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INTRODUGCAO: As Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) séo
estabelecimentos cuja finalidade €é a de produzir refeicbes seguras e
nutricionalmente balanceadas a diferentes perfis de comensais, contribuindo para
manutencdo e/ou recuperacdo da saude e estimulando o habito de escolhas
alimentares saudaveis. Além do balanceamento nutricional, o cardapio deve
considerar aspectos organolépticos e sensoriais que incluem sua coloracéo,
apresentacao, formas de coccdo, combinacfes, aparéncia, temperatura e textura
dos diferentes tipos de alimento que, aliado a seguranca higiénico-sanitaria,
constituem a base para garantia da qualidade das refeicdes. Um dos métodos mais
eficazes para analisar a qualidade das refeicbes e auxiliar no planejamento dos
cardapios para coletividades € a Avaliacdo Qualitativa das Preparacfes do Cardapio
(AQPC), cuja finalidade é realizar uma avaliagcdo global e qualitativa das
preparacdes elaboradas para atender um publico especifico, seja ele sadio ou
enfermo. OBJETIVO: Este trabalho tem por objetivo realizar um reviséo integrativa
do método AQPC aplicado a coletividades, através de pesquisa em literatura
especializada. METODOLOGIA: Para a obtencéo das informacfes foram realizadas
pesquisas na base de dados do LILACS, BIREME e Scientific Eletronic Library Oline
(SciELO), utilizando-se como descritores os termos método da AQPC, qualidade dos
alimentos, alimentacao coletiva e planejamento de cardapios. Foram selecionadas 8
publicacdes em idioma portugués, publicadas entre 2006 e 2013. RESULTADOS:
Os estudos obtidos mostraram que a oferta de alimentos com alto teor de enxofre,
frituras, doces, frituras associadas a doces, alimentos e preparacées compostas por
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acidos graxos trans é frequente em diferentes UAN. Existe monotonia de cores e
baixa oferta de frutas, verduras e legumes na maioria dos casos. CONCLUSAQ: Os
dados levantados das pesquisas demostram a necessidade de reformulacdo dos
cardapios visando a qualidade e saude dos usuérios, tendo em vista que as
refeicbes ofertadas devem proporcionar ao comensal a ingestdo de alimentos com
valor nutricional capaz de atender as suas necessidades e prevenir 0
desenvolvimento de doencas ocasionadas pelo excesso ou auséncia na ingestéo de
determinados alimentos. As refeicdes devem, ainda, garantir um nivel sensorial que
estimule o seu consumo por meio de combinacbes apropriadas e diversidade de
escolhas. Desta forma, constata-se que a analise das refei¢cdes através do método
da AQPC permite a observacdo simultanea tanto dos aspectos nutricionais e
sensoriais envolvidos em cada preparacdo e que auxiliam na garantia do seu
equilibrio nutricional, quanto na identificacdo de incompatibilidades nas preparacdes,
de forma a se implementar modificacbes que resultem em um cardapio mais variado

e atrativo.

PALAVRAS-CHAVE: Método AQPC. Coletividade. Unidade de alimentacéo.
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