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Resumo
Baseado no método AQPC este estudo teve como objetivo avaliar os cardapios
fornecidos por uma Unidade de Alimentacdo e Nutricio (UAN) em uma
Instituicdo de Longa Permanéncia para ldosos (ILPI) em Curitiba, Parana.
Utilizou-se o0 método de Avaliacdo Qualitativa das Preparacfes do Cardapio
(AQPC) para a analise, através de uma analise de composicao das refei¢cdes. O
estudo abrangeu um periodo de quatro semanas, totalizando 31 dias, durante o
més de maio de 2023. Durante esse periodo, foram examinados aspectos e as
% (porcentagens) correspondentes como a inclusao de vegetais folhosos, frutas,
alimentos ricos em enxofre, cores semelhantes, doces, frituras e combinagdes
de doces e frituras. Os resultados da andlise variaram entre ruim e Otimos,
indicando uma gama diversificada de qualidade. E essencial que os
nutricionistas, ao elaborarem cardapios, considerem nao apenas as restricoes
contratuais, mas também levem em conta os parametros da metodologia AQPC,
a fim de promover uma alimentagdo mais adequada e saudavel para os
colaboradores.
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Abstract

Based on the AQPC method, this study aimed to assess the menus provided by
a Food and Nutrition Unit (FNU) at a Long-Term Care Facility for the Elderly
(LTCFE) in Curitiba, Parana. The Qualitative Assessment of Menu Preparations
(AQPC) method was used for the analysis, involving a composition analysis of
the meals. The study spanned a four-week period, totaling 31 days, during the
month of May 2023. During this period, aspects and corresponding percentages
such as the inclusion of leafy vegetables, fruits, sulfur-rich foods, similar colors,
sweets, fried foods, and combinations of sweets and fried foods were examined.
The analysis results ranged from poor to excellent, indicating a diverse range of
quality. It is essential for nutritionists, when designing menus, to consider not only
contractual constraints but also take into account the parameters of the AQPC
methodology in order to promote more suitable and healthier nutrition for the staff.
Keywords: health; quality; alimentacdo; menu; analysis.

INTRODUCAO
Segundo Guimardes et al no Brasil, dentre as modalidades de

assisténcia para os CLD (Cuidados de Longa Duracao) as pessoas com mais de
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60 anos estdo as Instituicbes de Longa Permanéncia para as pessoas ldosas
(ILPI) que, de acordo com a tipificacdo da Politica Nacional de Assisténcia Social,
sdo modalidades para satisfazer as necessidades de moradia, alimentacéo,
saude e convivéncia social de pessoas idosas sem vinculo familiar ou sem
condi¢gbes de prover a propria subsisténcia. Dentro de uma ILPI, encontra-se
uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) com o objetivo de produzir e
distribuir as refeicdes para os comensais. Essas refeicdes seguem um cardapio
balanceado, que é elaborado e acompanhado por um nutricionista responsavel.
Esse cardapio é cuidadosamente desenvolvido para atender as preferéncias
alimentares e as necessidades nutricionais especificas dos idosos, visando

proporcionar o melhor aspecto nutricional a este publico.

A portaria n° 810 do Ministério da Saude em 1989 apresenta diretrizes
para oferecer uma alimentacdo balanceada e qualitativamente adequada em
Instituicbes de Longa Permanéncia para ldosos (ILPI). Essa regulamentacgéo
ressalta a responsabilidade das instituicbes na producéao de refeigbes alinhadas
as necessidades nutricionais dos residentes (BRASIL, 2006). Adicionalmente, o
enquadramento das ILPlI como espacos residenciais destinados a populacéo
idosa, conforme a definicdo da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA), evidencia a necessidade de conformidade com padrées minimos de
funcionamento, conforme a Resolugéo n° 283 de 2005 (BRASIL, 2005).

Visando uma melhor qualidade de vida nas Instituicbes de Longa
Permanéncia para ldosos, a aplicabilidade de métodos de andlise e controle se
torna imprescindivel para satisfazer as necessidades do publico intitulado. A
crescente propor¢cdo da populacdo idosa no cenario nacional, aliada ao
significativo aumento da expectativa de vida dos brasileiros (ALENCAR, 2012),
confere relevancia inquestionavel a um controle alimentar mais preciso e focado

nas necessidades deste publico.

Dessa forma ressalta-se a importancia de uma alimentacao balanceada,
um cardapio bem elaborado visando fornecer uma alimentacdo saudavel

promovendo a saude dos idosos da ILPI.
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Dentre os métodos de analise de cardapios encontra-se o AQPC
(Analise Qualitativa das Preparacdes do Cardapio), ao qual tem por sua
finalidade analisar de forma qualitativas as ofertas de grupos de alimentos e suas
associacgdes, determinando assim o percentil de ocorréncias de aparecimentos
dos alimentos e/ou preparacfes no cardapio, método este elaborado por Veiros
e Proenca (2008), determinando assim algumas ofertas como positivas e
negativas ao qual sua determinacdo ocorre baseando-se nos percentuais

determinados por Prado et al. (2013).

MATERIAL E METODO

Este estudo descritivo de natureza qualitativa analisou os cardapios de
uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) localizada em Curitiba-PR,
durante um periodo de 31 dias em maio de 2023, englobando finais de semana
e feriados, exceto quando se trata da oferta de sobremesa, onde foram ofertadas
em apenas 20 dias neste cardpio. A pesquisa foi conduzida através da andlise
de composicdo dos cardgpios do més de maio de 2023. As demais refeicOes
foram excluidas para otimizar a andlise e fornecer dados mais precisos sobre 0
almoco.

A UAN analisada atende a uma populagédo idosa, oferecendo todas as
refeicbes diarias aos seus residentes. A avaliacdo do cardapio foi realizada
utilizando o método AQPC, seguindo critérios propostos por Veiros (2002),
Veiros e Proenca (2008), Prado et al (2013) e outros autores que utilizaram
critérios por eles desenvolvidos. A analise envolveu a verificacdo do percentil
ofertado de folhosos, frutas, presenca de cores iguais, preparacdes ricas em
enxofre, frituras, doces e combina¢des de doces com frituras nas refeicdes do
almoco fornecidas pela unidade.

A avaliacéo foi baseada na observacdo do percentual de ocorréncia diaria
dos alimentos ou preparacdes em relacdo a cada critério. Foram avaliados os
cardapios diarios e, em seguida, os cardapios semanais, totalizando 31 dias
consecutivos. Para a analise das preparacdes ricas em enxofre avaliamos as

gque eram oferecidas duas ou mais preparacbes ricas em enxofre,
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desconsiderando-se o feijdo oferecido diariamente (VEIROS e PROENCA,
2003). Foi analisado o jogo de cores do cardapio, representando monotonia de
cores entre as preparacoes (acima de duas preparacfes da mesma cor ou a
repeticdo de apenas duas cores no cardapio do dia) (VEIROS e PROENCA,
2003). Foi contabilizada também a oferta diéria de frutas, doces, frituras, folhosos
e frituras associada a doces.

Analisamos cuidadosamente cada item presente no cardapio, aplicando
0s parametros de analise estabelecidos por Veiros e Proenca (2008) com base
no método AQPC (Avaliacdo da Qualidade da Oferta de Preparacfes
Culinarias). Esse método permite avaliar a qualidade geral do cardapio sem a
necessidade de andlise detalhada das fichas técnicas de preparacdo dos
alimentos, focando na oferta dos alimentos e suas combinacdes.

Para iniciar a analise, contabilizamos o namero total de dias em que o
cardapio estava disponivel e quantos desses dias cada alimento foi oferecido
aos consumidores. Posteriormente, calculamos as  porcentagens
correspondentes usando a seguinte formula: (dias em que o alimento foi
oferecido / total de dias do cardapio) x 100.

Essa abordagem nos permite avaliar de maneira abrangente a qualidade
da oferta de alimentos no cardapio, considerando a frequéncia com que séo
disponibilizados aos consumidores.

Apos a aplicacdo do método AQPC classificamos cada item com base nos
critérios estabelecidos por Prado et al. (2013), que definem em que faixa
percentual o alimento se encaixa, podendo ser étimo, bom, regular, ruim ou
péssimo. Essas classificacbes levam em consideracdo tanto os aspectos
positivos quanto os negativos dos alimentos, com faixas percentuais especificas
para cada categoria. Quanto maior a porcentagem de aspectos positivos, melhor
€ a qualidade da oferta, enquanto quanto menor a porcentagem de aspectos
negativos, melhor a qualidade do cardapio.

De acordo com os principios da nutricdo, alguns itens analisados foram
considerados aspectos positivos do cardapio, como a oferta de folhosos e frutas,
enquanto os demais foram classificados como aspectos negativos (ricos em

enxofre, cores iguais, doces, frituras e frituras associadas a doces), promovendo
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uma distincdo nas categorias de avaliacdo em relacdo aos aspectos positivos e

negativos.

RESULTADOS E DISCUSSOES
A TAB 2 apresenta os dados quantitativos e qualitativos resultantes da
analise realizada em um cardapio mensal destinado a oferta em uma Instituicdo

de Longa Permanéncia para ldosos (ILPI).

Tabela 1 — Critérios de avaliacdo de aspectos positivos e negativos

Aspectos Positivos Aspectos Negativos
Otima > 90% Otima <10%
Boa 75 a 89% Boa 10 a 25%
Regular 50 e 74% Regular 26 a 50%
Ruim 25 e 49% Ruim 51 a 75%
Péssima < 25% Péssima >75%

Os critérios apresentados na TAB 1 foram efetuados de acordo com os
parametros estabelecidos por Prado et al. (2013) onde a oferta de aspectos
positivos no cardapio, séo itens como a presenca de vegetais folhosos e frutas.
Ja a avaliacao dos aspectos negativos, sao itens como a presenca de alimentos
ricos em enxofre, cores semelhantes, doces, frituras e combinagdes de doces e

frituras.

Tabela 2 — Resultado da andlise dos cardapios de uma ILPI - Curitiba -
Parand, 2023.

Itens avaliados Total de dias % de ocorréncias Classificacao
Folhosos 14 45 Ruim
Frutas* 9 45 Ruim
Ricos em enxofre 2 6 Otima
Cores iguais 5 16 Boa
Doce** 11 55 Ruim
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Fritura 0 0 Otimo
Doce + fritura 0 0 Otimo
Total de dias 31 100

* Avaliacdo de frutas (%) calculada com 20 dias correspondentes aos dias que
foram ofertadas sobremesa no almoco.

** Avaliacdo de doces (%) calculada com 20 dias correspondentes aos dias que
foram ofertadas sobremesas no almoco.

Na avaliacdo global apresentada na TAB 2, aos aspectos positivos
observou-se que a presenca de folhosos foi classificada como "ruim", e a oferta
de frutas também recebeu a classificacdo "ruim". No que diz respeito aos
aspectos negativos, a presenca de alimentos ricos em enxofre foi considerada
"Otima", a apresentacdo dos pratos com cores semelhantes foi avaliada como
"boa", a oferta de doces obteve classificacdo "ruim”, a oferta de frituras foi

n 4

considerada "6tima" e a oferta de doces associados a frituras também recebeu
a classificagcao "otima".

De acordo com o Guia Alimentar para a Populacao Brasileira, alimentos
In natura sado aqueles obtidos diretamente de fontes naturais, como plantas ou
animais (como folhas, frutos, ovos e leite), e sdo consumidos sem qualquer
modificagdo ap0Os sua obtenc¢do. Portanto, a inclusdo de folhosos e frutas é de
extrema importancia, uma vez que esses alimentos sdo considerados in natura,
enriquecendo os cardapios e promovendo uma alimentacdo saudéavel e
gualidade de vida para os individuos que 0s consomem.

Durante nossa analise, observamos que, dos 31 dias avaliados, os
folhosos foram oferecidos em forma de salada em 14 dias (45%), o que indica
uma oferta ruim. A inclusdo de frutas durante essas refeicbes ocorreu em cerca
de 45% dos dias avaliados (sendo que foram ofertados como sobremesa em 20
dias do cardapio), o que pode ser considerado ruim. Contudo, € importante
destacar que estamos analisando um cardapio de almo¢o em uma ILPI, onde os
comensais fazem todas as refei¢cdes do dia no local, os 45% encontrados foram
apenas das frutas oferecidas para compor o almog¢o no formato de sobremesa.
E importante notar que as frutas também est&o disponiveis para consumo em

outras refei¢cdes ao longo do dia.
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Na analise abrangente, a presenca de alimentos ricos em enxofre atingiu
a marca de 6%, excluindo-se a oferta de feijao, e considerando preparagdes com
2 ou mais alimentos. Entre as refeicbes com preparacdes ricas em enxofre
identificados, destacam-se o repolho, batata doce, milho, ervilha e couve,
preparados geralmente como salada e acompanhamento. A analise, realizada
com base nos parametros de classificacao descritos por Prado et al., indicou um
nivel 6timo de oferta desses alimentos. E importante considerar que o consumo
excessivo de alimentos sulfurosos pode desencadear desconfortos intestinais,
como a formacdo de gases, especialmente em idosos, que frequentemente
apresentam baixa mobilidade e passam a maior parte do tempo sentados ou
deitados. Isso pode agravar os sintomas e aumentar o desconforto.

Os jogos de cores fazem parte dos atrativos utilizados para uma
alimentacao prazerosa, além de ir ao encontro das recomendagdes nutricionais
de compor o prato da maneira mais colorida possivel, inclusive para garantir a
ingestao de diferentes tipos de nutrientes. (VEIROS; PROENCA, 2003).

A incidéncia observada foi de 16%, classificada como "boa", mantendo
variedade nos pratos, tornando-os mais atrativos conforme recomendado pelo
Guia Alimentar para a Populacao Brasileira. A forma de apresentar o prato, com
cores vibrantes, pode estimular o consumo de alimentos in natura, como
hortalicas e vegetais.

No que diz respeito a disponibilizacdo de sobremesas, constatou-se que
a presenca exclusiva de doces ocorreu em 55% dos dias analisados, sendo
categorizada como uma situacao "ruim". Nesse contexto, foi observado que em
vinte dias ocorreu a oferta de sobremesas, sendo que em onze desses dias 0s
doces eram a Unica opc¢éao oferecida. Essa observacao deve ser interpretada no
contexto de uma Instituicdo de Longa Permanéncia para ldosos (ILPI), onde se
busca mitigar os riscos de desenvolvimento de diabetes mellitus entre os
comensais, além de considerar outras preocupacoes relacionadas a saude
desses individuos. E fundamental reduzir a oferta desses itens para promover
um estilo de vida mais saudavel aos usuarios da UAN.

No que diz respeito a oferta de doces associados a frituras, obtivemos

um resultado classificado como "6timo", com uma porcentagem de 0% de oferta.
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Esse mesmo resultado foi observado na oferta de frituras, onde também
registramos 0% de presenca. A combinacao de doces e frituras ja é prejudicial a
saude de pessoas saudaveis e praticantes de atividades fisicas, devido ao alto
teor de gordura trans proveniente das frituras e ao excesso de acUcares simples
utilizados nos doces. Quando tratamos de individuos que muitas vezes
enfrentam dificuldades em suas atividades diarias, tém limitacdes de mobilidade
e apresentam desafios no sistema digestivo e 6rgdos correlatos, o consumo
desses alimentos pode trazer ainda maiores riscos a saude e comprometer a
gualidade de vida desses idosos.

Com base na analise dos cardapios, constatamos que a oferta dos itens
classificados como aspectos positivos foi considerada ruim, indicando a
necessidade de uma atencdo mais detalhada e melhorias nesse aspecto.
Quanto a oferta dos alimentos classificados como aspectos nhegativos,
observamos uma melhora nas porcentagens, mas ainda existe espago para

aprimoramentos.

CONCLUSAO

A avaliac@o do cardapio da Unidade de Alimentacdo Nutricional (UAN)
revelou resultados satisfatorios em relacdo a oferta de alimentos ricos em
enxofre e a baixa monotonia de cores nos pratos. No entanto, alguns aspectos
merecem maior atencdo e aprimoramento, sendo eles, a oferta de frutas e
folnosos nas refeicdes, cujos resultados foram considerados ruins, e alta
incidéncia de doces. Por outro lado, as frituras, assim como a combinacéao de
frituras com doces, apresentaram indices 6timos, o que deve ser mantido,
considerando o publico atendido por essa UAN.

Com base nos dados obtidos, podemos descrever o cardapio como nao
adequado para o publico alvo. E importante destacar que a oferta dos alimentos
classificados como aspectos positivos ndo atingiu um nivel desejavel, enquanto
a oferta dos alimentos de aspectos negativos apresentou um desempenho
melhor.

O cardapio atual ndo atende as necessidades nutricionais especificas

dos idosos, que requerem uma dieta rica em nutrientes essenciais para manter
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a saude e o bem-estar. Recomenda-se uma revisdo completa do cardapio, com
énfase na incluséo de mais frutas, vegetais folnosos e op¢des de sobremesas
mais saudaveis. Além disso, é fundamental que os nutricionistas responsaveis
pela elaboracdo dos cardapios considerem as preferéncias e necessidades dos
idosos, buscando promover uma alimentacéo que contribua efetivamente para a
promocéao da saude e a melhoria da qualidade de vida desses clientes.

Dentre as propostas de melhorias sugeridas, destaca-se a ampliacédo da
oferta de frutas in natura nas refei¢coes, a redugao de alimentos sulfurados e a
evitar a combinacéo excessiva de dois desses alimentos em porcdes generosas,
visando minimizar desconfortos intestinais. Além disso, recomenda-se aumentar
a presenca de vegetais folnosos para promover uma maior concentragao de
fibras, vitaminas e minerais nessas refeicbes. No contexto especifico das
sobremesas, uma das propostas para melhorar a saude dos comensais € reduzir
a oferta de doces e aumentar a oferta de frutas nesta refeicao.

Neste estudo, constatou-se a relevancia do emprego do método AQPC
na formulagéo de cardapios em uma UAN, viabilizando a identificagéo de lacunas
e a posterior definicdo de solugdes para aprimoramento.

Por meio das adaptacdes propostas na criacdo dos cardapios, almeja-
se efetivamente colaborar com a promocdo da saude e do bem-estar dos
clientes, visando aprimorar sua qualidade de vida.

Nesse contexto, € responsabilidade dos profissionais nutricionistas
elaborar alternativas e estratégias para oferecer refeices saborosas, alinhadas
as necessidades e preferéncias dos comensais, a0 mesmo tempo que
proporcionem valor nutricional e sensorial, contribuindo para a promoc¢ao da

saude.
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