacdo do nivel de vida e educacdo. Estes sdo determinantes
centrais da modificacdo do padrdo alimentar.’

Atualmente, o padrdo alimentar da populacdo brasileira é caracterizado pelo baixo
consumo de frutas, verduras e legumes e o elevado consumo de agulcar e gordura. Associando as
variaveis como inclusdo da mulher no mercado de trabalho, globalizacdo da producdo e oferta de
alimentos, menor custo e maior acesso ao consumo de alimentos industrializados e de refeicdes
fora de casa, reforca o importante papel do nutricionista na elaboracdo de cardapios para
individuos ou grupos populacionais para garantir a saide da populagdo.?

Com a modernizacdo, houve mudancas relacionadas ao estilo de vida cujos costumes se
relacionam ao ato de comer fora de casa.>Em 2009, a Pesquisa de Orcamentos
Familiares(POF)*afirmou que a populacdo brasileira urbana direciona cerca de 33,0% da renda
total com a alimentagdo fora do lar, o que é o motivo de preocupacdo devido as escolhas
alimentares pouco saudaveis.

Hoje, como os alimentos estdo disponiveis em maior quantidade, a praticidade de se obté-
los vém aumentando, surgindo novos desafios ou ainda dificuldades, representadas pela escolha
dos alimentos, gerenciamento de sua diversidade e das informacgOes sobre se é saudavel, se deve
ou n3o ser consumido, a quantidade adequada, frequéncia, entre outros.’

Entre as opc¢les de refeicoes fora do lar, encontram-se as Unidades de Alimentacdo e
Nutricdo (UANs), que tem como objetivo fornecer refeicées equilibradas nutricionalmente, com
bom nivel de sanidade, qualidade no preparo dos alimentos, adequadas para um consumidor. Esta
adequacdo deve procurar manter a saude dos clientes, além de buscar desenvolver habitos
alimentares saudaveis. Quando ha planejamento do cardapio adequado por nutricionista, ha
prevaléncia maior da qualidade da saude do cliente.®

Um instrumento para auxiliar o nutricionista na elaboracao de cardapios com melhor
gualidade nutricional e sensorial € o método de Avaliacdo Qualitativa das Preparacées do

Cardapio (AQPC), criado e desenvolvido por Vieiros e Proenca (2003).”



UNIDADE DE ALIMENTAGAO E NUTRIGAO (UAN)

As UANs sdo um espaco para desempenho das atividades relacionadas a alimentacdo e
nutricdo. O desenvolvimento adequado de uma UAN depende de planejamentos e a¢des voltadas
ao objetivo primario, garantindo assim a alta produtividade e a qualidade do produto a ser
servido, assim como baixo custo e baixo desperdicio, sendo este ultimo um fator muito
importante no gerenciamento de uma UAN.?

Uma das formas de gerenciamento das UANs é por meio de concessdo ou terceirizacao,
gue se caracteriza nos casos em que a empresa contratante cede o espaco fisico de producdo e
distribuicdo a um particular ou empresa especializada em administracdao de restaurantes, livrando-
se dos encargos da gestdo da UAN.’

Atualmente, o gerenciamento das UANs por terceirizagdo tem prevalecido sendo que em
2019 foram produzidas cerca de 14,7 milhGes de refeicbes no ambito de prestacdo de servigos
com refeicOes coletivas, com faturamento de 55,5 bilhdes de reais, empregando cerca de 250mil
colaboradores.°

A administragao da UAN deve ser de responsabilidade do profissional nutricionista, o qual
é o mais bem preparado para desenvolver essa funcdo’. O profissional tem definido como
principais atribuicdes em Nutricdo em Alimentagao Coletiva: planejar, organizar, dirigir,
supervisionar e avaliar os servicos de alimentacdo e nutricdo; realizar assisténcia e educacdo
alimentar e nutricional a coletividade ou a individuos sadios ou enfermos em instituicdes publicas
e privadas.11

Um dos fatores que podem ser avaliados e devem ser seguidos no processo de gestdao de
uma UAN ¢é a elaboracdo do cardapio de acordo com o que é previsto no contrato adequando-o as
exigéncias quanto a composicdo do cardapio, também nos aspectos relacionados aos habitos e as
preferéncias alimentares dos clientes e a disponibilidade de area, equipamentos e profissionais

para o preparo.’

PLANEJAMENTO DE CARDAPIO

As UANs, com a supervisdo de um nutricionista, demandam um planejamento de cardapios
adequados visando oferecer refeicGes que possuam qualidade higiénico-sanitdria, caracteristicas
nutricionais adequadas, e que considerem habitos alimentares dos comensais, a capacidade de
producdo do local e a adequacdo ao mercado.™

Para o planejamento de cardapios, é necessario observar a quantidade e fluxo de clientes,

avaliando os habitos alimentares e necessidades nutricionais, além de verificar safra, a oferta, o



custo dos géneros alimenticios do mercado, da mao de obra, da disponibilidade do espaco fisico,
do preparo e do consumo efetivo dos alimentos para garantir que o cardapio possa vir a gerar
lucro e qualidade de vida."

A padronizacdo no processo de producdo de um carddpio beneficia o trabalho do
nutricionista, facilitando o treinamento dos funcionarios e o planejamento do trabalho didrio. Para
o funciondrio, a padronizagao facilita a execugdo das tarefas e propicia mais seguranga no
trabalho. A descricdo das etapas pode assegurar que as acdes sejam executadas em tempo

apropriado e a verificacdo da eficacia do sistema.”

AVALIAGAO QUALITATIVA DAS PREPARAGOES DO CARDAPIO (AQPC)

Para saber se o planejamento do cardapioestd sendo realizado de forma adequada, o
nutricionista conta com métodos que sdo utilizados para a avaliagdo dos mesmos. Um destes
instrumentos que pode ser aplicado é a Avaliacdo da Qualidade das PreparagcGes dos Carddapios
(AQPC).>*°

A Avaliagdo Qualitativa das Preparagdes do Cardapio (AQPC) tem foco na qualidade
sensorial e nutricional, avaliando globalmente o cardapio.” Além de identificar possiveis falhas na
construgao dos cardapios podendo modifica-los, inclusive antes mesmo de p6-los em préticas’ls.

Esse método propde a avaliagdo de cores, técnicas de preparo, repeticGes, combinagoes,
oferta de folhosos, frutas e tipos de carnes, além do teor de enxofre dos alimentos, visando
auxiliar o profissional na elaboracdo de cardapios mais adequados no sentido nutricional e
sensorial, dentro dos parametros de saude cientificamente recomendados.’”*®
Diante do exposto, o objetivo do presente estudo é avaliar a qualidade das preparacdes de

um cardapio de uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo terceirizada na cidade de Goianira, em

Goids, pelo método AQPC.

METODO

Trata-se de um estudo de caso do tipo descritivo, que foi realizado nos meses de maio a
outubro de 2020, em uma UAN terceirizada na cidade de Goianira-GO.

A UAN funcionava de segunda a sabado, servia café da manhd, almoco e jantar para
funciondrios do setor administrativo e operacional. No almoco eram servidas 200 refei¢cdes por
dia, exceto aos sabados que o numero era reduzido a 15 funcionarios. O sistema de distribuicdo

era centralizado, distribuido em balcao térmico com porcionamento do prato proteico.



O cardapio da UAN era padrdo médio, composto por prato base (arroz branco e feijdo),
com opcdo de ovo frito e cozido, duas opcdes de guarni¢cdo, duas opgdes de prato proteico, trés
tipos de saladas, um molho para salada, e um refresco.

A pesquisa foi realizada apds a autorizagao da concessiondria, mediante a assinatura do
Termo de Autorizagdo Institucional-

Foram avaliados os carddpios do almoco dos meses de maio a outubro de 2020, de
segunda feira a sexta feira. Para a analise dos dados, foi realizado o AQPC diario, semanal, e
mensal, avaliando a frequéncia de:cores iguais, carnes gordurosas, fritura, alimentos ricos em
enxofre, frutas, doces, doces + fritura, folhosos e técnicas de coccdo. Com analise estatistica
descritiva com frequéncia relativa e absoluta.

Para realizar a anadlise das preparacdes ricas em enxofre foram considerados e
contabilizados como alimentos flatulentos sulfurados: abacate, acelga, aipo, alho, amendoim,
batata-doce, brocolis, castanha, cebola, couve-de-bruxelas, couve-flor, ervilha, gengibre, goiaba,
jaca, lentilha, mac¢d, melancia, meldo, milho, mostarda, nabo, nozes, ovo, rabanete, repolho e uva.
(PROENCA et al., 2005). Os cardapios que apresentaram dois ou mais alimentos citados acima
foram considerados com alto teor de enxofre. O feijdo, presente diariamente nas refei¢cbes, ndo
foi considerado nesta analise.

Monotonia de cores foi considerada quando trés ou mais alimentos com cores iguais
estavam presentes em um mesmo dia. Considerou-se como carnes gordurosas aquelas em que a
gordura excedia 50,0% do total energético. (PHILIPPI, 2003; PROENCA et al., 2005).

Contabilizou-se ainda nos dias avaliados, a oferta de frutas, doces, frituras, folhosos, doces
associados a frituras, conservas, duas ou mais frituras no mesmo dia e repeticdo da técnica de

preparo dos pratos proteicos. (PROENCA et al., 2005; VEIROS, 2002).

O percentual de ocorréncia foi analisado de acordo com a formula:

% DE OCORRENCIA = TOTAL DE DIAS (ITEM A SER AVALIADO) X 100
TOTAL DE DIAS

As preparagbes foram classificadas emcategorias segundo metodologia proposta por
Prado, Nicolettia e Faria19, considerando-os como aspectos positivos (como a oferta de frutas e
folhosos) ou aspectos negativos do cardapio (cores iguais, preparacdes ricas em enxofre, carne
gordurosa, doce, fritura e a oferta de fritura associada a doce no mesmo dia). Os aspectos

positivos foram classificados como “6timo” (2 90%), “bom” (de 75 a 89%), “regular” (de 50 a 74%),



“ruim” (de 25 a 49%) ou “péssimo” (< 25%). Os aspectos negativos foram classificados como
“o6timo” (< 10%), “bom” (de 11 a 25%), “regular” (de 26 a 50%), “ruim” (de 51 a 75%) ou “péssimo”
(> 75%).

RESULTADOS

Foram analisados seis meses dos cardapios referentes ao periodo de maio a outubro de
2020, totalizando 6 meses, 26 semanas e 128 dias de analise.

Na aplicacdo do método AQPC observou-se 100,0% (n=128) dos dias a industria ofertou
folhosos, entre eles: acelga, alface americana, alface lisa, alface roxa, agrido, brécolis, repolho
roxo, repolho verde e rucula, item classificado como “6timo”.

As frutas ofertaram apenas 21,0% (n=27) dos dias, pois era ofertado como sobremesa de
15 em 15 dias, e as vezes como guarnicao a base principal de frutas, como por exemplo, banana
assada, item classificado como “péssimo”.

As cores iguais observaram-se 95,0% (n=122) dos dias, classificado como
“péssimo”,segundo o Guia Alimentar para a Populagao Brasileira®, quanto mais colorida é uma
alimentacdo, maior riqueza de micronutrientes é encontrada, além de tornar a refeicdo mais
convidativa, agradando aos comensais.

Os alimentos ricos em enxofre observaram-se em100,0% (n=128) dos dias, sendoos mais
comuns: cebola, repolho, acelga, milho, ervilha, ovo, couve-flor, preparacdes a base de alho e
maca, item classificado como “péssimo”.

As carnes gordurosas observaram-se em 45,0% (n=58) dos dias, entre eles destacam-se
preparacbes com: costela bovina, fraldinha, costelinha suina, carne de panela, disco de carne,
almondega, bisteca e a feijoada que era ofertada quase toda sexta feira, item classificado como
“regular”.

Quanto a oferta de doces observou-se 100,0% (n=128) dos dias, pois todos os dias
constavam refresco no carddpio e de 15 em 15 dias tinha doce como sobremesa, item classificado
como “péssimo”.

As frituras observaram-seoferta em 100,0% (n=128) dos dias, pois todos os dias tinha a
oferta de ovo frito, e as vezes era ofertado alguma carneou guarnicao frita, item classificado como
“péssimo”.

E o Frituras + Doces observou-se em 100,0% (n=128) dos dias, pois todos os dias tinha doce

gue no caso era o refresco e fritura, item classificado como “péssimo”.



Os resultados da aplicagao do método AQPC, quanto a classificagdo dos itens analisados

das preparagdes dos cardapios e dos meses de maio a outubro encontram-se descritosna Tabela 1.

Tabela 1- Classificacdo dos itens analisados das prepara¢des do cardapio dos
meses de maio a outubro, de uma industria em um municipio do interior de Goias,

2020.

Cardapio mensal dos
Itens analisados meses de maio a outubro | Ocorréncia | Classificagdo
do cardapio Mai | Jun | Jul |Ago| Set |[Out| T %
Frutas 4 5 6 5 4 3 | 27 | 21% Péssimo
Folhosos 20 [ 25 | 20 | 20 | 24 | 19 | 128 |100% | Otimo
Cores lguais 13 | 25 | 20 | 20 | 24 | 19 | 121 | 95% Péssimo

Ricoemenxofre | 20 | 25 | 20 | 20 | 24 | 19 | 128 | 100% | Péssimo
Carne gordurosa | 12 | 11 | 10 | 8 10 | 7 58 | 45% Regular
Doces 20 | 25 | 20 | 20 | 24 | 19 | 128 | 100% | Péssimo
Frituras 20 | 25 | 20 | 20 | 24 | 19 | 128 | 100% | Péssimo
Frituras + Doces 20 | 25 | 20 | 20 | 24 | 19 | 128 | 100% | Péssimo

T = total de dias

Os itens foram classificados quanto ao seu percentual de adequacdo conforme Prado,
Nicolettia e Faria'®. A oferta de folhosos foi satisfatéria, recebendo percentual de ocorréncia igual
a 100,0% (n=128) dos dias. Entretanto, quando analisada a oferta de frutas, item considerado
como aspecto positivo de um carddpio, o resultado encontrado foi classificado como “péssimo”,
pois esse item era colocado no cardapio quinzenalmente, uma vez na semana apenas.

A Figura 1 retrata o percentual de ocorréncia dos aspectos positivos (como a oferta de
frutas e folhosos) observados e analisadas nos cardapios.

Quanto ao aspecto negativo perante o conceito de uma alimentacdo nutricionalmente
equilibrada e saudavel, foi possivel observar inadequag¢do quanto aos itens cores iguais, fritura,
ricos em enxofre, doces e doces + fritura, todos classificados como “Péssimo”. A Figura 2 retrata o
percentual de ocorréncia quanto aos aspectos negativos (como cores iguais, carnes gordurosas,
fritura, rico em enxofre, doces e doces + frituras) observados e analisadas nos cardapios segundo o

método AQPC.
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Figura 1- Percentual de ocorréncia da oferta de folhosos e frutas, aspectos positivos
guanto ao método AQPC. Goiania, 2020.
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Figura 2 - Percentual de ocorréncia da oferta dos aspectos negativos quanto ao método AQPC.

Goiania, 2020.

DISCUSSAO

A presenca de folhosos atingiu percentual maximo de ocorréncia. Resultados idénticos

foram encontrados por Ramos et al®

no ano de 2013, em uma UAN de Belo Horizonte - MG e por

Martenet al.’no ano de 2011, em Pelotas - RS. A oferta diaria de folhosos é um fator favoravel

uma vez que estes alimentos sdo importantes ndo so por conter diferentes micronutrientes, mas

por serem fontes de fibras alimentares. O consumo de fibras tem sido associado ao bom

funcionamento do intestino, controle do diabetes e do colesterol e prevengdao do cancer de

col6n?t, Porém, vale ressaltar gue na presente pesquisa, foi observada que apenas 1 vez por

semana, no maximo 2 vezes, havia a oferta de frutas na semana. Com isso a presenca de frutas
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atingiu um percentual de 21,0% considerado como péssimo. No estudo de Christmann®no ano de
2011, realizado em um colégio-internato de Guarapuava, Parand, em 100% dos dias eram
oferecidos folhosos, e as frutas em apenas 4,0% dos dias, a semelhanga do que ocorreu no
presente estudo. Menegazzoet al.®, no ano de 2011, ao avaliar o cardapio de um Centro de
Educacdo Infantil no municipio de Floriandpolis do almocgo, encontraram baixa oferta de folhosos
(16,0%) e de frutas (4,0%). A baixa oferta de frutas, conforme observado neste estudo, por

Christmann?®? e por Menegazzoet al.*®

mostra-se preocupante.

Para os aspectos negativos, o cardapio da UAN particular teve piores resultados, pois
obteve 95,0% de cores iguais (péssimo), 100,0% dos dias com alimentos ricos em enxofre
(péssimo), 45,0% de carnes gordurosas (regular), 100% de frituras (péssimo), 100,0% de doces
(péssimo) e 100,0% presenca de doces e frituras em um mesmo dia (péssimo).Pereira etal.**um
estudo transversal, realizado no ano de 2012, que avaliou as refeigdes oferecidas por empresas
inscritas no PAT que forneciam alimentacdo no local de trabalho, localizadas na cidade de Santos-
SP,apresentaramresultadosparecidos com este estudo. Os itenscriticoscomo repeticdo de cores,
carne gordurosa, frituras, excesso dealimentos sulfurados, presenca simultanea de doces e
frituras, estiveram em quantidade e frequéncia elevadas. Resultados semelhantes também
puderam ser observados emestudo realizado por Batista etal.”, um estudo feito no Piaui no ano
de 2010 em uma UAN.

Neste estudo foi encontrado um percentual muito superior de alimentos ricos em enxofre
ao de outros estudos de Ribeiro et al.”® um estudo feito em Belém-PA em um restaurante
universitario em 2011 e Brito & Bezerra®’, um estudo feito em uma UAN localizada em hospital
publico do municipio de Vitéria da Conquista localizada na Bahia em 2011, que apresentaram valor
maximo de 42,57%. Esse resultado é negativo uma vez que o excesso do consumo de alimentos
sulfurados esta associado ao aumento da flatuléncia e do desconforto gastrointestinalzg. Esses
sintomas podem ainda serem agravados pelo fato de que os funcionarios realizam boa parte de
suas atividades trabalhistas sentados, com pouca movimentacao. Segundo a classificacao, esse é
um dos aspectos mais negativo do carddpio, com classificacdo “péssima” (100,0%).

Perante o conceito de uma alimentagao nutricionalmente equilibrada e saudavel, foi
possivel observar inadequacdo quanto ao item cores iguais. Segundo o Guia Alimentar para a
Populagao Brasileira®, guanto mais colorida é uma alimentagao, maior riqueza de micronutrientes
é encontrada, além de tornar a refeicdo mais convidativa, agradando aos comensais.

Diferentemente do Ribeiro et al.®um estudo feito em Belém-PA em um restaurante de uma
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universidade, encontraram um percentual de repeticdo de cores de 34,65%.Segundo a
classificacdo, esse é um dos aspectos negativos do cardapio, com classificacdo “péssima” (100,0%).

Outro critério avaliado pelo o método AQPC, foi a presenga de carnes gordurosas. O
aspecto aparece em 45,0% dos cardapios analisados. O que ajudou a contribuir para esse valor foi
a presenca de feijoada todas as sextas feiras. Veiros e Proenga6 em uma UAN de Santa Catarina
em 2002, observaram 15,6% e Passos (2008) em uma UAN de uma Instituicdo em Brasilia no ano
de 2007, observaram 37,5% de dias com carnes gordurosas. Sdo encontradas nesses tipos de
alimentos gordura saturadas e colesterol que podem levar a obesidade, doencas aterosclerdticas,
doencas relacionadas como cancer e doengas cardiovasculares. Por isso, é recomendado que ndo
seja excessivo podendo ser feito substituicdo, por exemplo, por carnes magras como peito de

1.** um estudo realizado em Cuiaba-MT no ano de 2012, as empresas

frangozg.Para Prado et a
costumam ofertar carnes gordurosas por apresentarem um custo inferior e uma boa aceitagdo por
parte dos comensais, porém a baixa oferta desse tipo de carne, especialmente evitando a forma
de preparo frita, em uma UAN é avaliada como um fator positivo na prevencdo de doencas
cardiovasculares. Ja em relagao a presenca de frituras, houve 100,0% de oferta.

E importante relatar que cada cliente s6 pode optar por uma das opc¢des do prato proteico,
sendo a primeira opgao a base de carnes e a segunda opgao apresenta preparagdes a base de
ovos, sendo: ovo frito ou ovo cozido que sdo distribuidos todos os dias.

A oferta isolada de doces foi de 100,0%, classificado como péssima, devido aos refrescos,
gue sao distribuidos todos os dias. Observa-se que ha maior oferta de doces do que de frutas
(27,0%), o que aponta um aspecto negativo observado. Estes resultados sdao corroborados pelos
achados de Veiros& Proenga6 em uma UAN de Santa Catarina em 2002, que encontraram 66,1%
de doces e 33,9% de frutas. De acordo com a classificacdo dos critérios, a oferta de doces isolada
ou juntamente com fritura foram consideradas aspectos negativos, com respectivas classificagdes

“péssimo”. Ja a oferta de frutas é considerada um aspecto positivo, mas neste cardapio recebeu

classificagao “péssimo”.

CONCLUSAO

Conclui-se, a utilizacdo do método AQPC é uma ferramenta util na elaboracdo de cardapios
e permite detectar falhas e definir solugdes a serem implementadas na revisao e adequagdo dos
cardapios, de forma a considerar as exigéncias nutricionais que garantam a manutencdo da saude

dos individuos e a satisfatdria oferta de nutrientes. Além do AQPC, sugere-se a utilizacdo de outros
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métodos de avaliagao, como a pesquisa de satisfagdao, no intuito de obter informagdes relevantes

gue possibilitem a melhoria no servico oferecido.
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