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RESUMO

O presente estudo objetivou analisar a aplicabilidade do AQPC (Avaliagcdo Qualitativa das Preparacdes
do Cardépio) como instrumento de gestdo da qualidade em Unidades de Alimentacdo e Nutrigdo
(UAN). A metodologia baseou-se em pesquisa bibliografica com énfase em artigos da SciELO,
incluindo indices de qualidade (IQR) e estudos de consumo real (self-service). Os resultados de
Gorgulho et al. (2011) e Savio et al. (2005) evidenciam persistente inadequagdo na oferta de refeicoes,
com excesso de gordura e alto risco nutricional em usudrios. O AQPC e a Ficha Técnica de Preparacao
(FTP) emergem como pilares para reverter este quadro. O AQPC atua como mecanismo de feedback
e verificagdo da qualidade técnica e sensorial, enquanto a FTP garante a padronizagao e racionalizagao
dos processos. Conclui-se que a aplicacao integrada de AQPC e FTP transforma a UAN em um agente
de intervengdo gerencial, essencial para mitigar riscos e promover a saude da populagdo atendida

Palavras-chave: AQPC. Ficha Técnica de Preparacdo. Gestdo de UAN. Qualidade Nutricional.
Técnica Dietética.

ABSTRACT

This study aimed to analyze the applicability of the AQPC (Qualitative Evaluation of Menu
Preparations) as a quality management tool in Food and Nutrition Units (UAN). The methodology
relied on a bibliographic review emphasizing SciELO articles, including quality indices (IQR) and real
consumption studies (self-service). Findings from Gorgulho et al. (2011) and Savio et al. (2005)
indicate a persistent inadequacy in meal offerings, marked by excess fat and high nutritional risk
among users. The AQPC and the Preparation Technical Card (FTP) emerge as interconnected pillars
to address this issue. AQPC functions as a feedback mechanism, verifying technical and sensory
quality, while FTP ensures process standardization and rationalization. It is concluded that the
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integrated application of AQPC and FTP transforms the UAN into a managerial intervention agent,
crucial for mitigating risks and promoting the health of the served population.

Keywords: AQPC. Preparation Technical Card. UAN Management. Nutritional Quality. Dietetic
Technique.

RESUMEN

Este estudio analizo la aplicabilidad de la Evaluacion Cualitativa de la Preparacion de Menus (ECPM)
como herramienta de gestion de la calidad en Unidades de Alimentacion y Nutricion (UAN). La
metodologia se basd en una investigacion bibliografica, con énfasis en articulos de SciELO,
incluyendo indices de calidad (IC) y estudios de consumo real (autoservicio). Los resultados de
Gorgulho et al. (2011) y Savio et al. (2005) muestran deficiencias persistentes en la provision de
comidas, con exceso de grasas y alto riesgo nutricional para los usuarios. La ECPM y la Ficha Técnica
de Preparacion (FTP) se presentan como pilares para revertir esta situacion. La ECPM actua como
mecanismo de retroalimentacion y verificacion de la calidad técnica y sensorial, mientras que la FTP
garantiza la estandarizacion y racionalizacion de los procesos. Se concluye que la aplicacion integrada
de la ECPM vy la FTP transforma la Unidad de Alimentacion y Nutricion (UAN) en un agente de
intervencion gerencial, esencial para mitigar riesgos y promover la salud de la poblacion atendida.

Palabras clave: ECPM. Ficha Técnica de Preparacion de Alimentos Gestion de UAN. Calidad
Nutricional. Técnica Dietética.
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A qualidade da alimentagao em Unidades de Alimentagdo e Nutri¢ao (UAN) transcende o mero

1 INTRODUCAO

atendimento das necessidades caldricas e proteicas. A efetividade do servigo dietético exige que o
cardapio planejado seja traduzido em preparagdes culindrias que sejam, simultaneamente,
nutricionalmente adequadas, sensorialmente atraentes e tecnicamente corretas. Nesse contexto, a
técnica dietética e a escolha dos métodos de preparo sdo fatores criticos de sucesso, com impacto direto
na aceitabilidade e no perfil de saide dos comensais. O presente estudo objetiva analisar a
aplicabilidade do AQPC (Avaliagao Qualitativa das Preparacdes do Cardapio) como instrumento de
gestao de qualidade, explorando como seus critérios podem ser utilizados para otimizar os preparos

em diferentes UANSs, incluindo hospitais e empresas.

2 DESENVOLVIMENTO

A qualidade gerencial em Unidades de Alimentag¢do e Nutrigdo (UAN) ndo pode se limitar ao
mero cumprimento de metas caloricas e proteicas. Estudos que empregam indices de qualidade mais
abrangentes, como o Indice de Qualidade da Refei¢do (IQR), demonstram a persistente deficiéncia na
composicdo dos cardapios ofertados. Em uma andlise de UAN industrial na Grande Sdo Paulo,
Gorgulho et al. (2011) constataram que 44% das refei¢cdes foram classificadas como 'necessitam de
melhora', com a baixa pontuagao justificada, principalmente, pelo excesso de gordura total e gordura
saturada e pela inadequagdo na oferta de carboidratos. Este cenario reforga a urgéncia de instrumentos
de avaliagdo qualitativa do processo, como o AQPC (Avaliacdo Qualitativa das Preparagdes do
Cardapio), que transcende a analise nutricional tedrica para focar na qualidade intrinseca e técnica da
preparacdo culinaria (Ornelas, 2001; Teixeira & Luna, 1999).

As consequéncias dessa inadequagdo na oferta se refletem diretamente no estado nutricional e
no consumo alimentar dos usudrios, especialmente em ambientes de alimentagao coletiva com sistema
self-service. Em um estudo transversal com trabalhadores participantes do Programa de Alimentacdo
do Trabalhador (PAT) no Distrito Federal, Savio et al. (2005) evidenciaram que 43% da populacao
apresentava excesso de peso (sobrepeso e obesidade), um indicador de risco nutricional em uma
populacdo historicamente considerada sadia. A pesquisa ainda revelou um baixo consumo mediano de
fibras e um consumo mediano de colesterol acima de 90 mg em individuos com excesso de peso (Savio
et al., 2005). Essa realidade sublinha que a autodeterminacao na escolha da refeicao, comum no self-
service, nao garante a elaboragao de um prato saudéavel. Portanto, o nutricionista precisa de ferramentas
gerenciais que ndo apenas padronizem o input (ingredientes), mas que avaliem e corrijam a qualidade
técnica da comida servida (processo), a fim de promover a satide (outcome).

Neste contexto, a aplicagdo do AQPC demonstra elevada aplicabilidade, particularmente em

Ambientes de Produg¢do (UAN Empresarial/Industrial). Seu foco nos critérios qualitativos atua como
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um mecanismo de intervencdo direta nas deficiéncias apontadas por estudos de qualida! or
exemplo, ao avaliar o uso de técnicas de cocgdo (priorizando cozidos e assados em detrimento de
frituras) e a presenca de vegetais, 0 AQPC permite que a UAN minimize o uso de 6leos em excesso,
controlando, de forma proativa, a alta densidade calorica e o perfil lipidico da refei¢ao distribuida
(Teichmann, 2000). Dessa forma, o instrumento € essencial para padronizar as prepara¢des em grandes
volumes, garantindo que a oferta esteja alinhada com as recomendagdes de saude e combate, na
origem, o excesso de gordura relatado por Gorgulho et al. (2011) e o risco nutricional dos trabalhadores
documentado por Savio et al. (2005).

Em Ambientes Clinicos (UAN Hospitalar): A aplicagdo do AQPC ¢ fundamental na adequagao
de cardapios de dietas modificadas. A avaliacdo de critérios como a variedade de cores e a textura das
preparacdes auxilia na melhoria da aceitabilidade do paciente. Nesses ambientes, o AQPC assegura
que a consisténcia das preparacdes seja alcancada por técnicas culinarias apropriadas, € ndo por
aditivos, promovendo uma recuperacao nutricional mais eficaz.

Em ambos os casos, 0 AQPC ndo ¢ apenas um instrumento de diagndstico, mas sim de
intervengdo gerencial. Ao gerar um feedback estruturado sobre a qualidade das preparagdes (como o
uso adequado de vegetais e temperos naturais), o método guia o nutricionista na elaboracao de planos
de agdo especificos, promovendo a melhoria continua e o alinhamento do servigo com as Boas Praticas
de Fabricagao e as exigéncias de saude publica (Mello et al., 2002).

A eficacia do controle de qualidade em uma UAN exige a integragdo entre instrumentos de
planejamento e de avaliacdo. Nesse sentido, a relevancia do AQPC ¢ potencializada quando articulada
com a Ficha Técnica de Preparag¢do (FTP). Conforme discutido por Akutsu et al. (2005), a FTP ¢ um
instrumento gerencial e de apoio operacional indispensavel que visa a padronizacao e a racionalizagao
do processo produtivo.

A padronizagdo ¢ uma pega-chave para o gerenciamento de qualidade, pois assegura que uma
determinada preparacdo culinaria mantenha sempre o mesmo aspecto fisico e sensorial, promovendo
a satisfacdo e fidelidade do cliente (Vasconcellos et al., 2002). O nutricionista, com a atribui¢cdo da
atencao dietética, utiliza a FTP para descrever precisamente os ingredientes, as etapas de
processamento e os tempos de cocgao.

A intersecgao com o AQPC ¢ evidente: o0 AQPC atua como um mecanismo de feedback e
verificacdo da FTP. Enquanto a FTP define a técnica ideal (ex: assar, ndo fritar), o AQPC avalia se o
produto final atende aos critérios qualitativos, como o método de coccao e a adequagao de cores. A
implementagdo conjunta desses instrumentos beneficia toda a cadeia produtiva, desde o treinamento
de funcionarios até a otimizagao de custos (controle de desperdicio via Fator de Corre¢do da FTP) e,
mais importante, a promogao da saude da populacao atendida ao garantir o fornecimento de alimentos

seguros e nutricionalmente balanceados (Silva & Bernardes, 2001).
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A andlise da gestao de Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) demonstra que a garantia

3 CONCLUSAO

da qualidade e da seguranca nutricional exige a integragdo de instrumentos que atuem tanto no
planejamento quanto na execugao. A efetividade do servigo dietético ndo se limita ao cumprimento de
requisitos caldricos, mas reside na capacidade de mitigar os riscos a saude, evidenciados por estudos
que revelam a alta prevaléncia de excesso de peso e o consumo de refeigdes desbalanceadas em
ambientes de alimentacdo coletiva (Gorgulho et al., 2011; Savio et al., 2005). Neste cenario, o AQPC
(Avaliagao Qualitativa das Preparag¢des do Cardépio) e a Ficha Técnica de Preparagdo (FTP) emergem
como pilares interconectados da gestao da qualidade. A FTP assegura a padronizagao e a racionalizagao
do processo produtivo, enquanto o AQPC atua como um mecanismo essencial de feedback e
verificagdo qualitativa, inspecionando a técnica culinaria, o uso de gorduras e a adequacao sensorial.
Conclui-se, portanto, que a aplicagdo sistematica e integrada do AQPC e da FTP transforma a UAN de
um mero centro de producdo para um agente de intervencdo gerencial e de promoc¢do da satide. Ao
focar na qualidade intrinseca das preparagdes e promover a melhoria continua das Boas Praticas de
Fabricacdo, o nutricionista garante o fornecimento de alimentos seguros e nutricionalmente

otimizados, impactando diretamente o perfil de satide da populagao atendida.
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