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Introdução: Os restaurantes universitários (RUs) são essenciais na oferta de refeições saudáveis aos estudantes. 
Logo, a avaliação dos cardápios dos RUs é etapa importante no processo produtivo de refeições. Objetivo: 
Adaptar e testar o Índice de Qualidade da Coordenação de Segurança Alimentar (IQ COSAN) para avaliar 
cardápios de RUs segundo as recomendações do Guia Alimentar para a População Brasileira (GAPB). Métodos: 
O IQ COSAN – ferramenta para avaliação qualitativa de cardápios escolares - foi adaptada para contemplar a 
classificação de alimentos adotada pelo GAPB e considerar especificidades dos cardápios elaborados nos RUs. 
Após, o índice foi testado mediante aplicação em uma amostra de cardápios semanais de RUs de dez universidades 
públicas brasileiras (duas por região). Resultados: O IQ COSAN Adaptado manteve a avaliação da oferta diária 
dos grupos de alimentos e semanal da diversidade alimentar, de alimentos regionais e da sociobiodiversidade. Como 
diferencial, ele considera os graus de processamento dos alimentos, a oferta diária de preparações vegetarianas, e 
pontuação e classificação final de 0 a 100 pontos. No teste, a maioria dos cardápios foi classificado como “precisa 
de melhoras”, e a diferença de médias das duas formas de aplicação (almoço e jantar juntos; ou separados) não foi 
estatisticamente significante. Conclusão: O IQ COSAN Adaptado apresenta fácil aplicação e possibilita análise 
das refeições almoço e jantar juntas ou separadas. Planeja-se a continuidade da avaliação do IQ COSAN Adaptado 
dado o potencial da ferramenta em instrumentalizar estudantes e profissionais na elaboração e monitoramento de 
cardápios alinhados às recomendações do GAPB.  
 
Palavras-chave: Planejamento de Cardápio, Restaurantes, Melhoria da Qualidade, Guias Alimentares. 

 
 

Adapting and testing of the Quality Index of the Food Security 
Coordination (IQ COSAN) for evaluating menus in university 

restaurants 
 
Introduction: University restaurants (RUs) play a crucial role in providing healthy meals to students. Evaluating 
the menus of RUs is an important step in the meal production process. Objective: To adapt and test the Food 
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Safety Coordination Quality Index (IQ COSAN) to evaluate menus at RUs according to the recommendations of 
the Dietary Guidelines for the Brazilian Population (GAPB). Methods: The IQ COSAN - a tool for qualitative 
evaluation of school menus - was adapted to consider the classification of foods adopted by the GAPB and the 
specificities of the menus prepared in RUs. The index was tested by applying it to a sample of weekly menus from 
RUs of ten Brazilian public universities (two per region). Results: The Adapted IQ COSAN maintained the 
assessment of the daily offer of food groups and the weekly offer of dietary diversity, regional foods, and socio-
biodiversity. As a differentiator, it considers the degree of food processing, the daily offer of vegetarian 
preparations, and the final score and classification from 0 to 100 points. Most of the tested menus were classified 
as "needs improvement"; the difference in means between the two forms of application (lunch and dinner together; 
or separately) was not statistically significant. Conclusion: The Adapted IQ COSAN is easy to apply and makes 
it possible to analyse lunch and dinner meals together or separately. Further evaluation of the Adapted IQ COSAN 
is planned given the tool's potential to instrumentalise students and professionals in developing and monitoring 
menus aligned with the GAPB recommendations. 
 
Keywords: Menu Planning, Restaurants, Quality Improvement, Food Guide. 
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INTRODUÇÃO 

Para muitos estudantes, a entrada na 
universidade acaba coincidindo com o início da fase 
adulta da vida, quando sentem a necessidade de 
assumir responsabilidades e responder por suas 
ações, incluindo aquelas relacionadas à alimentação. 
São distintos os motivos que podem influenciar as 
diferentes escolhas alimentares nessa fase da vida, 
como a disponibilidade e acesso físico e financeiro 
aos alimentos no ambiente universitário, além das 
questões relacionadas à falta de tempo que os 
estudantes enfrentam em decorrência das atividades 
acadêmicas1,2.  

Os restaurantes universitários (RUs) acabam 
tendo papel importante na oferta de refeições 
saudáveis a esses estudantes. Isso porque a 
localização dos RUs dentro das universidades e seus 
horários de funcionamento no intervalo das aulas 
proporcionam que os estudantes realizem suas 
refeições nesses espaços, economizando tempo e 
dinheiro. Além disso, os RUs visam diminuir a 
evasão do ambiente acadêmico, contemplando 
estudantes de baixa renda e ofertando refeições com 
custo acessível, essas que podem até ser gratuitas para 
alunos cadastrados em programas de assistência 
social3,4. 

Como o propósito dos RUs é promover e 
manter a saúde dos seus frequentadores, os 
nutricionistas responsáveis por esses restaurantes 
devem garantir o planejamento e execução de 
cardápios que estimulem hábitos alimentares 
saudáveis, sempre elaborados de acordo com as 
recomendações de alimentação saudável (AS) 
vigentes no país3,4. 

Segundo o Guia Alimentar para a População 
Brasileira (GAPB)5, uma AS deve ser baseada em 
alimentos in natura ou minimamente processados, 
em grande variedade e predominantemente de 
origem vegetal; óleos, gorduras, sal e açúcar devem 
ser utilizados “em pequenas quantidades ao temperar 
e cozinhar alimentos e criar preparações culinárias”; 
o uso de alimentos processados deve ser limitado, 
priorizando o consumo “em pequenas quantidades, 
como ingredientes de preparações culinárias ou 
como parte de refeições baseadas em alimentos in 
natura ou minimamente processados”; e o consumo 
de alimentos ultraprocessados deve ser evitado. 

Nesse sentido, considera-se essencial que os 
nutricionistas atuantes nos RUs tenham acesso a 
ferramentas para avaliar a qualidade dos cardápios 
elaborados, considerando tais recomendações.  

Chagas6 realizou um levantamento na 
literatura e constatou a existência de distintos 
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instrumentos direcionados para a avaliação de 
cardápios institucionais adaptados para a realidade 
brasileira. Dentre eles, destacaram-se o AQPC 
(Avaliação Qualitativa das Preparações do Cardápio), 
o AQNS (Avaliação de Qualidade Nutricional e 
Sensorial), o IQR (Índice de Qualidade da Refeição), 
e o Índice de Qualidade da Coordenação de 
Segurança Alimentar e Nutricional (IQ COSAN) – 
este último, desenvolvido em 2018 pela Coordenação 
de Segurança Alimentar e Nutricional (COSAN), do 
Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educação 
(FNDE), e voltado para a avaliação de cardápios 
escolares no âmbito do Programa Nacional de 
Alimentação do Escolar (PNAE)7. Contudo, não se 
identificou uma ferramenta voltada especificamente 
para avaliar qualitativamente os cardápios de RUs, 
levando em consideração as recomendações de AS 
do atual GAPB5.  

Dentre os instrumentos para avaliação de 
cardápios institucionais disponíveis para uso na 
realidade brasileira, o IQ COSAN8,7 foi o que 
contemplou o maior número de características de AS 
destacadas pelo GAPB. Sua estrutura contempla a 
avaliação e pontuação de grupos de alimentos 
similares aos apresentados no atual GAPB5, e 
componentes destacados como relevantes para uma 
AS presentes no GAPB, como a inclusão de 
alimentos regionais e da sociobiodiversidade, além da 
avaliação da diversidade alimentar dos cardápios 
ofertados. 

Entretanto, por ser voltado para a avaliação 
qualitativa dos cardápios elaborados para a 
alimentação escolar no âmbito do PNAE, o IQ 
COSAN atendia as legislações vigentes desse 
Programa, que na ocasião classificavam alguns 
alimentos de forma distinta da proposta adotada pelo 
GAPB8,7. Além disso, também não contemplava as 
especificidades dos cardápios dos RUs e do seu 
público-alvo. 

Optou-se, portanto, pela adaptação e teste 
do IQ COSAN7 para avaliação de cardápios de RUs, 
considerando as especificidades dos cardápios 

desenvolvidos nesses restaurantes institucionais, do 
seu público-alvo, e as recomendações de AS do 
GAPB5. Essa adaptação visou instrumentalizar os 
profissionais atuantes em RUs que, ao fazerem uso 
do IQ COSAN Adaptado, poderão avaliar e, 
também, monitorar a execução dos cardápios nesses 
restaurantes institucionais. 

MÉTODOS 

A adaptação do IQ COSAN para avaliação 
qualitativa de cardápios de RUs segundo as 
recomendações de AS do GAPB5 envolveu o 
desenvolvimento de quatro etapas metodológicas9: a) 
Primeira etapa – Identificação dos itens do IQ 
COSAN que necessitavam de adaptação; b) Segunda 
etapa - Adaptação do IQ COSAN; c) Terceira etapa 
- Teste do IQ COSAN Adaptado; e d) Quarta etapa 
- Elaboração do manual para uso do IQ COSAN 
Adaptado. 

Primeira etapa – Identificação dos itens do 
IQ COSAN que necessitavam de adaptação 

Após análise do Manual do IQ COSAN 
original, constatou-se que ele era disponibilizado em 
planilhas do aplicativo Excel®, e pontuava a presença 
ou ausência de alguns componentes: presença de seis 
grupos de alimentos, presença de alimentos regionais 
e da sociobiodiversidade, diversidade dos alimentos 
oferecidos semanalmente, além de ausência de 
alimentos classificados como restritos, proibidos e 
doces8,7.  

A proposta de adaptação do IQ COSAN 
teve como ponto de partida a identificação dos itens 
apresentados na ferramenta que não contemplavam 
as recomendações de AS do atual GAPB5 e que não 
consideravam as especificidades dos cardápios 
usualmente elaborados nos RUs, visto que a 
composição dos cardápios da alimentação escolar e 
dos RUs diferem em estrutura e especificidades do 
público-alvo10. O Quadro 1 apresenta as adaptações 
feitas a partir dos itens do instrumento original. 
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Quadro 1. Adaptações dos itens do Índice de Qualidade da Coordenação de Segurança Alimentar (IQ COSAN) para avaliação 
de cardápios de restaurantes universitários. São Paulo, 2020. 

Item original do 
IQ COSAN 

Esse item 
foi 

adaptado? 
(sim ou 

não) 

Justificativa para adaptação do item Adaptações feitas 
Referência que 

embasou a 
adaptação 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
1. Avaliação de presença 

diária de seis grupos de 

alimentos: grupo dos 

cereais e tubérculos, 

grupo dos feijões, grupo 

de legumes e verduras, 

grupo das frutas in 

natura, grupo dos leites e 

derivados, grupo das 

carnes e ovos. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Sim 

Segundo o GAPB5: 

- A maioria dos brasileiros, de diferentes regiões do 

país, compõe sua alimentação do almoço e jantar com 

base no grupo dos cereais, grupos das raízes e 

tubérculos, grupo dos feijões, grupo de legumes e 

verduras, grupo das carnes e ovos e grupo das frutas in 

natura. O grupo de leite e derivados não aparece com 

frequência na maioria das refeições de almoço e jantar 

dos brasileiros, sendo comum esse grupo compor o 

café da manhã e pequenas refeições. 

 

-Muitas razões levam algumas pessoas a não 

consumirem alimentos de origem animal, se tornando 

vegetarianas. Com isso, o consumo de alimentos de 

origem animal não é necessário para uma alimentação 

saudável, mas vale ressaltar que a restrição de qualquer 

alimento impõe maior atenção na escolha da 

combinação dos demais grupos de alimentos. 

 

- No GAPB, os alimentos são separados nos seguintes 

grupos: grupo dos feijões, grupo dos cereais, grupo das 

raízes e tubérculos, grupo dos legumes e verduras, 

grupo das frutas, grupo das castanhas e nozes, grupo 

do leite e queijos e grupo das carnes e ovos. Portanto, 

para contemplar os grupos preconizados no GAPB, se 

fez necessário a separação do grupo cereais e 

tubérculos apresentado no IQ COSAN original. 

- Grupo de leite e 

derivados 

substituído para: 

presença de opção 

do prato principal 

para vegetarianos. 

 

- Incorporação da 

definição de 

preparações 

vegetarianas nas 

planilhas 

complementares de 

apoio. 

 

- Grupo dos cereais 

e tubérculos 

modificados para 

dois grupos 

separados: grupo 

dos cereais e grupo 

das raízes e 

tubérculos. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
5 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 

 
2.Alimentos permitidos. 

 
 
 
 

Sim 

Os alimentos permitidos do IQ COSAN7 não 

diferenciam os alimentos in natura e minimamente 

processados dos alimentos processados e 

ultraprocessados. 

O GABP5 recomenda que uma alimentação saudável 

seja baseada em alimentos do grupo de alimentos in 

natura e minimamente processados já que esses 

alimentos são saborosos, nutricionalmente 

equilibrados, culturalmente apropriados e promotores 

do ambiente sustentável. 

- Alimentos in natura 

ou minimamente 

processados. 

 
 

 
7,5 

 
 

3. Avaliação diária de 

alimentos classificados 

como restritos pela 

resolução vigente do 

programa. 

 
 
 
 

Sim 

Os alimentos restritos no IQ COSAN "são aqueles em 

que a aquisição com recursos financeiros federais fica 

restrita a 30% do montante total repassado à Entidade 

Executora,"7. Essa definição não se aplica no contexto 

de RUs. Dessa forma, foram substituídos os alimentos 

restritos pelos alimentos processados, que segundo 

recomendação do GAPB5, devem ser limitados por 

possuírem em excesso ingredientes culinários como sal 

e açúcar, desfavorecendo esses alimentos 

nutricionalmente. 

- Avaliação diária de 

alimentos 

processados e sua 

definição nas 

planilhas 

complementares a 

matriz da 

ferramenta. 

 
 

 
7,5 
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Quadro 1. Adaptações dos itens do Índice de Qualidade da Coordenação de Segurança Alimentar (IQ COSAN) para avaliação 
de cardápios de restaurantes universitários. São Paulo, 2020. Continuação. 

Item original do IQ 
COSAN 

Esse item 
foi 

adaptado? 
(sim ou 

não) 

Justificativa para adaptação do item Adaptações feitas 
Referência que 

embasou a 
adaptação 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
4.Avaliação diária de 
alimentos e preparações 
doces. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Sim 

Segundo o Manual do IQ COSAN7 os doces 

considerados para avaliação dos cardápios são: 

"Alimentos e preparações doces: de acordo com a 

descrição na Nota Técnica no 01/2014/ 

COSAN/CGPAE/DIRAE/FNDE, esses alimentos 

são as balas e similares, bebidas lácteas, produtos de 

confeitaria e biscoitos com recheios ou coberturas, 

sobremesas, gelados comestíveis, doces em pasta, 

geleias de fruta, doce de leite, mel, melaço e similares, 

frutas em calda e cristalizadas, cereais matinais com 

açúcar e barra de cereais.". 

Essa definição não diferencia doces caseiros de doces 

ultraprocessados. Assim, a recomendação sobre 

inclusão de doces da ferramenta foi alterada para: o 

GAPB prioriza frutas in natura nas sobremesas, pois 

doces processados, em sua maioria, são 

desbalanceados devido altas quantidades de açúcar e 

doces ultraprocessados, além de serem desbalanceados 

em açúcar, são formulações com aditivos alimentares 

que altera cor, sabor e textura dos alimentos. 

 
 
 
 
 
 
 

 

- Foi alterada a 

definição de doces 

nas planilhas 

complementares a 

matriz da 

ferramenta. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

7,5 

5. Componente semanal 
que avalia a oferta de: 
alimentos regionais, 
alimentos da 
sociobiodiversidade, 
diversidade/variedade 
do cardápio ou número 
de alimentos ofertados 
por semana. 

 
 
 
 

Não 

Esse componente não foi alterado devido a importância 

que os alimentos regionais possuem no incentivo à 

cultura de cada região. A aquisição dos alimentos da 

sociobiodiversidade contribui na manutenção das 

práticas das comunidades tradicionais e agricultores 

familiares desse grupo, valorizando seus conhecimentos 

e promovendo renda e melhoria da qualidade de vida 

dessa população. Ademais, a análise de tais itens foi tida 

como diferencial positivo do IQ COSAN original em 

estudo que investigou cardápios de RUs. 

 
 
 
 
 

- 
7,11,12,13 

 
 
 
 
 
 
 

 
6. Necessidades 

Nutricionais Diárias 

(NND). 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
Sim 

Na ferramenta é possível avaliar a diversidade do 

cardápio por meio de uma, duas ou até três refeições 

ofertadas do dia, o que de acordo com o Programa 

Nacional de Alimentação Escolar, corresponde a 20%, 

30% e 70% das necessidades nutricionais diárias, 

respectivamente. Como o foco da ferramenta é avaliar 

refeições servidas nos RUs, que em sua maioria são 

compostos de almoço e jantar, foi retirada a avaliação 

que contempla três refeições, permanecendo somente 

duas refeições para avaliação. Para a alteração dos 

valores das porcentagens das necessidades nutricionais 

diárias correspondentes ao consumo de adultos no 

almoço e jantar adotou-se as recomendações mínimas 

do Programa de Alimentação do Trabalhador – PAT14: 

30% da estimativa de necessidade de energia média de 

2.000 calorias por dia em uma refeição, ou 60% em duas 

refeições por dia. 

- Avaliação da 

diversidade do 

cardápio por meio 

de uma ou duas 

refeições ofertadas 

do dia, 

correspondentes a 

30 e 60 %, 

respectivamente, 

das necessidades 

nutricionais diárias 

de 2.000 calorias. 

 
 
 
 
 
 
 

7,14 
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Quadro 1. Adaptações dos itens do Índice de Qualidade da Coordenação de Segurança Alimentar (IQ COSAN) para 
avaliação de cardápios de restaurantes universitários. São Paulo, 2020. Continuação. 

Item original do IQ 
COSAN 

Esse 
item foi 
adaptad
o? (sim 
ou não) 

Justificativa para adaptação do item 
Adaptações 

feitas 

Referência que 
embasou a 
adaptação 

 
 
 
 

 
7. Avaliação semanal da 

presença de alimentos 

definidos como 

proibidos pela legislação 

atual e que, portanto, não 

devem ser adquiridos 

com verba federal. 

 
 
 
 
 
 
 

Sim 

Alimentos proibidos segundo o IQ COSAN7 são: "Chá, 

diversos sabores, pronto para consumo; groselha, xarope, 

guaraná xarope, leite, in natura/cru, refrigerante, diversos 

sabores, refrigerante, tipo água tônica, suco artificial 

diversos sabores, em pó, xaropes para bebidas, diversos 

sabores" . 

O termo “alimentos proibidos” foi alterado para 

“alimentos ultraprocessados”, com a explicação de que 

são desbalanceados nutricionalmente por conter altos 

teores de açúcar, sal e gorduras, além de possuírem 

aditivos alimentares em sua composição, no qual seus 

efeitos a longo prazo não são bem conhecidos na saúde 

da população. Além disso, possuem impactos negativos 

na cultura alimentar, na vida social e no ambiente. 

 
 

 
- Avaliação 

semanal da 

presença de 

alimentos 

ultraprocessados 

e sua definição 

nas planilhas 

complementares 

a matriz da 

ferramenta. 

 
 
 
 
 
 

7,5 

8. Pontuação positiva (2 

pontos) com a presença 

dos grupos de alimentos. 

 
 
 
 
 
 
 
 

Não 

 
 
 
 
 

 

Essas pontuações foram mantidas uma vez que não há 

justificativas na literatura que evidencie a necessidade de 

alterações. 

 
 
 
 
 
 
 
 
- 

 
 
 
 
 
 
 

 
7 

9. Pontuação positiva 

com a presença de 

alimentos regionais (2,5 

pontos) e da 

sociobiodiversidade (2,5 

pontos). 

10. Pontuação positiva 

(10 pontos) para a 

diversidade do cardápio. 

11. Pontuação negativa (-

10) na presença de 

alimentos 

ultraprocessados. 

 
 

 
12. Pontuação positiva na 

ausência de alimentos 

processados (2 pontos) e 

doces (2 pontos). 

 
 
 
 

 
Sim 

Segundo o GAPB5, os alimentos processados podem ser 

consumidos em pequenas quantidades, como parte de 

refeições baseadas em alimentos in natura e minimamente 

processados. Dessa forma, considerou-se que a pontuação 

de 2 pontos pode ser minimizada já que esses alimentos 

não precisam ser evitados, somente limitados. 

- Pontuação 

positiva na 

ausência de 

alimentos 

processados 

alterados de 2 

pontos para 

pontuação 1. 

Pontuação de 

doces não teve 

alteração. 

 
 
 
 

5 
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Quadro 1. Adaptações dos itens do Índice de Qualidade da Coordenação de Segurança Alimentar (IQ COSAN) para avaliação 
de cardápios de restaurantes universitários. São Paulo, 2020. Continuação. 

Item original do IQ 

COSAN 

Esse item 

foi 

adaptado? 

(sim ou 

não) 

Justificativa para adaptação do item Adaptações 

feitas 

Referência que 

embasou a 

adaptação 

 
 
 
 

13. Escore final do IQ 

COSAN entre 0 a 95 

pontos. 

 
 
 
 

 
Sim 

No relatório técnico da adaptação do IQ COSAN8, uma 

das sugestões para o aprimoramento do IQ COSAN, 

foi feita a mudança do escore final de 0 a 95 para 0 a 

100, uma vez que é uma forma mais clara de 

compreensão. Essa sugestão foi aceita, mas não 

incorporada no IQ COSAN devido à falta de tempo do 

projeto. Entretanto, os autores do relatório técnico 

recomendaram a incorporação dessa sugestão em 

versões futuras. 

 

 

 

- Escore final do 

IQ COSAN 

Adaptado entre 0 

a 100 pontos. 

 
 
 
 

 
8 

 

14. Classificação: 

inadequado (0 a 45,9 

pontos), precisa de 

melhoras (46 a 75,9 

pontos) e adequado (76 a 

95 pontos). 

 

 

 

Sim 

A classificação do escore final foi adaptada a fim de ficar 

coerente com o ajuste feito no escore final do IQ 

COSAN Adaptado, que agora permite pontuação entre 

0 e 100 pontos. 

 

- Classificação: 

inadequado (0 a 

50,9 pontos), 

precisa de 

melhoras (51 a 

79,9 pontos) e 

adequado (80 a 

100 pontos). 

8 

 

 

15. Cor das células 

seguem a seguinte 

classificação: inadequado 

(0 a 45,9 pontos) cor 

vermelha, precisa de 

melhoras (46 a 75,9 

pontos) cor amarela e 

adequado (76 a 95 

pontos) cor verde. 

 

 

 

 

 

 

Sim 

 

 

Embora tenha sido preconizada a manutenção das 

cores originais apresentadas no IQ COSAN7, devido a 

mudança do escore final, houve a necessidade de alterar, 

na planilha Excel®, as pontuações dessas cores para que 

elas correspondessem a nova classificação da 

ferramenta IQ COSAN Adaptado. 

- Cor da célula 

segue agora a 

seguinte 

classificação: 

inadequado (0 a 

50,9 pontos) cor 

vermelha, precisa 

de melhoras (51 a 

79,9 pontos) cor 

amarela e 

adequado (80 a 

100 pontos) cor 

verde. 

    7 

 

 

 

16. Advertências nas 

células da planilha 

Excel® que ocorrem 

quando: há oferta 

semanal de legumes, 

verduras e frutas abaixo 

de três dias; alimentos 

restritos e preparações 

doces está presente acima 

de dois dias; e alimentos 

proibidos oferecidos 

qualquer dia na semana. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sim 

Segundo o GAPB5, uma alimentação saudável deve ser 

baseada em alimentos in natura e minimamente 

processados, que incluem frutas, legumes e verduras. 

Embora legumes, verduras e frutas não possuam uma 

grande frequência na alimentação da maioria dos 

brasileiros, o GAPB buscou apresentar esses grupos de 

alimentos em todas as refeições a fim de mostrar que é 

possível o aumento da oferta desse grupo de alimentos 

na alimentação dos brasileiros. A advertência desses 

grupos na matriz da ferramenta IQ COSAN7, que 

sinaliza a advertência quando há oferta abaixo de três 

dias na semana, foi alterada para quando houver dois 

dias da semana sem a presença de frutas, legumes e 

verduras, a fim de fomentar a introdução desse grupo 

de alimentos em quase todos os dias da semana. 

 

- Oferta semanal 

de legumes, 

verduras e frutas 

abaixo de três 

dias para dois 

dias. Sinalização 

dos alimentos 

restritos, 

preparações 

doces e alimentos 

proibidos não 

tiveram alteração, 

mantendo-se os 

mesmos valores 

de frequência 

para alimentos 

processados, 

ultraprocessados 

e doces. 

7,5 
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Quadro 1. Adaptações dos itens do Índice de Qualidade da Coordenação de Segurança Alimentar (IQ COSAN) para avaliação 
de cardápios de restaurantes universitários. São Paulo, 2020. Continuação. 

Legenda: IQ COSAN: Índice de Qualidade da Coordenação de Segurança Alimentar e Nutricional. GAPB: Guia Alimentar para a População Brasileira. 
Fonte: Das autoras, 2020. 

 

Segunda etapa - Adaptação do IQ COSAN 

A identificação dos itens do IQ COSAN que 
precisavam de adaptação, elencados na etapa 
anterior, serviram de base para a elaboração da 
versão adaptada. Também optou-se por desenvolver 
a adaptação do instrumento utilizando o arquivo do 
IQ COSAN original, disponibilizado em planilhas no 
aplicativo Excel® via website do FNDE7. A versão 
final do IQ COSAN Adaptado é apresentada em 
planilha do aplicativo Excel® (Link para acessar a 
versão final do IQ COSAN Adaptado:  
https://abrir.link/wdZqP). O vídeo informativo 
com a explicação de cada um dos itens do IQ 
COSAN Adaptado pode ser acessado via Código QR 
(Figura 1). 

 

 

 

 

Figura 1. Código QR para acessar o vídeo informativo 
com a explicação de cada um dos itens do Índice de 
Qualidade da Coordenação de Segurança Alimentar 
Adaptado (IQ COSAN Adaptado) para restaurantes 
universitários. São Paulo, 2020. 

 
Fonte: Das autoras, 2023. 

 

Terceira etapa - Teste do IQ COSAN 
Adaptado 

A terceira etapa consistiu no teste (aplicação) 
do IQ COSAN Adaptado em uma amostra de 
cardápios semanais de RUs de dez universidades 

Item original do 

IQ COSAN 

Esse item 
foi 

adaptado? 
(sim ou não) 

Justificativa para adaptação do item 
Adaptações 

feitas 

Referência que 
embasou a 
adaptação 

17. Planilhas de 

alimentos regionais. 

 

 
Não 

 
Essas planilhas foram mantidas pois auxiliam os 

usuários durante o preenchimento da ferramenta, no 

caso de surgirem dúvidas. 

 

 
- 

 

 
7 

18. Planilhas de 

alimentos da 

sociobiodiversidade. 

 
 
 
 

 

19. Planilhas 

complementares 

para apoio. 

 
 
 
 
 
 

Sim 

 

As planilhas complementares de apoio foram mantidas 

para auxiliar os usuários no preenchimento da 

ferramenta. No entanto, foi substituído o conteúdo de 

alimentos permitidos, alimentos restritos, alimentos 

proibidos e doces, para contemplar adequadamente as 

recomendações do GAPB5. 

Inserção da 

definição de 

alimentos in natura 

e minimamente 

processados, 

alimentos 

processados, 

alimentos 

ultraprocessados, 

doces e 

preparações 

vegetarianas. 

5 
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públicas brasileiras, selecionados por conveniência. 
Os cardápios foram pesquisados nos sites e redes 
sociais oficiais de distintas universidades públicas 
brasileiras, federais e estaduais. Foram encontrados 
cardápios entre junho de 2017 e maio de 2020. 
Dentre os encontrados, foram incluídos na amostra: 
a) cardápios de universidades públicas brasileiras que 
descreviam, pelo menos, duas semanas de cardápio, 
com oferta diária de almoço e jantar, conforme 
recomenda a ferramenta original; b) cardápios de 
dois RUs de cada região do Brasil (Norte, Nordeste, 
Centro-Oeste, Sudeste e Sul), com o objetivo de 
avaliar a regionalidade e sociobiodiversidade dos 
alimentos. Por fim, deu-se preferência à inclusão dos 
cardápios que apresentavam as preparações de forma 
mais detalhada. 

O teste do IQ COSAN Adaptado foi 
realizado por meio da aplicação do instrumento nas 
duas semanas do cardápio de cada RU: a) uma 
aplicação considerando o almoço e jantar juntos, 
conforme recomenda a ferramenta original; e b) uma 
aplicação considerando almoço e jantar separados 
(somente almoço e somente jantar); totalizando 60 
aplicações do instrumento adaptado.  

Os resultados das aplicações do IQ COSAN 
Adaptado foram descritos por meio de frequências e 
médias. Para testar a diferença de médias na 
pontuação final dos cardápios, segundo a forma de 
aplicação do instrumento (almoço e jantar juntos 
versus almoço e jantar separados), foi utilizado o teste 
t pareado, considerando nível de significância de 
p<0,05 como significativo. A normalidade das 
variáveis foi testada pelo teste de Shapiro-Wilk. Os 
testes foram feitos no programa estatístico Stata® 
(Stata Corporation, College Station, Texas, United 
States) versão 14.1 SE (Standard Edition). 
 

Quarta etapa - Elaboração do manual para 
uso do IQ COSAN Adaptado 

Após os testes, para auxiliar no 
preenchimento do instrumento IQ COSAN 
Adaptado, foi elaborado o manual de aplicação do 

IQ COSAN Adaptado, contendo: a) uma breve 
introdução sobre o desenvolvimento do IQ COSAN 
Adaptado; b) as etapas sequenciais de aplicação do 
instrumento; c) um exemplo aplicado; d) as 
explicações acerca da pontuação e classificação final; 
e e) as referências que embasaram a adaptação desse 
instrumento. Esse manual, elaborado em arquivo 
eletrônico, é disponibilizado em pasta do Google 
Drive® (Link para acessar o manual:  
https://abrir.link/SNZFV). 

RESULTADOS 

Apresentação do Índice de Qualidade da 
Coordenação de Segurança Alimentar e 
Nutricional Adaptado (IQ COSAN 
Adaptado) 

Seguindo proposta do IQ COSAN original, 
o IQ COSAN Adaptado também foi disponibilizado 
no aplicativo Excel®. A matriz da ferramenta 
adaptada contempla os componentes de avaliação 
diária, os componentes de avaliação semanal, a 
apresentação da pontuação semanal e final, as 
advertências e sinalizações. Também são 
disponibilizados no mesmo arquivo as planilhas de 
apoio (de definições dos alimentos, de alimentos 
regionais e de alimentos da sociobiodiversidade).  

Os componentes de avaliação diária (de 
segunda a sexta-feira) do IQ COSAN Adaptado 
(Figura 2) incluíram a avaliação da presença de seis 
grupos de alimentos in natura ou minimamente 
processados (grupos dos cereais, dos feijões, das 
raízes e tubérculos, dos legumes e verduras, das 
frutas in natura, e das carnes e ovos), e presença de 
opções de pratos vegetarianos, contabilizando dois 
pontos/dia para cada um dos itens citados. Também 
contempla a ausência de alimentos processados, 
contabilizando um ponto/dia; e a ausência de 
alimentos e preparações doces, contabilizando dois 
pontos/dia. A pontuação final desse módulo de 
avaliação diária do cardápio ficou em 85 
pontos/semana. 
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Figura 2. Matriz dos componentes de avaliação diária do Índice de Qualidade da Coordenação de Segurança Alimentar 
Adaptado (IQ COSAN Adaptado) para restaurantes universitários. São Paulo, 2020. 

 
Fonte: Das autoras, 2020; adaptado de FNDE, 20187.  

 

Os componentes de avaliação semanal do 
IQ COSAN Adaptado avaliam a presença de 
alimentos regionais e da sociobiodiversidade, a 
diversidade dos cardápios e a oferta alimentos 
ultraprocessados (Figura 3). A pontuação máxima 

final desse módulo de avaliação semanal do cardápio 
ficou em 15 pontos/semana que, somada ao módulo 
anterior (componentes de avaliação diária), totaliza a 
pontuação máxima de 100 pontos/final. 

 

 

Figura 3. Matriz dos componentes de avaliação semanal do Índice de Qualidade da Coordenação de Segurança Alimentar 
Adaptado (IQ COSAN Adaptado) para restaurantes universitários. São Paulo, 2020. 

 
Fonte: Das autoras, 2020; adaptado de FNDE, 20187. 

 

Mantendo as recomendações do IQ 
COSAN original7, no IQ COSAN Adaptado está 
sendo avaliada a ausência ou presença de alimentos 
regionais e alimentos da sociobiodiversidade nos 
cardápios. Assim, atribui-se 2,5 pontos a cada um 

desses itens nas semanas em que eles forem 
ofertados, independentemente do número de dias da 
semana em que se der essa oferta.  
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Também como no IQ COSAN original7, a 
diversidade do cardápio é avaliada por meio da 
contagem dos alimentos diferentes apresentados no 
cardápio semanal ofertado. Na versão adaptada, há a 
possibilidade de avaliar uma ou duas refeições/dia, 
estas que correspondem a 30 e 60 % das necessidades 
nutricionais diárias (NND), respectivamente, 
considerando-se a estimativa do consumo energético 
de um adulto, ou seja, de 2.000 kcal/dia14. Após o 
preenchimento do número de alimentos distintos 
ofertados em cardápios de uma ou duas 
refeições/dia, há a inclusão automática de 
advertência no formato de bola colorida (bola 
vermelha para baixa variedade, bola amarela para 
variedade que precisa melhorar, e bola verde para 
variedade adequada). Como no IQ COSAN original7, 
são considerados cardápios com baixa variedade 
aqueles que ofertam, em uma refeição, até nove 
alimentos diferentes e, em duas refeições, até 14 
alimentos diferentes; que precisam de melhoras os 
que ofertam, em uma refeição, de 10 a 14, e em duas 
refeições, de 15 a 20 alimentos diferentes; e com 
variedade adequada, aqueles que ofertam, em uma 
refeição, 15 ou mais, e em duas refeições, 21 ou mais 
alimentos diferentes no cardápio. 

A avaliação da oferta de alimentos 
ultraprocessados também não sofreu alteração da 
versão original do IQ COSAN7. Assim, no IQ 
COSAN Adaptado segue-se avaliando a ausência ou 
presença de alimentos ultraprocessados nos 
cardápios, independentemente da quantidade e 
frequência na semana em que são ofertados; e 
atribuindo-se a pontuação -10 (dez pontos negativos) 
àqueles cardápios que ofertem esse tipo de alimento 
durante a semana. Pontuação essa que será somada à 
pontuação final. 

No IQ COSAN Adaptado, a pontuação 
final segue sendo composta pelas pontuações 
semanais dos cardápios (Figura 4). 

 

 

 

 

 

Figura 4. Matriz da pontuação semanal e final do 
Índice de Qualidade da Coordenação de Segurança 
Alimentar Adaptado (IQ COSAN Adaptado) para 
restaurantes universitários. São Paulo, 2020. 

 
Fonte: Das autoras, 2020; adaptado de FNDE, 20187. 

 

Na versão adaptada, podem ser avaliadas 
cinco, quatro, três ou duas semanas de cardápio, que 
poderão ser classificados como: inadequado (0 a 50,9 
pontos), precisa de melhoras (51 a 79,9 pontos) e 
adequado (80 a 100 pontos). É atribuída a cor 
vermelha na célula da planilha Excel® quando a 
classificação for "inadequado", cor amarela na célula 
quando há “precisa de melhoras” e cor verde na 
célula cada vez que o cardápio esteja “adequado”. 

O IQ COSAN Adaptado, tal qual a versão 
original7, mantém a atribuição de advertências nas 
células do Excel® (Figura 5), localizadas na coluna de 
frequência, que aparecem quando há baixa oferta 
(menor que uma vez por semana) de frutas in natura 
e do grupo de legumes e verduras, alta oferta de 
alimentos processados (maior que duas vezes por 
semana), e a presença de alimentos ultraprocessados. 
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As sinalizações nas células da diversidade dos 
cardápios aparecem de acordo com a quantidade de 
diferentes alimentos que está presente nos cardápios: 
baixa variedade, precisa de melhoras na variedade, ou 
variedade adequada7. 

Figura 5. Matriz de advertências e sinalizações do Índice 
de Qualidade da Coordenação de Segurança Alimentar 
Adaptado (IQ COSAN Adaptado) para restaurantes 
universitários. São Paulo, 2020. 

 
Fonte: Das autoras, 2020; adaptado de FNDE, 20187. 

As planilhas de apoio (de definições dos 
alimentos, de alimentos regionais e de alimentos da 
sociobiodiversidade) foram mantidas na versão 
adaptada, sendo apresentadas no mesmo arquivo 
Excel® da matriz do IQ COSAN Adaptado. Na 
Figura 6 é possível observar a planilha de apoio das 
definições dos alimentos que, atualmente, apresenta 
as definições dos alimentos in natura e minimamente 
processados, alimentos processados, alimentos 
ultraprocessados, doces e preparações vegetarianas - 
estas que foram adaptadas das recomendações do 
GAPB5. 

 

Figura 6. Planilha de apoio das definições dos alimentos do Índice de Qualidade da Coordenação de Segurança Alimentar 
Adaptado (IQ COSAN Adaptado) para restaurantes universitários. São Paulo, 2020. 

 
Fonte: Das autoras, 2020; adaptado de FNDE, 20187. 
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Já as planilhas de listagem de alimentos 
regionais e de alimentos da sociobiodiversidade 
foram mantidas como apresentadas na versão 
original do IQ COSAN7, sem adaptações. Tal qual 
no IQ COSAN original, os alimentos regionais estão 
listados de acordo com cada região do Brasil e 
separados por frutas, hortaliças, leguminosas, 
tubérculos e farinhas e preparações especiais. Já os 
alimentos da sociobiodiversidade estão listados de 
forma sequencial com o nome popular, as partes que 
são usadas do alimento e as regiões e estados que 
possuem ocorrência natural do alimento. 

Teste do IQ COSAN Adaptado em 
cardápios de restaurantes universitários 

Nesse primeiro teste, a maioria dos 
cardápios analisados (60%) era composto por 
somente almoço e jantar, ofertavam prato base, prato 
principal, acompanhamento, guarnição, salada, 
sobremesa e suco. Ainda, alguns cardápios 
apresentavam desjejum (40%) e sopa (30%). 

A Tabela 1 apresenta as pontuações dos 
cardápios dos RUs, segundo forma de aplicação do 
IQ COSAN Adaptado, ou seja, nas duas refeições 
(almoço e jantar) juntas e separadas. 

 

Tabela 1. Resultados das aplicações do Índice de Qualidade da Coordenação de Segurança Alimentar Adaptado (IQ COSAN 
Adaptado) nas refeições (almoço e jantar) separadas e juntas em cardápios de restaurantes universitários das regiões Norte, 
Nordeste, Centro-Oeste, Sudeste e Sul. São Paulo, 2020. 
 

Fonte: Das autoras, 2020. 

 

Em relação à comparação das aplicações de 
refeições separadas e juntas, somente um cardápio 
(10% - RU da Universidade Federal do Maranhão - 

UFMA) teve pontuação idêntica em ambas as 
aplicações (refeições juntas ou separadas). Isso 
ocorreu devido à oferta do almoço ter sido igual à do 

Restaurantes Universitários 
 

Aplicação nas refeições (almoço e jantar) 
separadas 

Aplicação nas 
refeições (almoço e 

jantar) juntas 

Pontuação obtida em cada aplicação 

Somente 
Almoço 

Somente 
Jantar 

Média - Almoço e 
jantar separados 

Almoço e jantar 
juntos 

 
 
 

Universidade Federal do Amazonas – 

UFAM 

 
71,0 

 
76,0 

 
73,5 

 
72,0 

Norte Universidade Federal do Amapá – 

UNIFAP 

 
69,0 

 
69,0 

 
69,0 

 
72,0 

 
 

Universidade Federal do Maranhão – 

UFMA (Campus São Luís) 

 
76,8 

 
76,8 

 
76,8 

 
76,8 

Nordeste Universidade Federal do Vale do São 

Francisco – UNIVASF 

 
74,8 

 
74,0 

 
74,4 

 
76,0 

 
Centro- 

Universidade Federal do Mato Grosso 

– UFMT 

 
67,8 

 
66,8 

 
67,3 

 
72,3 

Oeste Universidade de Brasília – UNB 

(Campus Darcy Ribeiro) 

 
80,3 

 
78,5 

 
79,4 

 
82,3 

 
 
 

Universidade de São Paulo – USP 

(Faculdade de Saúde Pública) 

 
63,5 

 
68,0 

 
65,8 

 
69,0 

Sudeste Universidade Federal do Espírito Santo 

– UFES (Campus Goiabeiras e Maruípe) 

 
78,5 

 
89,5 

 
84,0 

 
80,5 

 
 
Sul 

Universidade Federal de Santa Catarina 
– UFSC (Campus Araranguá) 

 
76,0 

 
81,0 

 
78,5 

 
78,0 

Universidade Federal do Pampa – 

UNIPAMPA (Campus Dom Pedrito) 

 
72,5 

 
69,5 

 
71,0 

 
69,5 
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jantar nas semanas avaliadas. Os demais cardápios 
(90%) tiveram variação da pontuação entre 0,5 a 5,0 
pontos. Ainda assim, é possível observar na Tabela 1 
que o cardápio do RU da Universidade de Brasília 
(UNB) foi classificado como “precisa de melhoras” 
(entre 51 e 79,9 pontos) na aplicação das refeições 
separadas e classificado como “adequado” (entre 80 
e 100 pontos) na aplicação das refeições juntas. 

Embora a pontuação obtida quando 
avaliadas as duas refeições (almoço e jantar) juntas 
tenha sido, em média, 0,88 pontos (IC95% -1,0; 2,8) 
maior do que a pontuação média obtida quando 
avaliadas as duas refeições separadamente, essa 
diferença não foi estatisticamente significativa 
(p>0,05). Nesse sentido, para decidir entre a 
aplicação nas refeições juntas ou separadas, vale 
considerar que quando o IQ COSAN Adaptado foi 
aplicado de forma a avaliar as duas refeições (almoço 
e jantar) juntas, a aplicação foi facilitada por ser 
possível, em somente uma visualização geral, a 
contagem dos alimentos diferentes e a verificação da 
presença ou ausência dos grupos de alimentos, doces, 
alimentos processados, ultraprocessados, regionais e 
da sociobiodiversidade, economizando tempo e 
trabalho. Entretanto, em uma situação em que a fruta 
in natura foi somente oferecida no almoço e não 
ofertada no jantar, a ferramenta não foi sensível à 
presença do alimento; o mesmo ocorreu para os 
demais alimentos e grupos de alimentos. Já quando 
aplicado de forma a avaliar as duas refeições (almoço 
e jantar) separadas, foi possível avaliar exatamente o 
que estava sendo oferecido no almoço e no jantar. 
Ou seja, em uma situação em que houve a oferta de 
hambúrguer (carne ultraprocessada) no almoço e 
frango assado (carne minimamente processada) no 
jantar, a presença desses alimentos foi contabilizada 
separadamente, cada um tendo o seu peso na 
pontuação final. 

Classificação dos cardápios analisados 

Quando aplicados nas duas refeições juntas, 
80% foram classificados em “precisa de melhoras” e 
20% desses cardápios teve classificação “adequado”. 
No entanto, quando aplicados nas duas refeições 
separadas, 10% dos cardápios foram classificados 
como “adequado” e  90% tiveram classificação 
“precisa de melhoras”. Nenhum deles apresentou 
classificação "inadequada". 

Todos os cardápios avaliados tiveram 
“adequada” variedade de alimentos e presença de 
opção do prato principal vegetariano. A presença dos 
grupos dos cereais em cinco vezes na semana 
apareceu em 93% dos cardápios analisados, o grupo 
dos feijões em 83%, grupo dos legumes e verduras 
98% e grupo das carnes e ovos em 85%. O grupo das 
raízes e tubérculos teve frequência de uma a duas 
vezes na semana em 70% dos cardápios, já o grupo 
das frutas in natura teve frequência de quatro a cinco 
vezes na semana somente em 28% deles. Alimentos 
regionais foram ofertados em 80% dos cardápios, 
contudo, alimentos da sociobiodiversidade só foram 
oferecidos em 35% deles. Em relação à presença de 
alimentos e preparações doces 77% dos RUs 
ofertaram esses itens, 35% serviram alimentos 
processados e 100% forneceram alimentos 
ultraprocessados. 

Os cardápios classificados como “precisam 
de melhoras” foram, nesta amostra, aqueles que 
substituíam frutas in natura por doces, ofereciam 
alimentos ultraprocessados como linguiças, batatas 
palhas, gelatinas entre outros alimentos desse grupo, 
possuíam baixa ou nenhuma oferta de alimentos 
regionais e da sociobiodiversidade e, em alguns deles, 
havia oferta de alimentos processados em alguns dias 
da semana. 

O cardápio que obteve a pontuação mais 
baixa foi o oferecido pelo RU da Universidade de São 
Paulo (USP), com média da aplicação das refeições 
separadas de 65,8 e pontuação das refeições juntas 
69,0 pontos. A razão dessa pontuação é em virtude 
de o cardápio oferecido conter pão todos os dias da 
semana como acompanhamento, que é classificado 
como um alimento processado; substituição de fruta 
in natura por doces como pudim, bananada, gelatina, 
em alguns dias da semana; oferta de refresco em 
todos os dias da semana, que é uma bebida 
ultraprocessada; e, em algumas ocasiões, também 
substituir o grupo carnes e ovos in natura por carnes 
processadas, como hambúrguer e linguiça. 

A maior pontuação das aplicações feitas nos 
cardápios separados foi de 84,0 classificado em 
“adequado”, que foi alcançada pelo o cardápio do 
RU da Universidade Federal do Espírito Santo 
(UFES). Nesse RU não foi identificada oferta de 
alimentos processados e doces na composição do 
cardápio, havia oferta de frutas in natura em todos os 
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dias da semana, e presença de todos os grupos 
alimentares que a ferramenta avalia. O cardápio não 
atingiu a máxima pontuação de 100 pontos dado que 
teve presença da carne ultraprocessada (linguiça) e 
não pontuou no componente ‘alimento da 
sociobiodiversidade’. 

Nas aplicações realizadas nas refeições 
juntas, a maior pontuação obtida foi alcançada pela 
UNB, que teve média de 82,3. Assim como o 
cardápio da UFES, o cardápio da UNB teve presença 
de todos os grupos alimentares, não teve oferta de 
doces e ofereceu fruta in natura em todos os dias da 
semana; além disso, pontuou nos componentes 
alimentos regionais e da sociobiodiversidade. 
Entretanto, o cardápio apresentou bebida 
ultraprocessada (refresco), e carne de sol, que é uma 
carne processada. 

DISCUSSÃO 

Neste estudo foi desenvolvida a adaptação e 
teste do IQ COSAN7 para avaliação qualitativa de 
cardápios de RUs segundo recomendações de AS do 
GAPB5. O índice adaptado manteve pontos 
importantes do instrumento original, como a 
avaliação da oferta diária de diferentes grupos de 
alimentos, a avaliação semanal da diversidade 
alimentar e da oferta de alimentos regionais e da 
sociobiodiversidade, além das planilhas de apoio aos 
usuários. Como diferencial, o IQ COSAN Adaptado 
possibilita avaliar os cardápios servidos nas duas 
principais refeições do dia (almoço e jantar) 
considerando os graus de processamento dos 
alimentos (incluindo avaliação de alimentos 
processados e de ultraprocessados), a oferta diária de 
preparações vegetarianas, além de adaptação da 
pontuação dos itens e da classificação final visando 
facilitar o entendimento pelos usuários.  

A aplicação do IQ COSAN Adaptado em 
uma amostra de cardápios de RUs das diferentes 
regiões do país revelou que, independentemente da 
forma de aplicação do instrumento (almoço e jantar 
juntos, ou separados), a maioria dos cardápios 
avaliados foi classificada como “precisa de 
melhoras”. Dentre as razões, destaca-se a 
substituição de frutas in natura por doces, a oferta de 
alimentos ultraprocessados, e a pouca ou ausente 
oferta de alimentos regionais e da 
sociobiodiversidade. 

Os cardápios dos RUs têm um papel 
importante na promoção da AS entre os 
universitários, além de serem um instrumento de 
Educação Alimentar e Nutricional (EAN) para essa 
população15. Logo, é relevante avaliar 
qualitativamente os cardápios ofertados nesses 
restaurantes institucionais para conhecer o ambiente 
alimentar ao qual os estudantes estão diariamente 
expostos e, também, para desenvolver medidas de 
intervenção para melhorar esse ambiente, se 
necessário16.  

A avaliação qualitativa de cardápios de RUs 
já vem sendo desenvolvida no contexto nacional. 
Entretanto, ela geralmente tem se dado por meio de 
outras ferramentas28,29 que não o IQ COSAN. Um 
estudo nacional utilizou o IQ COSAN original para 
avaliar a oferta de alimentos regionais e da 
sociobiodiversidade nos cardápios de RUs de Goiás 
e constatou que, embora o IQ COSAN não fosse 
direcionado para a avaliação de cardápios dos RUs, 
tratava-se de um instrumento pertinente para 
utilização nesse tipo de unidade de alimentação visto 
os seus diferenciais13. Nesse sentido, o IQ COSAN 
Adaptado avança ao possibilitar a avaliação 
qualitativa de cardápios de RUs considerando a 
oferta dos grupos de alimentos e as recomendações 
de AS do atual GAPB5. Também, por consistir em 
ferramenta que pode ser utilizada para diversificar os 
cardápios e valorizar a regionalidade e 
sociobiodiversidade na composição das refeições 
ofertadas nos RUs. 

Nesta pesquisa, por exemplo, o instrumento 
adaptado conseguiu captar as melhorias necessárias 
nos cardápios que estão sendo executados, com 
especial atenção à oferta de alimentos 
ultraprocessados na totalidade dos cardápios 
avaliados, além da frequente substituição de frutas in 
natura por doces. Isso é preocupante visto que os 
universitários fazem suas refeições diariamente nos 
RUs. E, embora a oferta eventual desses tipos de 
alimentos não venha a comprometer a qualidade da 
dieta consumida, a oferta rotineira, em diferentes 
preparações e diferentes dias da semana - como 
identificado em parte dos cardápios analisados - pode 
se configurar em um potencial risco à saúde dos 
comensais. Isso porque o consumo excessivo acaba 
levando ao comprometimento da qualidade da 
alimentação consumida e, ainda, tem relação com o 
desenvolvimento de doenças crônicas não 
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transmissíveis, como obesidade e diabetes5,19,30. 
Cardápios alinhados às recomendações do GAPB5 e 
comprometidos com a promoção de AS entre os 
universitários devem estar vigilantes quanto à 
necessidade de limitar tal oferta. 

Ainda, a exemplo do IQ COSAN original7, 
o IQ COSAN Adaptado seguiu possibilitando a 
análise da oferta da diversidade de alimentos in natura 
ou minimamente processados nos cardápios 
institucionais, e a inclusão de alimentos regionais e da 
sociobiodiversidade. Tais componentes são 
essenciais para a elaboração de cardápios alinhados à 
promoção da AS entre os comensais, variados e que 
valorizam a cultura alimentar5. Também tem o 
potencial de fomentar o desenvolvimento de 
sistemas alimentares saudáveis e sustentáveis5,20,21,22. 
Contudo, ainda não estão sendo efetivadas em parte 
dos RUs do Brasil13,23, incluindo a maior parte 
daqueles incluídos na amostra deste estudo.  

A exemplo de estudos que vêm sendo 
desenvolvidos com aplicação do IQ COSAN 
original24,25 e, também, pela avaliação dos cardápios 
da amostra deste estudo, acredita-se que a aplicação 
do IQ COSAN Adaptado pode ser considerada uma 
ferramenta para fácil diagnóstico e monitoramento 
da variação e oferta de alimentos nos cardápios das 
UANs institucionais26. Assim, essa ferramenta 
possibilita aos profissionais atuantes nessas UANs 
institucionais alinhar o planejamento e a execução 
dos cardápios com as recomendações do GAPB5. 
Ademais, a aplicação do IQ COSAN Adaptado acaba 
auxiliando no cumprimento da função e objetivo de 
uma UAN institucional, ou seja, promover a saúde 
dos comensais27. E, ainda, pode ser utilizada na 
elaboração de estudos que visem melhorar a 
alimentação servida aos comensais26. 

Em termos práticos, embora o IQ COSAN 
original proponha a aplicação em refeições 
combinadas, ou seja, almoço e jantar juntos7, na 
amostra de cardápios deste estudo a diferença de 
médias dessas duas formas de avaliação (almoço e 
jantar juntos; e almoço e jantar separados) não foi 
estatisticamente significante. Logo, nesta primeira 
análise, ambas as formas de aplicação poderiam ser 
adotadas sem prejuízo no resultado. Nesse sentido, a 
tomada de decisão sobre a forma de aplicação do IQ 
COSAN Adaptado deve levar em consideração que 
ambas as formas de aplicação apresentam vantagens. 

Por um lado, a aplicação do almoço e jantar juntos 
mostrou-se mais fácil, já a aplicação em cada uma das 
refeições separadamente facilitou a análise de todos 
os alimentos oferecidos. Contudo, como a aplicação 
separada possibilitou analisar de forma mais 
abrangente a oferta de todos os alimentos das duas 
refeições, este estudo recomenda que o IQ COSAN 
Adaptado seja aplicado, preferencialmente, na 
avaliação de refeições separadas. 

Apesar dos avanços, este estudo apresenta 
algumas limitações. Dentre elas, destaca-se o 
desenho e o propósito do estudo, que foi pensado 
para ser uma primeira adaptação desse instrumento; 
logo, não contempla validação e não permite a 
extrapolação dos seus resultados. Outra limitação é o 
fato de o instrumento não contemplar todos os 
componentes de elaboração de um cardápio que 
permite avaliá-lo qualitativamente, já que, por 
exemplo, não inclui técnicas culinárias e oferta de 
alimentos flatulentos como constam no AQPC17, e 
alimentos integrais como apresentados no AQPC 
Escola18. No entanto, esta primeira adaptação do IQ 
COSAN não foi desenvolvida para abarcar todos os 
itens possíveis de avaliação qualitativa de cardápios 
de RUs, e futuras adaptações podem considerar a 
inclusão dos itens faltantes. Outra possível limitação 
consiste no fato da ferramenta adaptada não avaliar 
as três refeições principais (café da manhã, almoço e 
jantar). Contudo, essa alteração foi realizada devido a 
maior parte dos RUs não oferecer o café da manhã 
em seus cardápios. Assim, por mais que possa não 
ser aplicável em todas as realidades, a adaptação do 
IQ COSAN da forma como apresentada permitiu 
avaliar as principais refeições ofertadas pelos RUs 
(ou seja, o almoço e jantar) com maior especificidade. 
Por fim, sugere-se que pesquisas futuras avancem na 
adaptação e na validação desse instrumento 
adaptado, incluindo testes com os profissionais 
dessas UANs para que se tenha melhor noção da sua 
aplicabilidade na prática desses profissionais. 

CONCLUSÃO 

O IQ COSAN Adaptado consiste em 
instrumento para avaliação qualitativa de cardápios 
dos RUs que foi adaptado para de acordo com o 
GAPB5, principal documento de promoção da AS no 
Brasil. Testado em uma amostra de cardápios de dez 
RUs de diferentes regiões do Brasil, o IQ COSAN 
Adaptado apresentou fácil aplicação, proporcionou 
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um primeiro diagnóstico dessa amostra de cardápios 
de RUs brasileiros - a maioria deles classificado na 
faixa que “precisa de melhorias” -, e possibilitou a 
análise das refeições almoço e jantar juntas ou 
separadas.  

A utilização da ferramenta para avaliação de 
refeições separadas (almoço e jantar) trouxe análise 
mais específica dos alimentos que estão sendo 
oferecidos nas diferentes refeições, quando 
comparada à análise conjunta dessas refeições. Como 
a diferença de médias entre as duas formas de 
aplicação não foi significativa, e a aplicação separada 
possibilitou analisar de forma mais abrangente a 
oferta de todos os alimentos das duas refeições, 
recomenda-se que o IQ COSAN Adaptado seja 
aplicado, preferencialmente, na avaliação de refeições 
separadas. 

A versão final do IQ COSAN Adaptado está 
sendo disponibilizada em planilha do aplicativo 
Excel®, em pasta eletrônica compartilhada, e 
acompanhada de um manual que auxilia sua 
utilização. Planeja-se a continuidade da avaliação do 
IQ COSAN Adaptado dado o potencial da 
ferramenta em instrumentalizar estudantes e 
profissionais da Nutrição na elaboração e 
monitoramento de cardápios que estejam alinhados 
às recomendações do GAPB5, e que valorizem e 
incluam alimentos in natura e minimamente 
processados, especialmente aqueles regionais e da 
sociobiodiversidade, nos seus cardápios. 
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