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RESUMO

Diante do aumento da prevaléncia de
doencas crbnicas nao transmissiveis, a
qualidade nutricional das refeicbes
oferecidas em Unidades de Alimentagao e
Nutricdo (UAN), assume papel cada vez
mais relevante na promocdo da saude
coletiva. O presente estudo teve como
objetivo realizar a avaliagdo qualitativa de
um cardapio mensal oferecido por uma
UAN localizada na Fronteira Oeste do Rio
Grande do Sul, por meio do método AQPC.
Trata-se de uma pesquisa de abordagem
qualitativa exploratério-descritiva,
caracterizada como estudo de caso
documental, utilizando-se o método de
Avaliagcao Qualitativa das Preparacdes do
Cardapio (AQPC). Foram analisados 23
dias de cardapio referentes ao més de
setembro de 2025, considerando critérios
como presenca de hortalicas folhosas,
frutas, doces, frituras, carnes gordurosas,
alimentos ricos em enxofre, associagao
entre doce e fritura e monotonia de cores.
Os resultados evidenciaram oferta diaria
de hortaligas folhosas (100%), elevada
frequéncia de frutas (82,60%) e baixa
ocorréncia de alimentos ricos em enxofre
(21,73%), classificados como aspectos
positivos. Em contrapartida, observou-se
alta frequéncia de frituras (60,86%), carnes
gordurosas (56,52%) e sobremesas doces
(60,86%), além de repeticdo de cores em
parte dos dias avaliados, configurando
fragilidades do cardapio. Conclui-se que,
embora o cardapio apresente pontos
favoraveis a promocdo da alimentacao
saudavel, sugere-se o replanejamento das
preparacoes, com reducao de alimentos de
alta densidade energética e adequacao
das técnicas culinarias.

Palavras-chave: Qualidade de Alimentos.
Promogdo da Saude. Servicos de
alimentacgéo.

ABSTRACT

Given the rising prevalence of non-
communicable chronic diseases, the
nutritional quality of meals provided by
Food and Nutrition Units (FNUs) plays an
increasingly important role in promoting
public health. This study aimed to conduct
a qualitative assessment of a monthly
menu offered by an FNU located in the
Western Frontier region of Rio Grande do
Sul, using the AQPC method. It is an
exploratory-descriptive  study with a
qualitative approach, characterized as a
documentary case study, utilizing the
Qualitative Assessment of Menu
Preparations (AQPC) method. Menus
covering 23 days in September 2025 were
analyzed based on criteria such as the
presence of leafy vegetables, fruits,
sweets, fried foods, fatty meats, sulfur-rich
foods, the combination of sweets and fried
foods, and color monotony. The results
showed a daily offering of leafy vegetables
(100%), a high frequency of fruits (82.60%),
and a low occurrence of sulfur-rich foods
(21.73%), all of which were classified as
positive aspects. Conversely, a high
frequency of fried foods (60.86%), fatty
meats (56.52%), and sweet desserts
(60.86%) was observed, along with color
repetition on some of the days evaluated,
indicating weaknesses in the menu. It is
concluded that, although the menu
presents favorable points for promoting
healthy eating, a redesign of the meal
preparations is suggested, focusing on
reducing energy-dense foods and adjusting
culinary techniques.

Keywords: Food Quality. Health
Promotion. Food Services.

1 INTRODUGAO
O aumento da prevaléncia de

doencas crbnicas nao transmissiveis
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(DCNT), esta associado, entre outros

fatores, a padrdes alimentares
inadequados, evidenciando a importancia
da qualidade nutricional das refeicbes
como um dos determinantes na promogao
da saude (Nascimento; Silva, 2024).

As Unidades de Alimentacdo e
Nutricdo (UAN) sado responsaveis pelo
planejamento, producéo e distribuicdo de
refeicbes destinadas a diferentes grupos
de individuos, devendo atender as
necessidades nutricionais do publico-alvo
e, simultaneamente, considerar aspectos
relacionados a qualidade sensorial,
higiénico-sanitéria, operacional e
econbmica das preparagdes (Abreu;
Spinelli; Pinto, 2023).

O planejamento de cardapios € a
etapa inicial do processo produtivo e
exerce influéncia direta sobre a qualidade
nutricional, sanitaria, sensorial, operacional
e econbmica das refeicbes servidas
(Abreu; Spinelli; Pinto, 2023). Inicialmente
compreendido como uma  simples
sequéncia de preparagbes (Teichmann,
2009), o conceito evoluiu para uma
ferramenta voltada a promogao da saude,
prevencdo de doencas, sustentabilidade
dos servicos de alimentacdo e satisfagcao
dos consumidores (Takacs; Borrion, 2020).
Esse planejamento é multidimensional e
deve integrar necessidades nutricionais do
publico-alvo, caracteristicas culturais,
sensorial,

aceitacao disponibilidade

sazonal dos alimentos, custos, capacidade

operacional, seguran¢a dos alimentos e

sustentabilidade ambiental (Camargo et
al., 2024). Usa-se um planejamento
baseado em recomendagdes nutricionais,
com foco em energia, macronutrientes,
micronutrientes e grupos alimentares; o
planejamento  baseado em  grupos
alimentares, priorizando a frequéncia de
oferta de frutas, vegetais, cereais integrais,
carnes e laticinios (Krebs-Smith et al.,
2018); e, mais

planejamento

recentemente, o
baseado em
sustentabilidade, que inclui indicadores
como emissdo de carbono, consumo de
agua, biodiversidade, sazonalidade e
reducdo de desperdicio (Willett et al.,
2019).

Para a avaliacdo de cardapios no
Brasil, € comum o uso da Avaliacado
Qualitativa das Preparacbes do Cardapio
(AQPC), um instrumento que permite
analisar aspectos nutricionais e sensoriais
dos cardapios (Proenca et al., 2005). Esse
método contempla a analise das técnicas
culinarias empregadas, a identificagcao de
monotonia e a repeticdo de especificidade,
a frequéncia de frituras, isoladas ou
associadas a sobremesas doces, a
coloragdo das refeicdbes orgéanicas, a
presenga de alimentos ricos em enxofre e
a inclusdo de alimentos essenciais para
uma dieta equilibrada, tais como frutas e
hortalicas folhosas (Veiros; Proencga,
2003).
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Diante do exposto, o presente
estudo tem como objetivo realizar uma
avaliagdo qualitativa de um cardapio
mensal oferecido por uma Unidade de
Alimentacdo e Nutricdo localizada na
Fronteira Oeste do Rio Grande do Sul, por
meio do método AQPC.

2 MATERIAL E METODOS

A pesquisa, de abordagem
qualitativa e carater exploratério-descritivo,
foi conduzida por meio de observacao
direta e utilizou o método de Avaliagao
Qualitativa das Preparacdes do Cardapio
(AQPC) para a anadlise das preparagoes
oferecidas no cardapio, conforme Veiros e
Proenca (2003).

uma industria do setor alimenticio,

localizada no municipio de Itaqui, Rio
Grande do Sul. As preparagbes sao
distribuidas sob a forma self-service parcial
em buffet térmico, sendo as sobremesas e
proteinas (ovo e carne) servidas
porcionadas. A UAN fornece em média 300
refeicbes diarias entre almocgo, jantar e
ceia, com cardapio composto por: arroz
(branco e integral), feijao preto, uma
guarnicao, trés pratos proteicos (carne e
ovos), trés saladas, sopa e duas
sobremesas (frutas ou doce como opgéao).
O cardapio mensal, apresentado na Tabela
1, abrange 4 semanas, totalizando 23 dias,
as preparacoes sao referentes ao més de
setembro de 2025 (01/09 a 27/09).

O objeto de pesquisa foi o cardapio

mensal, oferecido aos colaboradores de

Tabela 1 - Cardapio mensal oferecido no més de setembro de 2025 em uma Unidade de

Alimentagao e Nutricao (UAN) institucional, Itaqui, RS.

Preparacgoes

Dia da semana
1° cardapio semanal

Segunda-feira Arroz branco e integral, feijdo preto, sopa de abdbora, ovo cozido, sobrecoxa
acebolada, hamburguer a pizzaiolo, massa ao sugo, salada mista verde, cenoura
ralada, pepino, frutas e gelatina.

Terga-feira Arroz branco e integral, feijao preto, sopa de feijao branco, ovo cozido, frango ao
fuba, iscas com legumes, polenta cremosa, salada mista verde, repolho verde,

beterraba ralada, frutas e pudim de morango.

Quarta-feira Arroz branco e integral, feijao preto, sopa de ervilha, ovo cozido, carne de panela,
rondelli de frios, couve refogada, salada de alface, repolho verde, grao-de-bico,
frutas e pudim de baunilha com calda.

Quinta-feira Arroz branco e integral, feijao preto, sopa canja, ovo frito, filé de coxa, enroladinho
de salsicha, moranga caramelizada, salada de alface, cenoura ralada, grédo-de-bico,

frutas e gelatina de uva.
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Sexta-feira

Sabado

Arroz branco e integral, feijao preto, sopa de lentilha, omelete, bife a portuguesa,
galinha escabelada, bolinho de arroz, salada de alface, repolho verde, abobrinha
italiana, frutas e bolo.

Arroz branco e integral, feijao preto, sopa de abdbora, ovo cozido, iscas a
primavera, bife suino ao molho roty, aipim cozido, salada mista verde, pepino,
beterraba ralada e pudim.

2° cardapio semanal

Segunda-feira

Terga-feira

Quarta-feira

Quinta-feira

Sexta-feira

Sabado

Arroz branco e integral, feijao preto, sopa de ervilha, ovo cozido, moela com batata,
frango a milanesa, cenoura cozida, salada de alface, beterraba ralada, abobrinha
italiana, frutas e gelatina.

Arroz branco e integral, feijao preto, sopa de feijao branco, ovo cozido, bife de
panela, salsichdo acebolado, polenta cozida, salada de alface, repolho verde,
cenoura ralada, frutas e pudim.

Arroz branco e integral, feijao preto, sopa canja, ovo cozido, copa lombo assada,
iscas com legumes, massa ao alho e 6leo, salada de alface, beterraba ralada,
abobrinha italiana, frutas e pudim.

Arroz branco e integral, feijao preto, sopa de lentilha, ovo cozido, peito de frango ao
molho mostarda, carne moida com ovos, legumes refogados, salada de alface,
repolho verde, macarronese, frutas e arroz doce.

Arroz branco e integral, feijao preto, sopa de abdbora, omelete, filé de coxa assada
com pele, dobradinha, bolinho de arroz, salada de alface, tabule, cenoura, frutas e
pudim.

Arroz branco e integral, feijdo preto, sopa de creme de ervilha, ovo cozido,
frango crocante, hamburguer a pizzaiolo, massa ao sugo, salada mista verde,
pepino, beterraba ralada e bolo.

3° cardapio semanal

Segunda-feira

Terca-feira

Quarta-feira

Quinta-feira

Sexta-feira

Arroz branco e integral, feijao preto, sopa de abdbora, ovo cozido, sassami a
milanesa assado com fuba, iscas com batata, couve refogada com bacon, salada
mista verde, pepino, cenoura ralada, frutas e gelatina.

Arroz branco e integral, feijao preto, sopa canja, ovo cozido, carreteiro de linguiga,
iscas com aipim, pirdo, salada de alface, repolho verde, tomate com cebola, frutas
e pudim.

Arroz branco e integral, feijao preto, sopa de feijdo branco, ovo cozido, sobrecoxa
ao fuba assado, almbéndegas ao sugo, aipim frito, salada de alface, grédo de soja,
repolho verde, frutas e arroz doce.

Arroz branco e integral, feijdo preto, sopa de lentilha, ovo frito, filé de coxa grelhado,
moida com ovos, polenta recheada, salada mista verde, beterraba ralada, grédo-de-
bico, frutas e gelatina com creme.

Arroz branco e integral, feijao preto, sopa de creme de ervilha, ovo frito, bife
grelhado, batata frita, salada mista verde, pepino, cenoura ralada, frutas e pudim.

4° cardapio semanal
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Segunda-feira

Terga-feira

Quarta-feira

Quinta-feira

Sexta-feira

Sabado

Arroz branco e integral, feijao preto, sopa de lentilha, ovo cozido, frango caipira,
enroladinho de salsicha, vagem refogada, salada de alface, beterraba ralada,
pepino, frutas e gelatina.

Arroz branco e integral, feijao preto, sopa de abdbora, ovo cozido, frango a milanesa
assado, bife de panela, puré de batata, salada mista verde, feijdo branco, tomate
com cebola, frutas e pudim.

Arroz branco e integral, feijdo preto, sopa caldo verde, ovo cozido, iscas coloridas,
filé de coxa assado, macarrdo ao sugo, salada de alface, beterraba ralada, vagem,
frutas e torta de bolachinha.

Arroz branco e integral, feijao preto, sopa feijdo branco, ovo cozido, bife suino,
salsichao acebolado, farofa rica, salada de alface, cenoura ralada, repolho, frutas e
gelatina.

Arroz branco e integral, feijdo preto, sopa de ervilha, ovo cozido, sassami a
milanesa assado, carne sertaneja, quibebe, salada de alface, beterraba ralada,
pepino, arroz doce, sagu, pudim de morango, merengue e calda de chocolate.

Arroz branco e integral, feijao preto, sopa canja, ovo cozido, filé de frango ao molho
roty, carne moida, batata sauté, salada mista verde, cenoura ralada, repolho e
gelatina.

Os cardapios foram avaliados por meio
do método de AQPC, avaliando,

Fonte: Elaborado pelo autor

4. Oferta simultdnea de doces, na

sobremesa, e fritura no mesmo dia;

diariamente nas preparacdes, o0s

seguintes itens:

1.

Presenca de frituras no
cardapio, de maneira isolada e,
também, associada aos doces
(sendo considerados todos os
alimentos com técnica de
preparo de frituras sob imersao e
batata palha);

Presenca de fruta como
sobremesa;

Oferta de doces como
sobremesa, tanto
industrializados ou preparados
no local, como por exemplo,
rapadura e gelatina, pudim e/ou

sobremesas tipicas da regiao;

Preparo de carne gordurosa (linguiga,

salsicha, chuleta, hamburguer,
feijoada, desconsiderando o dia em
que a carne era realizada com a
técnica fritar;

Presenca de duas ou mais
preparagbes ricas em enxofre, com
excegdo do feijdo diario. Foram
considerados os seguintes alimentos
sulfurados: abacate, acelga, aipo,
alho, amendoim, batata-doce,
brécolis, castanha, cebola, couve-de-
bruxelas, couve-flor, ervilha, gengibre,
goiaba, jaca, lentilha, maga, melancia,
mel&o, milho, mostarda, nabo, nozes,
ovo, rabanete, repolho e uva)

(Boaventura et al., 2013);
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7. Presenca de folhosos entre as

7

opcdes de salada;

Monotonia de cores entre as
preparagdes (sendo
considerado mondétono, quando
duas ou mais preparacdes
possuem cores iguais).

Foram classificados  como
aspectos positivos do cardapio:
pela oferta de folhosos e frutas;
€ como negativos os aspectos:
cores iguais, ricos em enxofre,
doce, doce + fritura, fritura e

carne gordurosa.

Com base nos critérios estabelecidos

pelo método AQPC, foi calculada a
frequéncia relativa de ocorréncia de cada
parametro avaliado em relagdo ao numero
total de dias de oferta de refeicbes no
periodo analisado. Os aspectos positivos
foram classificados conforme Quadro 1 e os
aspectos negativos foram classificados
conforme Quadro 2 (Prado et al., 2013).

Quadro 1 - Critério de avaliacdo dos aspectos positivos do cardapio.

Classificacado Categorias
Otimo > 90%
Bom 75 a 89%
Regular 50 a 74%
Ruim 25a49%
Péssimo < 25%

Fonte: Prado et al. (2013).

Quadro 2. Critério de classificagao dos aspectos negativos do cardapio.

Classificacao Categorias
Otimo < 10%
Bom 11 a 25%
Regular 26 a 50%
Ruim 51a75%
Péssimo >75%

Fonte: Prado et al. (2013).
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3 RESULTADO E DISCUSSAO
Os resultados da aplicagao do
método AQPC ao cardapio da UAN

sao apresentados na Tabela 2, a

qual descreve a distribuicdo semanal
e mensal dos critérios avaliados ao

longo do més de setembro de 2025.

Observa-se a presenca de hortalicas
folnosas em todos os dias analisados, bem
como elevada frequéncia de oferta de frutas e
baixa frequéncia de alimentos ricos em
enxofre. Em contrapartida, verificou-se a
ocorréncia de frituras, doces e carnes
gordurosas em diferentes semanas, além de
episodios de

repeticio de cores nas

preparacgdes.

Tabela 2 - Analise do cardapio do més de setembro de 2025 de uma Unidade de Alimentacéo

e Nutricao da Fronteira Oeste do Rio Grande do Sul.

Parametro / Critério  Semana 1 Semana2 Semana3 Semana4  Total Mensal
Dias avaliados 6 6 5 6 23
Folhosos 6 6 5 6 23 (100%)
Cores iguais 2 3 2 3 10 (43,47%)
Ricos em enxofre 3 1 0 1 5(21,73%)
Fruta 5 5 5 4 19 (82,60%)
Doce 3 4 2 5 14 (60,86%)
Doce + Fritura 3 2 3 1 9 (39,13%)
Fritura 3 4 2 5 14 (60,86%)
Carne gordurosa 3 5 3 2 13 (56,52%)

Nota: Os percentuais foram calculados com base no total de 23 dias avaliados.

Fonte: Elaborado pelo autor.

A partir destes resultados,
procedeu-se a classificacdo dos
aspectos  positivos e  negativos

avaliados, dispostos na Tabela 3.
Os aspectos positivos do
cardapio tiveram classificagdo em étimo

(oferta de folhosos) e bom (oferta de

frutas). Dentre os aspectos negativos do
cardapio, que representa os alimentos e
preparagbes que devem estar com baixa
frequéncia de oferta, apenas a oferta de ricos
em enxofre foi classificada como boa. Os

demais tiveram classificagao regular ou ruim,
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ou seja, estavam mais presentes no
cardapio do que o ideal.

A presenga de alimentos
folhosos alcancou 100% de ocorréncia,

0 que aumenta a densidade nutricional

Tabela 3 - Classificagdo dos parametros analisados das preparagdes de uma Unidade de

da refeicdo (Amagloh et al., 2017; Zengin;

Tatar, 2025) e colabora para o alcance das
recomendacdes diarias de fibras, vitaminas e
minerais (WHO, 2023).

Alimentacao e Nutricao da Fronteira Oeste do Rio Grande do Sul.

Parametros analisados

Aspectos positivos

Classificagao

Folhosos Otimo
Fruta Bom
Aspectos negativos
Cores iguais Regular
Ricos em enxofre Bom
Doce Ruim
Doce + Fritura Regular
Fritura Ruim
Carne gordurosa Ruim

Fonte: Elaborado pelo autor.

A andlise dos cardapios
mensais, conforme apresentada nas
Tabelas 2 e 3, revela adequacéao
insuficiente aos principios da
alimentacdo adequada e equilibrada
preconizados para UANs. Em 43,47%
dos dias avaliados, observou-se
semelhangca de cores entre as
preparacoes, resultando em
classificagao “regular” para esse critério.
Resultado semelhante foi identificado

por Casaril (2020), que registrou

40,90% de ocorréncia desse parametro em
estudo com metodologia equivalente. A
diversidade de cores dos alimentos,
especialmente de frutas e hortalicas, esta
relacionada a presenga de diferentes
compostos bioativos, como carotenoides,
clorofilas, betalainas e antocianinas, que
apresentam propriedades potencialmente
benéficas a saude (Sharma et al., 2021). Além
disso, aumenta o apelo visual dos alimentos e

pode influenciar a aceitagao das refeicbes e a
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percepcao  de

qualidade  pelos

consumidores (Akdeniz; Temeloglu,
2022).

Destaca-se que quanto aos
alimentos ricos em enxofre, a frequéncia
observada foi de 21,73%, resultado
classificado como “bom”, de acordo com
os critérios estabelecidos (Prado et al,,
2013). A baixa frequéncia da
combinacéo de trés ou mais alimentos
ricos em enxofre na mesma refeicao é
considerada positiva, uma vez que o
consumo excessivo de preparacdes
ricas em enxofre pode gerar
desconfortos gastrointestinais e reduzir
a aceitabilidade das refei¢des,
especialmente em ambientes
institucionais (Sousa et al., 2024).

A inclusdo de frutas no cardapio
alcancou 82,60% de ocorréncia e foi
classificada como “boa”. Essa elevada
presenca corrobora com o Guia
Alimentar para a Populacdo Brasileira
(Brasil, 2014) que recomenda o
consumo habitual de frutas como fontes
importantes de vitaminas, minerais,
fiboras e compostos antioxidantes,
favorecendo a qualidade nutricional das
refeicoes ofertadas pela UAN.

Pesquisas utilizando o AQPC
frequentemente destacam a oferta de
folhosos e frutas como um critério de
avaliagao positiva, indicando que a UAN
em questdo cumpre um papel

importante na disponibilizacdo desses

alimentos importantes para uma dieta
equilibrada (Lago; Oliveira; Popolim, 2021).

O item “doce” apresentou 60,86% de
ocorréncia, com classificagdo “ruim”. A
elevada frequéncia de doces no cardapio
representa maior oferta de alimentos fontes
de agucares. O consumo elevado de agucares
tem sido associado a diferentes desfechos
metabdlicos e cardiovasculares relacionados
as DCNT (Huang et al., 2023). As Pesquisas
de Orcamentos Familiares (POF) realizadas
entre 2002 e 2017 tém demonstrado que o
consumo de acgucar como ingrediente
culinario tenha apresentado reducido nas
ultimas décadas (IBGE, 2020), constituindo
9,9% das calorias totais diarias.

Verificou-se a ocorréncia de doce
associado a fritura em 39,13% dos dias,
classificagcdo considerada “regular’ pelo
método AQPC. Tal resultado indica a
presenca frequente de refeicoes com elevada
densidade energética, fator que pode
influenciar negativamente o perfil nutricional
do cardapio ofertado.

As preparacbes submetidas a fritura
apresentaram 60,86% de ocorréncia. No
entanto, o Guia Alimentar para a Populagao
Brasileira (Brasil 2014) enfatiza a adogéo de
métodos de preparo que preservem a
qualidade nutricional dos alimentos,
recomendando o uso de técnicas como
cocgdo, assamento, grelhamento e preparo
em caldos, ao mesmo tempo em que
desestimula a ingestdo de preparagbes

submetidas a fritura.
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O grupo “carne gordurosa”, com
56,52% de ocorréncia e classificacéo
“ruim”, reforca esse cenario. Em estudo
realizado por Lago, Oliveira e Popolim
(2021), o emprego de carnes
gordurosas nos
identificado em 47,40% dos dias

analisados; destaca-se que esse

cardapios foi

percentual é inferior ao observado no
presente estudo, no qual a ocorréncia
desse grupo alimentar apresentou valor
mais elevado. O consumo excessivo de
carnes processadas e com alto teor de
gordura saturada tem sido associado a
diversos desfechos adversos a saude,
incluindo doencas cardiovasculares e
certos tipos de cancer (WCRF/AICR,
2018).

A prevaléncia de frituras e
carnes gordurosas aumenta o valor
energético do cardapio, o que pode
levar a um superavit caldrico dos
individuos, e, consequentemente, ao
excesso de peso, fator de risco para o
desenvolvimento de DCNT e
dislipidemias (Costa et al., 2021).
Embora algumas preparacdes
contribuam para a redugdo dos custos
do cardapio e favoregam a
aceitabilidade pelos comensais, seu uso
frequente  pode comprometer a
qualidade nutricional global das
refeicoes oferecidas (Santos et al.,
2023). O uso de métodos de cocgao,

como grelhar, assar e cozinhar reduzem

a densidade energética. Também contribuem

para a reducdo da formacdo de compostos
potencialmente nocivos, como a acroleina,
formada no processo de fritura com 6leo em
altas temperaturas (Calzolari; Cnop; Pinto,
2024).

A introdugcdo progressiva de cortes
magros, aves sem pele, peixes e fontes
proteicas vegetais, como leguminosas,
contribui para a melhoria do perfil lipidico dos
comensais, com potencial redugao dos niveis
de colesterol LDL (Costa et al, 2021). A
adocao dessas adequacdes pode qualificar o
cardapio da unidade e auxiliar na promogao
da saude dos consumidores (Galvao et al.,
2020).

4 CONCLUSAO

O estudo revelou que o cardapio
analisado apresenta pontos fortes,
especialmente na oferta consistente de
hortalicas folhosas e frutas, bem como na
baixa frequéncia de alimentos ricos em
enxofre, aspectos fundamentais para a
promogao de uma alimentagcdo saudavel e
para a adequada aceitabilidade sensorial das
refeicoes.

Contudo, identificou-se uma alta
frequéncia de frituras, carnes gordurosas e
sobremesas doces. Esses fatores podem
contribuir para o aumento do risco de DCNT.

Diante disso, conclui-se que, embora a
UAN cumpra parcialmente seu papel na
promocao da alimentacdo saudavel, ¢

importante um replanejamento do cardapio
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com foco na reformulacdo das técnicas
culinarias e na substituicdo gradual das
carnes gordurosas, € na ampliagdo da

variedade nutricional.
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