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Este estudo avalia qualitativamente o cardápio e a presença de alimentos funcionais nas preparações do restaurante 
popular do município de Araraquara, São Paulo. Esse estabelecimento integra a rede de ações e programas da 
Fome Zero, política de inclusão social, administrada pelo Ministério do Desenvolvimento Social e Combate à Fome, 
visando à oferta de refeições prontas saudáveis e a preços acessíveis, reduzindo assim, o número de pessoas em 
situação de insegurança alimentar. Realizou-se um estudo de caso descritivo, de caráter qualitativo, durante o 
período de fevereiro a abril de 2014. Analisou-se qualitativamente o cardápio do almoço de 12 semanas pelo 
método Análise Qualitativa das Preparações do Cardápio. A presença de alimentos funcionais foi avaliada por 
meio da identificação, quantidade e frequência oferecida nas preparações do cardápio, seguindo as recomendações 
da American Dietetic Association de 2004. O cardápio apresentou como aspectos positivos, oferta de frutas como 
sobremesa 89,7%, carnes gordurosas 6,9%, doces 12,1% e não foi observada oferta de frituras e doces no mesmo 
dia. A baixa oferta de saladas de folhosos e a monotonia de cores das preparações foram evidentes, sendo um 
aspecto negativo do cardápio. Os alimentos funcionais foram identificados principalmente em frutas e verduras, 
oferecidos todos os dias. Conclui-se que o restaurante popular avaliado ofereceu um cardápio adequado quanto 
aos itens analisados. Destaca-se que a introdução de uma alimentação saudável e de alimentos funcionais na dieta 
de cada indivíduo deve ser contínua, auxiliando na prevenção de doenças e na busca da saúde. 
 
Palavras-chave: planejamento de cardápio, Segurança Alimentar e Nutricional, alimento funcional. 
 
 

Evaluation of the menu and identification of functional foods: a qualitative study 

of a Popular Restaurant in Araraquara, São Paulo, Brazil 

 
 
This study evaluated qualitatively the menu and the presence of functional foods in the popular restaurant in the 
city of Araraquara, São Paulo. This establishment provides healthy cooked meals at affordable prices for people in 
food insecurity, as a part of Fome Zero Program, a governmental support for social inclusion and famine relief, 
managed by the Ministry of Social Development and Fight Against Hunger. A qualitative study was carried out from 
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February to April 2014 to analyze the lunch menu of 12 weeks by the Qualitative Analysis Method of Menu 
Preparation. The presence of functional foods was assessed by identifying the functional food item, the amount, 
and the frequency it was offered on the menu, according to the recommendations of the American Dietetic 
Association 2004. The positive aspect of the menu consisted of providing fruits as a dessert at 89.7% of times, 
fatty meats at 6.9%, whereas candies were provided only 12.1% of times with no fried dish and candy provided on 
the same day. The low supply of leafy salads and monotony color of the food items were markedly a negative 
aspect of the menu. Functional foods have been identified mainly in fruits and vegetables offered every day. 
Regarding the food items that composed the menu, the popular restaurant offered an appropriate menu, which 
reinforces a healthy eating and consumption of functional foods, helping to prevent disease and seeking health 
habits. 
 
Keywords: menu planning, Food Security and Nutrition, functional food. 

 

INTRODUÇÃO 

A Política Nacional de Alimentação e Nutrição 
(PNAN), homologada em 1999, integra a Política 
Nacional de Saúde [1]. Tem como principal objetivo 
contribuir com o conjunto de políticas de governo 
voltadas à concretização do direito humano universal à 
alimentação e nutrição adequadas e à garantia da 
Segurança Alimentar e Nutricional da população. 

A PNAN tem como diretrizes a promoção de 
práticas alimentares saudáveis e a prevenção e o 
controle dos distúrbios nutricionais e das doenças 
associadas à alimentação e nutrição, o monitoramento 
da situação alimentar e nutricional, a garantia da 
qualidade dos alimentos disponíveis para consumo no 
País, o desenvolvimento de pesquisas e recursos 
humanos, bem como o estímulo às ações intersetoriais 
que propiciem o acesso universal aos alimentos [1]. 

Dentre as políticas de SAN, está o Programa 
de Restaurantes Populares [2], um dos programas 
integrados à rede de ações e programas do Fome Zero, 
política de inclusão social estabelecida em 2003, que são 
administrados pelo poder público como um sistema 
integrado, entre o Ministério do Desenvolvimento 
Social e Combate à Fome em Municípios, Estados e 
Distrito Federal. O Programa de Restaurantes 
Populares é operacionalizado por meio de Unidades de 
Alimentação e Nutrição (UAN), destinadas ao preparo 
e à comercialização de refeições saudáveis, oferecidas a 
preços acessíveis à população, localizadas 
preferencialmente em grandes centros urbanos de 
cidades com mais de 100 mil habitantes [2]. Devem 
atender prioritariamente à população em insegurança 
alimentar, principalmente pessoas de baixa renda. No 

Brasil, em 2014, estavam em funcionamento 89 
Restaurantes Populares [2]. 

A alimentação oferecida nestas UANs deve 
assegurar à população, principalmente a aqueles com 
vulnerabilidade nutricional, o acesso ao alimento 
seguro, de qualidade, balanceado nutricionalmente, por 
isso uma opção que está se estimulando é o consumo 
de alimentos funcionais por meio da introdução destes 
no cardápio diário da UAN. Os alimentos funcionais, 
são todos os alimentos ou bebidas que, consumidos na 
alimentação cotidiana, podem trazer benefícios 
fisiológicos específicos, graças à presença de 
ingredientes fisiologicamente saudáveis [3-6]. 

Algumas pesquisas têm analisado o consumo 
e/ou utilização de alimentos funcionais nos 
restaurantes populares no Brasil, tendo em vista a 
importância da introdução destes no cardápio como 
uma forma de estimular seu consumo. No entanto, falta 
um maior esclarecimento aos usuários sobre sua 
importância para a saúde, notadamente quando 
veiculados por meio de refeições que constituem 
recursos para a promoção da saúde e bem-estar [7,8]. 

Assim, propôs-se uma Avaliação Qualitativa 
das Preparações do Cardápio (AQPC), com enfoque 
especial para a presença de alimentos funcionais, 
baseado na qualidade de cardápios elaborados e 
aspectos nutricionais e sensoriais, conforme proposta 
de Veiros e Proença [9]. Este método pretende auxiliar o 
profissional de nutrição na elaboração de cardápios 
mais adequados do ponto de vista de alguns aspectos, 
tais como, sensoriais, nutricionais e parâmetros de 
saúde cientificamente preconizados [10]. 
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Portanto, o presente estudo teve como 
objetivo avaliar qualitativamente os cardápios 
oferecidos no restaurante popular do Município de 
Araraquara, estado de São Paulo, com enfoque na 
presença de alimentos funcionais. 

METODOLOGIA 

Foi realizado um estudo de caso descritivo, de 
caráter qualitativo no restaurante popular do Município 
de Araraquara, São Paulo. A coleta dos dados foi 
realizada durante os meses de fevereiro a abril de 2014, 
com exceção dos finais de semana e feriados. 

Caracterização do restaurante popular 

A Unidade de Alimentação e Nutrição (UAN) 
possui um cardápio com preparações padronizadas 
para almoço, composto por prato base (arroz e feijão), 
o prato principal (proteico), uma guarnição, a salada, 
dois tipos de sobremesas (fruta da época ou doce) e um 
suco artificial. A UAN estudada fornece em média 
1.000 refeições diárias (almoço) a um preço de R$ 1,00 
para pessoas cadastradas no Programa Bolsa Família e 
aposentados inscritos na Secretaria Municipal de 
Assistência e Desenvolvimento Social, e R$ 2,00 para o 
restante da população. As preparações são dispostas em 
balcões térmicos quentes e a modalidade de distribuição 
das refeições é self-service, com porcionamento do prato 
proteico. O cardápio é elaborado pelas nutricionistas, e 
disposto no site da prefeitura do município de 
Araraquara para conhecimento da população em geral. 

Avaliação Qualitativa das Preparações do 
Cardápio 

Foram analisados os cardápios do almoço de 
12 semanas, totalizando 58 cardápios, com base no 
método Analise Qualitativa das Preparações do 
Cardápio – Método AQPC, proposto por Veiros e 
Proença [9]. Avaliou-se a presença de folhosos, 
alimentos ricos em enxofre (duas ou mais preparações 
ricas, exceto feijão), frutas, doces, frituras, carnes 
gordurosas, monotonia de cores e técnicas de preparo. 

A presença de folhosos e frutas foi avaliada 
como aspecto positivo do cardápio [11] e, a partir dessa 
presença (distribuição percentual) no cardápio, foram 
classificados de acordo com as seguintes opções: 
“Ótimo”, “Bom”, “Regular”, ‘Ruim” e “Péssimo”, 
conforme mostrado no Quadro 1. 

Quadro 1. Critério de classificação dos aspectos do 
cardápio. 

 

Classificação 
Categorias  

(%) 

Ótimo ≥ 90 

Bom 75 a 89 

Regular 50 a 74 

Ruim 25 a 49 

Péssimo < 25 
Fonte: Prado BG, Nicoletti AL e Faria CD (2013) [11]. 

A presença de cores iguais, duas ou mais 
preparações ricas em enxofre, carne gordurosa, fritura, 
doce e oferta de doce e fritura no mesmo dia foram 
considerados aspectos negativos do cardápio [11] e 
classificados de acordo com o Quadro 2. 

Quadro 2. Critério de classificação dos aspectos negativos 
do cardápio. 

 

Classificação 
Categorias  

(%) 

Ótimo ≤ 10 

Bom 11 a 25 

Regular 26 a 50 

Ruim 51 a 75 

Péssimo > 75 
Fonte: Prado BG, Nicoletti AL e Faria CD (2013) [11]. 

A presença de frutas é considerada adequada 
quando estas foram ofertadas em, pelo menos, cinco 
dias na semana, de acordo com a recomendação da 
Organização Mundial de Saúde (OMS), a qual 
preconiza para a população, metas de ingestão de 
nutrientes e recomenda o consumo de, pelo menos, 
400g de frutas, legumes e verduras diariamente para a 
prevenção de Doenças Crônicas Não Transmissíveis, 
como por exemplo, doenças cardiovasculares, câncer, 
diabetes e obesidade [12,13]. 

Foram pesadas as frutas e verduras de três dias 
do cardápio para identificar a quantidade ofertada no 
restaurante. 

Os folhosos foram classificados como 
adequados quando abrangiam uma porção diária para 
os usuários do restaurante principalmente quanto 
conteúdo de fibras [10]. 

Considerando a importância do aspecto visual 
da alimentação, quanto à cor, os cardápios foram 
considerados monótonos quando constavam 
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repetições de preparações, ou seja, oferta da mesma 
preparação ou dos mesmos alimentos na mesma 
semana. 

Quanto aos alimentos sulfurados, devem ser 
limitados na oferta diária, para não causar sensação de 
mal-estar, como desconforto gástrico [5]. São 
considerados alimentos sulfurados: abacate, acelga, 
aipo, alho, amendoim, batata-doce, brócolis, castanhas, 
cebola, couve-de-bruxelas, couve-flor, ervilha, feijão, 
gengibre, goiaba, jaca, lentilha, maçã, melancia, melão, 
milho, mostarda, nabo, nozes, ovo, rabanete, repolho, 
uva, entre outros [10]. Segundo Veiros e Proença [9], 
cardápios que contém diariamente duas ou mais 
preparações sulfuradas são considerados inadequados. 
Porém, deve-se levar sem contar que este fato não deve 
ser considerado para o consumo diário do feijão, visto 
que o mesmo integra a alimentação habitual da 
população brasileira. 

Ao contrário das frutas, os doces deveriam 
integrar o cardápio de poucos dias da semana [9]. A 
oferta excessiva de preparações doces é considerada 
inadequada. A associação destes alimentos pode 
acarretar a oferta de excesso lipídico e de carboidratos 
simples, sendo considerado um aspecto negativo de um 
cardápio [10]. 

Em relação às técnicas de cocção empregadas 
nas preparações, Veiros e Proença [9] alertam para os 
problemas acarretados pela monotonia e a repetição 
sempre das mesmas técnicas. 

Por se tratar da análise de preparações, não 
houve necessidade de submissão do projeto para análise 
do Comitê de Ética em Pesquisa, Além disso, os 
cardápios são disponibilizados no site da prefeitura de 
Araraquara como um documento público e para 
conhecimento da população em geral. Este trabalho foi 
previamente autorizado pela prefeitura de Araraquara. 

 

 

Identificação dos Alimentos Funcionais 
ofertados pelo restaurante popular 

Para a análise do cardápio foram conhecidos 
os alimentos funcionais ofertados pelo Restaurante, 
avaliados por meio da identificação dos compostos 
bioativos presentes nos alimentos, média do peso do 
alimento e frequência oferecida por meio das 
preparações do cardápio, seguindo as recomendações 
da American Dietetic Association [14]. 

Processamento e Análise dos Dados 

Foi utilizado o Método de Análise Qualitativa 
das Preparações do Cardápio – AQPC. Cálculos de 
frequências das variáveis qualitativas da ocorrência 
semanal foram elaborados. 

RESULTADOS 

No método AQPC dos cardápios do 
restaurante popular de Araraquara, encontram-se como 
aspectos positivos a presença de frutas como 
sobremesa em 52 dias (89,7%) (Tabela 1). 
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Tabela 1. Distribuição dos cardápios (restaurante popular). Araraquara, São Paulo, 2014. 

 

Características 
Período 

Ocorrência  
(%) Fevereiro Março Abril 

Total  
(dias) 

Dias de cardápio 20 18 20 58  
Fruta de sobremesa 19 15 18 52 89,7 
Saladas de folhosos 7 3 5 15 25,9 
Cores iguais 10 9 5 24 41,4 
Ricos em enxofre 4 3 5 12 20,7 
Frituras 0 0 0 0 0,0 
Carne gordurosa 1 1 2 4 6,9 
Doce de sobremesa 1 4 2 7 12,1 
Fritura + Doce 0 0 0 0 0,0 

Fonte: Elaborada pelos autores, tendo por base informações publicadas por Veiros e Proença (2003) [9]. 

 

Foi calculada a média do peso das frutas e 
verduras integrantes do cardápio (três dias), com 
valores de 155g e 78,3g, respectivamente. 

Foi constatada nas refeições avaliadas, uma 
oferta de carnes gordurosas de 6,9%. A oferta de doce 

foi de 12,1%, observada em sete dias, com oferta 
também de gelatina, doce de goiaba, canjica, pudim de 
chocolate e curau. Não foi verificada oferta de frituras 
e/ou frituras + doce no mesmo dia, assegurando o 
controle entre lipídeos e carboidratos simples (Tabela 1 
e 2). 

 

Tabela 2. Classificação dos itens analisados das preparações dos cardápios (restaurante popular). Araraquara, São Paulo, 2014. 

 
Itens n % Classificação 

Frutas de sobremesa 52 89,7 Bom 
Saladas de folhosos 15 25,9 Ruim 
Cores iguais 24 41,4 Regular 
Ricos em enxofre 12 20,7 Bom 
Frituras 0 0,0 Ótimo 
Carne gordurosa 4 6,9 Ótimo 
Doce de sobremesa 7 12,1 Bom 
Fritura + Doce 0 0,0 Ótimo 

Fonte: Elaborada pelos autores, tendo por base informações publicadas por Prado BG; Nicoletti AL e Faria CD (2013) [11]. 

 

Como aspectos negativos do cardápio foram 
encontrados 25,9% de saladas de folhosos, ou seja, um 
conteúdo que disponibiliza baixa quantidade de fibras e 
alguns minerais. 

No tocante à monotonia, 41,4% dos cardápios 
apresentaram repetição de cores das preparações, 
situação que pode influenciar na escolha dos alimentos, 
principalmente porque os usuários não serão 
estimulados a reconhecer que a presença de cores 
distintas é indicativo de presença de nutrientes diversos 
(condicionantes das diferentes cores dos alimentos). 

Não havendo reconhecimento, o consumidor escolherá 
as cores e as formas de cocção que mais lhe agradam. 

A Figura 1 apresenta a distribuição das técnicas 
de cocção adotadas e identificadas para o prato 
principal durante os dias de análise. 
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Figura 1. Distribuição das técnicas de preparo para carnes 
como prato principal. Araraquara, São Paulo, 2014. 
 

 

Os principais tipos de carnes identificadas 
foram a carne bovina e o peixe. A oferta foi 
principalmente na forma cozida (48,3%), assada 
(37,9%) e ensopada (13,8%). Estes métodos de cocção 

que envolvem o calor úmido foram diferenciados, 
atendendo as diversas preferências alimentares. Não foi 
utilizada a fritura para as carnes como técnica de cocção, 
destacando-se um cardápio com maior controle da 
qualidade nutricional e adequado para a população alvo 
composta majoritariamente por adultos e idosos. 

Para a identificação dos alimentos funcionais, 
foram selecionadas 11 preparações, os alimentos 
presentes e seus respectivos compostos bioativos. Foi 
comparada a média do peso do alimento oferecido por 
dia e a quantidade recomendada na literatura [14]. 
Observou-se que as maiores frequências do 
oferecimento de alimentos funcionais foram: o tomate 
(13 dias), a berinjela (9 dias), a laranja (9 dias) e a maçã 
(8 dias) (Tabela 3). 

 

 

Tabela 3. Identificação de alimentos funcionais presentes (cardápios do restaurante popular). Araraquara, São Paulo, 2014. 
 

Preparação 
Alimento 
funcional 
presente 

Composto bioativo 
Média do peso (em 
gramas) do alimento 

oferecido/dia 

Quantidade recomendada 
[14 ] 

Frequência 
(dias) 

Cenoura sautê 
 

Cenoura Betacaroteno 72 15mg/día 6 

Tomate Tomate Licopeno 78 ½ xícara de chá/dia (30mg 
ou 10 porções/semana) 

 

13 

Chicória Chicória Prebióticos – 
frutooligosacarídeos 

e inulina 
 

78 10g/dia 6 

Berinjela Berinjela Antocianinas 
 

78 200g 9 

Melancia Melancia Licopeno 155 ½ xícara de chá/dia (30mg 
ou 10 porções/semana) 

 

7 

Maçã Maçã Flavonóides, 
antocianinas 

 

155 50-500 mg 8 

Beterraba Beterraba Antocianinas 
 

78 200g 8 

Mamão Mamão Betacaroteno 
 

155 15 mg/dia 4 

Laranja Laranja Flavonoides 
 

155 26mg e 1g/dia 9 

Peixe ensopado Peixe Ômega 3 163 2 porções de peixes 
“gordurosos”/semana 

 

7 

Repolho Repolho Glicosinolatos e 
indoóis 

78 > ½ xícara de chá/dia 5 

Fonte: Elaborada pelos autores tendo por base dados da ADA, American Dietetic Association [14]. 
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DISCUSSÃO 

Os resultados indicam presença de frutas e 
verduras, obedecendo ao consumo mínimo 
recomendado de 400 gramas per capita ou de pelo menos 
cinco porções por dia, como preconizado pela 
Organização Mundial da Saúde (OMS) [12]. Neste 
estudo foi atingido 58% da recomendação pela OMS, 
correspondente a presença em 52 dias. 

Menegazzo, Fracalossi, Fernandes e Medeiros 
[15] encontraram uma baixa oferta de frutas (4,0%), 
legumes e verduras em cardápios analisados. Os autores 
observaram também que em apenas um dia do mês foi 
oferecida mais de uma porção de fruta. 

De acordo com os resultados observados 
neste estudo foi baixa a oferta de dois ou mais alimentos 
ricos em enxofre (20,7%), excluindo o feijão, já que este 
é um prato diário e característico da alimentação 
brasileira. Os alimentos ricos em enxofre podem causar 
desconforto gástrico, por isso deve-se evitar a presença 
de dois ou mais alimentos que contenham esse mineral. 
Com relação aos aspectos negativos do cardápio os 
resultados do presente estudo foram semelhantes a 
alguns dados da literatura [10]. Brito e Bezerra [16] 
também identificaram apenas 19,4% de folhosos nos 
cardápios dos acompanhantes de uma UAN hospitalar. 

Nesse sentido, ferramentas que auxiliem na 
avaliação dos cardápios, em especial para a alimentação 
oferecida nos restaurantes populares, são favorecedoras 
para a promoção da segurança alimentar e nutricional. 
Com isso a Análise Qualitativa das Preparações do 
Cardápio (AQPC), desenvolvida por Veiros e Proença 
[9], auxilia o nutricionista na elaboração de um cardápio 
mais adequado tanto do ponto de vista nutricional 
quanto nos aspectos sensoriais, permitindo que o 
mesmo elabore análise qualitativa da composição do 
cardápio, seguindo critérios de cores, técnica de 
preparo, repetições, combinações, oferta de frutas, 
folhosos e o teor de enxofre. 

Na identificação de alimentos funcionais 
presentes no cardápio, foi identificada a utilização de 4 
alimentos, tais como tomate, berinjela, laranja e maçã, 
os quais possuem propriedades funcionais que tem sido 
descritas na literatura. Hadley, Miller, Schwartz e 
Clinton [17], por exemplo, constataram que o consumo 
diário de derivados do tomate, com 15 mg de licopeno 
(principal composto bioativo), aliados a outros 
fitonutrientes, aumentam significativamente a proteção 

às lipoproteínas do estresse oxidativo. O licopeno tem 
atuação na prevenção de câncer de próstata e reduz os 
níveis de colesterol [17]. Encontra-se presente no tomate 
e derivados, como a goiaba vermelha, pimentão 
vermelho, melancia e beterraba. Consumo cotidiano de 
produtos de tomate que são ricos em licopeno tem sido 
associado com a reduzida incidência de câncer de 
próstata [18]. 

Outros compostos são os flavonóides, uma 
classe de compostos fenólicos que diferem entre si pela 
sua estrutura química e características particulares. 
Frutas, vegetais, grãos, flores, chá e vinho são exemplos 
de fontes destes compostos [19]. 

As antocianinas (flavonóides), por exemplo, 
estão largamente distribuídos na natureza e são 
responsáveis pela maioria das cores azul, violeta e todas 
as tonalidades de vermelho que aparecem em flores, 
frutos, algumas folhas, caules e raízes de plantas [20]. Na 
berinjela são as antocianinas que conferem uma cor 
púrpura à casca. Antocianinas são os compostos 
responsáveis pelas propriedades antioxidantes 
atribuídas ao fruto [21]. 

Porém, além do efeito das antocianinas, a 
berinjela apresenta elevado teor de fibras totais, as quais 
podem ser atribuídas um possível efeito 
hipocolesterolêmico. Este efeito pode ser atribuído 
também à base seca (44,12%), sendo pouco mais da 
metade representado pela fibra alimentar solúvel [21].  

No estudo realizado em ratos por Gonçalves et 
al. [22] a nasunina (antocianina) e a delfinidina 
contribuíram para a redução do colesterol sérico total e 
para a elevação do colesterol HDL, o que se deve, em 
parte, à inibição da absorção intestinal de colesterol e 
ácidos biliares. 

Flavonóides e fenóis presentes em frutas 
como, por exemplo, a maçã, são benéficos para a saúde 
humana devido à sua atividade antioxidante [23]. Outros 
estudos realizados em mais de 30.000 mulheres, 
também mostraram que os flavonóides, contidos em 
maçãs, diminuem o risco de doença cardiovascular pós-
menopausa [24,25]. Esse efeito protetor das maçãs em 
relação às doenças cardiovasculares é devido em parte 
pela sua capacidade para diminuir o colesterol sérico [26]. 

A laranja também foi outro alimento presente 
no cardápio com propriedades funcionais. Trata-se de 
alimento com um alto conteúdo de vitamina C e as 
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quantidades apreciáveis de outros nutrientes essenciais, 
como carotenóides, potássio e folato. As frutas cítricas, 
incluindo o suco de laranja, são fontes dos flavonóides, 
hesperidina e naringinina, que protegem contra o 
câncer [27] e a aterosclerose [ 28]. 

De acordo com Cesar, Rodrigues, Araújo e 
Aptekmann [29], o consumo crônico de suco de laranja 
reduz significativamente o colesterol total e o LDL-C, 
tanto nos homens (11%; p<0,05) como nas mulheres 
(10%; p<0,05). A importância dos alimentos funcionais 
para a saúde humana tem sido muito estudada e, apesar 
de não terem poder curativo, apresentam componentes 
ativos que são capazes de trazer resultados positivos 
sobre a redução de riscos para algumas doenças [30]. 

As UANs devem primar pelo oferecimento de 
refeições nutritivas, equilibradas, seguras, promotoras 
de saúde e bem-estar. Em geral, existe um cuidado 
maior na elaboração de cardápios em UANs do que em 
restaurantes comerciais, uma vez que os últimos 
costumam dar maior enfoque para as propriedades 
sensoriais das preparações [31]. 

CONCLUSÃO 

O método AQPC se mostrou um bom 
instrumento para a avaliação da qualidade das refeições, 
especialmente quando são considerados os aspectos 
nutricionais e alguns aspectos sensoriais. 

Conclui-se que o restaurante popular avaliado 
ofereceu um cardápio adequado quanto aos itens 
analisados pelo método AQPC, em relação à oferta de 
frutas e verduras e presença de alimentos funcionais 
identificados. 

As técnicas de preparo empregadas foram 
apropriadas, notadamente quando se considera a faixa 
etária da população atendida pela Unidade de 
Alimentação e Nutrição. 

A inclusão, com maior frequência, nas 
refeições, de alimentos funcionais, pelas possibilidades 
de serem mais nutritivos e promotores de saúde e bem 
estar, representa um avanço para a promoção da 
qualidade dos restaurantes particulares e institucionais. 
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