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QUALITATIVE EVALUATION OF THE MENU  
OF A PENITENTIARY INSTITUTION IN SALVADOR – BA

EVALUACIÓN CUALITATIVA DEL MENÚ.
DE UNA INSTITUCIÓN PENITENCIARIA EN SALVADOR – BA

RESUMO

Nos presídios a alimentação é a expressão importante na vida cotidiana da massa carcerária, e isto confe-
re à nutrição características muito particulares com a responsabilidade de influenciar o cotidiano desses 
locais. O objetivo deste trabalho foi avaliar qualitativamente o cardápio oferecido aos internos em uma 
instituição penitenciária de Salvador – BA, segundo os critérios do método de Avaliação Qualitativa das 
Preparações do Cardápio - AQPC. Este método foi utilizado para auxiliar o profissional nutricionista na 
elaboração de cardápios mais adequados do ponto de vista nutricional e sensorial. Foram analisadas, no 
cardápio de uma Instituição Penitenciária, as ofertas e a quantidade de folhosos e frutas, variedade de 
cores dos alimentos, frequência do uso de frituras no cardápio, presença de alimentos ricos em enxofre 
e de doces. A análise qualitativa do cardápio apresentou os seguintes dados de frequência nos cardá-
pios investigados: folhosos (70%) “Regular”; frutas (76,6%) “Bom”; cores iguais (0%) “Ótimo”; frituras (20%) 
“Bom”; alimentos ricos em enxofre (6,6%) “Ótimo”; doces (23,3%) “Bom”. Conclui-se que todos os objetivos 
do presente estudo foram alcançados. O método AQPC proporcionou uma análise completa e global do 
cardápio servido na UAN durante o mês de novembro de 2018, permitindo uma avaliação detalhada do 
cardápio ofertado. O AQPC é de fundamental importância, pois o mesmo norteia o nutricionista na ela-
boração de um cardápio nutricionalmente equilibrado facilitando que através do mesmo sejam feitas as 
modificações nos pontos negativos apresentados, além de ajudar na mudança de hábitos alimentares 
promovendo saúde da coletividade estudada.
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ABSTRACT

In prisons, food is an important expression in the daily life of the prison population, and this gives nutri-
tion very particular characteristics with the responsibility of influencing the daily lives of these places. 
The objective of this work was to qualitatively evaluate the menu offered to inmates in a penitentiary 
institution in Salvador - BA, according to the criteria of the Qualitative Assessment of Menu Prepara-
tions - AQPC method. This method was used to assist the nutritionist in the elaboration of more ade-
quate menus from a nutritional and sensorial point of view. We analyzed, in the menu of a Penitentiary 
Institution, the offers and the amount of leafy vegetables and fruits, variety of food colors, frequency of 
use of fried foods in the menu, presence of foods rich in sulfur and sweets. The qualitative analysis of 
the menu presented the following frequency data in the investigated menus: leafy (70%) “Regular”; fruits 
(76.6%) “Good”; equal colors (0%) “Excellent”; fried foods (20%) “Good”; foods rich in sulfur (6.6%) “Excellent”; 
sweets (23.3%) “Good”. It is concluded that all the objectives of the present study were achieved. The 
AQPC method provided a complete and global analysis of the menu served at the UAN during the month 
of November 2018, allowing a detailed assessment of the menu offered. The AQPC is of fundamental 
importance, as it guides the nutritionist in the elaboration of a nutritionally balanced menu, facilitating 
the changes in the negative points presented through it, in addition to helping to change eating habits, 
promoting the health of the studied community.
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RESUMEN

En las cárceles, la alimentación es una expresión importante en el cotidiano de la población carcelaria, y 
esto le otorga a la alimentación características muy particulares con la responsabilidad de influir en el 
cotidiano de estos lugares. El objetivo de este estudio fue evaluar cualitativamente el menú ofrecido a 
los internos de una institución penitenciaria en Salvador - BA, según los criterios de la Evaluación Cua-
litativa de la Preparación de Menús - método AQPC. Este método se utilizó para auxiliar al nutricionista 
en la elaboración de menús más adecuados desde el punto de vista nutricional y sensorial. Se analizó, en 
el menú de una Institución Penitenciaria, las ofertas y la cantidad de hortalizas de hoja y frutas, variedad 
de colorantes alimentarios, frecuencia de uso de frituras en el menú, presencia de alimentos ricos en 
azufre y dulces. El análisis cualitativo del menú presentó los siguientes datos de frecuencia en los menús 
investigados: frondoso (70%) “Regular”; frutos (76,6%) “Bueno”; colores iguales (0%) “Excelente”; frituras 
(20%) “Bueno”; alimentos ricos en azufre (6,6%) “Excelente”; dulces (23,3%) “Bueno”. Se concluye que todos 
los objetivos del presente estudio fueron alcanzados. El método AQPC proporcionó un análisis completo 
y global del menú servido en la UAN durante el mes de noviembre de 2018, lo que permitió una valoración 
detallada del menú ofrecido. El AQPC es de fundamental importancia, ya que orienta al nutricionista en 
la elaboración de un menú nutricionalmente balanceado, facilitando cambios en los puntos negativos 
presentados a través de él, además de ayudar a cambiar los hábitos alimentarios, promoviendo la salud 
de la comunidad estudiada.
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INTRODUÇÃO

A alimentação é uma das atividades mais importantes do ser humano, tanto por razões biológicas 
óbvias, quanto pelas questões sociais e culturais que envolvem o comer. Assim, o ato de se alimentar 
engloba vários aspectos que vão desde a produção dos alimentos até a sua transformação em refeições 
e disponibilização às pessoas. Com isso, a abordagem da promoção da alimentação saudável deve sem-
pre levar em conta os aspectos de gosto, textura, aroma, forma e cor, visto que evidências científicas 
demonstram que a alimentação adequada é uma das bases para a saúde (CHISTMANN, 2011).

A alimentação é um elemento essencial de humanização das práticas de saúde, que expressa valores, 
relações sociais, história individual e de grupos populacionais, tendo influência direta na qualidade de 
vida (BRASIL, 2012).

Entre as realidades rotineiras que não são sempre tão fáceis de se enfrentar está a  alimentação. 
Muito se fala sobre a baixa qualidade da comida dentro das cadeias ao redor de vários lugares do mun-
do. Em alguns lugares, os presos julgam a qualidade tão baixa que chegam a fazer protestos e rebeliões, 
como já aconteceu em países como Estados Unidos, Reino Unido e até mesmo no Brasil. Por outro lado, 
existem prisões no Reino Unido conhecidas por servirem a melhor refeição das cidades em que estão lo-
calizadas. Em algumas instalações da prisão, a comida é tão boa que é servida em restaurantes visitados 
por pessoas que vêm do mundo inteiro apenas para consumir a refeição dos presos (HENRIQUE, 2016).

Tratando-se de vulnerabilidades no sistema prisional, sabe-se que a superlotação das celas, a pre-
cariedade e a insalubridade transformam as prisões num ambiente propício ao desenvolvimento e à 
proliferação de doenças. A má-alimentação, o sedentarismo, o uso de drogas, a falta de higiene, além 
das dificuldades estruturais, como a ventilação e a iluminação inadequadas, as condições sanitárias ad-
versas, a falta de acesso à água potável e aos serviços de saúde, o baixo nível socioeconômico, os modos 
de vida, o confinamento, a violência e a inadequação na higiene pessoal, são fatores que colaboram para 
os problemas de saúde dos indivíduos privados de liberdade. São exemplos de doenças mais comuns o 
HIV/Aids e as doenças sexualmente transmissíveis, a tuberculose, a hepatite, a hipertensão arterial e o 
diabetes. Além disso, é elevado o número de indivíduos privados de liberdade que são dependentes de 
álcool e drogas (WHO, 2007).

As situações precárias de confinamento (estruturais, de higiene, de alimentação e de atenção à saú-
de) contribuem para a ampliação das vulnerabilidades da população carcerária a inúmeros agravos, au-
mentando assim as taxas de morbidade e mortalidade (ASSIS, 2007; BRASIL, 2009).

O artigo nº 20 das regras mínimas da (ONU) Organização das Nações Unidas determina que o Estado 
deva fornecer ao preso, alimentação de boa qualidade, bem preparada e servida em horas determinadas, 
cujo valor nutritivo seja suficiente à manutenção de sua saúde e vigor físico (BRASIL, 2009).

A alimentação adequada é um direito humano e para assegurar esse cumprimento é fundamental 
a segurança alimentar e nutricional, que é definida como garantia permanente a alimentos básicos de 
qualidade e em quantidade suficiente. Essa alimentação tem base em práticas alimentares saudáveis 
de modo a contribuir para uma existência digna, em um contexto de desenvolvimento integral da pessoa 
humana (CONSEA, 2004).

Segundo a constituição Brasileira, todo cidadão tem direito à alimentação adequada, independente-
mente de cor, raça ou religião (BRASIL, 1988). Com os detentos, não pode ser diferente, pois independente 
deles terem cometido um delito, os reclusos têm o mesmo direito de receber uma alimentação de quali-
dade como qualquer indivíduo. É de suma importância ofertar um cardápio de qualidade onde o indivíduo 
encontre todos os nutrientes necessários para suprir as necessidades do organismo de modo geral.

O cardápio, então, vem a ser uma ferramenta muito importante para ser utilizada na UAN, pois um 
bom planejamento do mesmo permite não apenas a oferta de alimentos saudáveis, como também pode 
contribuir para construção de hábitos alimentares adequados e na redução do custo das refeições (VEI-
ROS; PROENÇA, 2003; POMPOLIM, 2007).
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Um fator importante na elaboração de um cardápio é a combinação de cores das preparações buscan-
do evitar a monotonia alimentar. As cores dos alimentos estimulam os comensais a sentirem vontade 
de consumir determinados alimentos, tornam a alimentação mais prazerosa, como também contribuem 
para ingestão adequada dos nutrientes (VEIROS; PROENÇA, 2003; KARK et al., 2003).

Veiros e Proença, 2003, propuseram o método de Avaliação Qualitativa das Preparações do Cardápio 
(AQPC) para avaliar as refeições de maneira qualitativa, considerando aspectos nutricionais e sensoriais. 
O AQPC visa auxiliar na elaboração de cardápios que atendam tanto nutricionalmente quanto sensorial-
mente as necessidades do indivíduo. Ele também ajuda a identificar possíveis falhas na construção dos 
cardápios e assim modificá-los, inclusive antes mesmo de pô-los em prática (VEIROS, PROENÇA, 2003; 
PROENÇA et al., 2008;).

A Análise Qualitativa de Preparações do Cardápio (AQPC) é um método que consiste na avaliação de-
talhada da qualidade nutricional das preparações de um cardápio, baseado em princípios da alimentação 
saudável que analisa os seguintes itens: aparecimento de frituras, de maneira isolada ou associada a 
doces ofertados em um mesmo dia; presença de frutas e de hortaliças; monotonia das preparações e 
dos alimentos no cardápio (sendo considerado monótono quando duas ou mais preparações possuem 
cores iguais); presença de dois ou mais alimentos ricos em enxofre: alho, cebola, ovo, melão, repolho, com 
exceção do feijão (PROENÇA et al., 2005).

A ferramenta AQPC foi desenvolvida pela necessidade observada da avaliação qualitativa do cardápio 
de uma UAN, pois apenas a análise quantitativa não era satisfatória para detectar questões essenciais 
durante o planejamento, elaboração e execução das preparações que compõe o cardápio. Após a reali-
zação dessa análise, é possível observar melhor a estrutura do cardápio e as mudanças necessárias. Se 
houve elevado percentual de frituras combinadas com sobremesas, por exemplo, o erro pode ser corrigi-
do durante o planejamento do cardápio (PROENÇA, VEIROS, 2012).

Entende-se que é importante haver referências qualitativas sobre o tema para que se tenha uma 
noção do problema local a fim de verificar o consumo alimentar, e se este atende aos requisitos básicos 
nutricionais para a saúde dos indivíduos em questão.

O método de Avaliação Qualitativa das Preparações do Cardápio (AQPC) visa auxiliar o profissional na 
elaboração de cardápios mais adequados do ponto de vista nutricional e sensorial (VEIROS, 2002; VEIROS 
et al., 2006). Diante do exposto, o presente trabalho teve como objetivo avaliar qualitativamente o cardápio 
oferecido aos internos na instituição penitenciária de Salvador – BA, segundo os critérios do método AQPC.

METODOLOGIA

Trata-se de um estudo transversal, que foi realizado em uma UAN (Unidade de Alimentação e Nutrição) 
institucional cujo serviço de produção de refeição é terceirizado, localizada em uma instituição Peniten-
ciária em Salvador - BA, no período (de 1º a 30 de novembro de 2018).

É uma empresa de grande porte, funciona de segunda a domingo, distribue em média 1.699 refeições 
diárias. Os internos que se encontram em cárcere privado recebem as refeições nos horários do desjejum, 
às 06:30 horas, almoço, 11:00 horas, e jantar, 15:00 horas. A refeição fica pronta com antecedência de apro-
xidamente 30 minutos, para a devida conferência através de fiscais nutricionistas, pertencentes ao Estado.

O tipo de serviço prestado pela empresa especializada em distribuição de refeições é de concessão do 
tipo preço fixo que produz e vende as refeições por um valor e quantidade estipulada contratualmente. 
O cardápio é de padrão simples (Quadro 1), elaborado pela nutricionista de produção com serviço tercei-
rizado e analisado pela nutricionista fiscal do Estado conforme rege o contrato entre as partes, sendo 
composto com a presença diária de um tipo de salada, um prato proteico de origem animal, um tipo de 
guarnição, arroz e feijão, e um doce ou uma fruta de sobremesa e um copo de suco de polpa, além das 
dietas para os que apresentam algum tipo de patologia, sendo que essas refeições não são servidas em 
louças, mas sim em vasilhas improvisadas ou em recipientes descartáveis.
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O sistema de distribuição é misto ou, seja, algumas refeições são porcionadas pelas copeiras e acon-
dicionadas na área de processamento, e as demais, transportadas para os módulos da unidade prisional, 
servidas pelos auxiliares de serviços gerais de empresa terceirizada e por internos que prestam serviços 
ao Estado em troca de redução da pena.

Foi realizado um estudo qualitativo das preparações do cardápio de 30 dias do mês de novembro de 
2018, oferecido aos internos saudáveis, maiores de 18 anos, sexo masculino, no horário do almoço. O 
cardápio dos horários do desjejum e jantar não foram estudados.

Os dados do cardápio foram analisados pelo método Avaliação Qualitativa das Preparações do Car-
dápio (AQPC), adaptado de Veiros (2002) e Veiros e Proença (2003) cuja finalidade consiste em realizar 
avaliação global e qualitativa dos itens das preparações: oferta de folhosos; frutas; presença de cores 
iguais; duas ou mais preparações ricas em enxofre (exceto feijão); frituras e doces, elaboradas para aten-
der determinado público.

Seguindo-se os princípios da ciência da nutrição, alguns itens analisados foram considerados como 
aspectos positivos e negativos do cardápio (Quadro 2 e Quadro 3).
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Quadro 1: Cardápio mensal do Almoço de uma Instituição Penitenciária de Salvador – BA.

SEMANAS Segunda - Feira Terça - Feira Quarta - Feira Quinta - Feira Sexta - Feira Sábado Domingo

Semana 1

Salada de Folhosos Salada de Acelga c/ 
Pepino

Salada de Alface 
c/ Abacaxi Salada de Folhosos

Farofa Simples Legumes Refogado Farofa Delícia Purê de Batata

PP: Feijoada PP. Peixe Posta Frito PP: Copa Lombo 
ao Limão PP: Peixe Frito

Dieta: Carne Cozida Dieta: Peixe Assado Dieta: Frango 
Grelhado Dieta: Peixe Assado

 Arroz Arroz Arroz Arroz
Feijão Feijão Feijão Feijão
Sob: Banana Sob: Laranja Sob: Banana Sob: Laranja
Suco de Umbu Suco de Jenipapo Suco de Manga Suco de Goiaba

Semana 2

Salada de Pepino a 
Vinagrete Salada de Folhosos Salada de Acelga c/ 

Laranja
Salada de Alface c/ 
Acelga

Salada de Pepino a 
Vinagrete

Salada de  
Folhosos

Salada de Acelga c/ 
Abacaxi

Farofa Delícia Seleta de Legumes Farofa Delícia Abobora Refogada Farofa Delícia Beterraba c/ Milho Farofa Simples
Prato 
Principal:Frango 
Assado

PP: Cubo de frango 
c/ orégano PP: Peixe Frito PP: Frango Assado PP: Feijoada Carioca PP: Copa Lombo 

ao Limão
PP: Guisado de carne 
c/ legumes

Dieta: Frango Assado Dieta: Frango 
Assado Dieta: Peixe Assado Dieta: Frango Cozido Dieta: Ensopado de 

carne
Dieta: Frango 
Grelhado

Dieta: Guisado de car-
ne c/ legumes

Arroz Arroz Arroz Arroz Arroz Arroz Arroz
Feijão Feijão Feijão Feijão Feijão Feijão Feijão
Sob: Paçoquita Sob: Banana Sob: Laranja Sob: Banana Sob: Laranja Sob: Banana Sob: Doce Fondant
Suco de Caju Suco de Acerola Suco de Manga Suco de Goiaba Suco de Caju Suco de Acerola Suco de Manga

Semana 3

Salada de Acelga c/ 
laranja Salada de Folhosos Salada de Alface

Salada de Alface c/ 
Acelga Salada de Folhosos Salada de Cenoura 

Ralada
Salada de Cenoura e 
Chuchu

 Purê de Batata Abobora Refogada Beterraba Cozida Seleta de Legumes Farofa Simples Purê de Batata Farofa Simples

PP: Frango Assado PP: Frango  
Grelhado

PP: Copa Lombo ao 
Limão PP: Frango Assado Prato Principal:  

Dobradinha
PP: Frango  
Grelhado PP: EnsopadoSertanejo

Dieta: Frango Assado Dieta: Frango  
Grelhado

Dieta: Frango 
 Assado Dieta: Frango Assado Dieta: Guisado de carne 

c/ Legumes
Dieta: Frango 
Grelhado

Dieta: Guisado de  
carne c/ Legumes

Arroz Arroz Arroz Arroz Arroz Arroz Arroz
Feijão Feijão Feijão Feijão Feijão Feijão Feijão
Sob: Pé de Moleque Sob: Banana Sob: Laranja Sob: Banana Sob: Laranja Sob: Banana Sob: Paçoca
Suco de Paçoquita Suco de Goiaba Suco de Umbu Suco de Jenipapo Suco de Acerola Suco de Caju Suco de Manga
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SEMANAS Segunda - Feira Terça - Feira Quarta - Feira Quinta - Feira Sexta - Feira Sábado Domingo

Semana 4

Salada de Pepino a 
Vinagrete

Salada de Alface c/ 
Acelga Salada de Folhosos Salada de Pepino a 

Vinagrete
Salada de Alface c/ 
Acelga

Salada de Legu-
mes Cozida Salada de Folhosos

Purê de Batata Cenoura Cozida Farofa Simples Legumes Gratinados Farofa Simples Purê de Batata Farofa Simples
Prato Principal: 
Frango Assado

PratoPrincipal: 
Peixe Frito

PP: Ensopado de 
Carne c/ Legumes PP: Frango Assado PP: Peixe Posta Frito PP: Copa Lombo 

ao Molho PP: Frango Grelhado

Dieta: Frango Assado Dieta: Peixe Assado Dieta: Ensopado de 
Carne c/ Legumes Dieta: Frango Assado Dieta: Peixe Assado Dieta: Frango 

Cozido Dieta: Frango Grelhado

Arroz Arroz Arroz Arroz Arroz Arroz Arroz
Feijão Feijão Feijão Feijão Feijão Feijão Feijão
Sob: Doce Nego Bom Sob: Banana Sob: Laranja Sob: Banana Sob: Laranja Sob: Banana Sob: Pacoquita
Suco de Acerola Suco de Goiaba Suco de Manga Suco de Caju Suco de Tamarindo Suco de Goiaba Suco de Acerola

Semana 5

Salada de Cenoura 
Ralada Salada de Folhosos Salada de Beterra-

ba c/ Acelga
Salada de Alface c/ 
Abacaxi

Salada de Acelga c/ 
Abacaxi

Farofa Delícia Legumes  
Refogados Feijão Tropeiro Farofa Delícia Farofa Delícia

PP: Passarinha a 
Vinagrete

PP: Frango Grelhado
PP: Copa Lombo  
ao Molho PP: Feijoada Carioca PP: Feijoada Carioca

Dieta: Frango  
Grelhado

Dieta: Frango  
Grelhado

Dieta: Frango  
Grelhado

Dieta: Ensopado  
de Carne

Dieta: Ensopado  
de Carne

Arroz Arroz Arroz Arroz Arroz
Feijão Feijão Feijão Feijão Feijão
Sob: Doce de Banana Sob: Banana Sob: Banana Sob: Laranja Sob: Laranja
Suco de Goiaba Suco de Acerola Suco de Umbu Suco de Acerola Suco de Acerola
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Quadro 2: Critério de classificação dos aspectos positivos do cardápio

Classificação Categorias
Ótimo > 90%

Bom 75 a 98%

Regular 50 a 74%

Ruim 25 a 49%

Péssimo < 75%

Fonte: PRADO et al.., 2013.

Quadro 3: Critério de classificação dos aspectos negativos do cardápio

Classificação Categorias
Ótimo < 10%

Bom 11 a 25%

Regular 26 a 50%

Ruim 51 a 75%

Péssimo > 75%

Fonte: PRADO et al.., 2013.

Para a realização do estudo, o responsável pelo estabelecimento assinou um Termo de Consenti-
mento Livre e Esclarecido. Por nãose tratar de pesquisa com seres humanos, não houve necessidade de 
submissão do projeto para análise do Comitê de Ética em Pesquisa.
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RESULTADOS E DISCUSSÃO

Os resultados da aplicação do método AQPC no cardápio de uma Instituição Penitenciária de Salva-
dor-BA encontram-se na Tabela 1.

Tabela 1: Análise do cardápio segundo o método Análise Qualitativa das Preparações do Cardápio – AQPC 
de cinco semanas da UAN de Instituição Penitenciária de Salvador-BA, 2018.

Semana Dias Folhosos Frutas Cores 
Iguais Frituras

Alimentos
Ricos em  
Enxofre Doces

01 4 4 4 0 2 0 0

02 7 5 5 0 1 2 2

03 7 5 5 0 0 0 2

04 7 4 5 0 2 0 2

05 5 3 4 0 1 0 1

Total 30 21 23 0 6 2 7

% ocorrência  70 76,6 0 20 6,6 23,3

      Fonte: JESUS, 2018; SALES, 2018.
UAN = Unidade de Alimentação e Nutrição

A partir do percentual de ocorrência no cardápio, demonstrados na Tabela 1, os itens foram classifi-
cados quanto ao seu percentual de adequação e apresentados na Tabela 2.
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Tabela 2: Classificação dos itens analisados das preparações do cardápio de uma UAN em Instituição 
Penitenciária de Salvador-BA, 2018.

Itens % de oc orrência (n) Classificação
Folhosos 70,00 (n=21) Regular

Frutas 76,66 (n=23) Bom

Cores iguais 00,00 (n=0) Ótimo

Frituras 20,00 (n=6) Bom

Alimentos ricos em
Enxofre

06,66 (n=2) Ótimo

Doces 23,33 (n=7) Bom

Fonte: JESUS, 2018; SALES, 2018.
UAN = Unidade de Alimentação e Nutrição

Conforme demonstrado na Tabela 2, nenhum item apresentou classificação de nível “Péssimo” ou 
“Ruim”.

“Folhosos” e “Frutas” apresentaram aspecto positivo, conforme estabelecido no Quadro 1, enquanto 
“Cores iguais”, “Frituras”, “Alimentos ricos em enxofre”, e “Doces”, apresentaram aspecto negativo (Qua-
dro 2), conforme categorias e classificações definidas por Prado et al.., 2013.

A UAN analisada ofertou “Folhosos” em 70% (n=21) dos cardápios de vinte e um dias, entre eles: acel-
ga, alface e folhosos (Figura 1), obtendo a classificação de “Regular” (Tabela 2). Veiros e Proença (2003) 
estudaram o cardápio de uma UAN de Florianópolis-SC e observaram a ocorrência de 82,6% de folho-
sos, classificando-se como “Bom”. Passos, 2008, estudou uma UAN em Brasília-DF e observou 94,2% de 
oferta de folhosos, classificando-se como  “Ótimo”. Já Vidal (2012), encontrou 60% de oferta de folhosos, 
classificando-se como “Regular”, em uma UAN de Florianópolis-SC. Os folhosos são alimentos que pos-
suem elevado conteúdo de fibras, baixo valor calórico e níveis significantes de nutrientes (MORAES et al., 
2010). Segundo Garófolo et al., (2004),; alguns estudos demonstraram que a ingestão adequada de fibra 
pode ser um fator protetor contra o risco de câncer de cólon e reto. Além disso, também é fundamental 
para a regulação normal do intestine RAMOS, (2002). Outra importância da fibra na dieta é que a sua alta 
ingestão está associada à redução dos lipídios sanguíneos (WU et al., 2003).

A UAN estudada analisou a oferta de “Frutas” sendo que a média foi de cinco vezes por semana, cor-
respondendo a 76,6% (n=23) em cardápios de vinte e três dias (Tabela 2) e classificando-se como “Bom”. 
Os estudos realizados em UANs mostraram que Veiros e Proença (2003), observaram 33,9% de oferta 
de frutas em Florianópolis-SC classificando-se como “Ruim” Passos (2008), em Brasília-DF encontrou 
adequação em 54,8% classificando-se como “Regular”, e Vidal (2012) em Florianópolis-SC observou 80% 
classificando-se como “Bom”.

As frutas e hortaliças são essenciais para uma dieta saudável e seu consumo em quantidade 
adequada, deve ser de no mínimo 400g diárias, sendo equivalente a cinco porções. Seu consumo está 

associado à redução do risco de doenças cardiovasculares e alguns tipos de câncer (WHO, 2002;  LOCK, 2005).
As “Cores” das preparações verificadas na presente pesquisa não apresentaram monotonia (0%), n=0, 

em nenhum cardápio sendo este item classificado como “Ótimo” (Tabela 2). Veiros e Proença (2003) em 
Florianópolis-SC, observaram 65,1% de preparações com semelhança de cores, classificando-se como 
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“Regular”, Passos (2008) em Brasília-DF 58,6% classificando-se também como “Regular” e Vidal (2012) 
em Florianópolis-SC não encontrou nenhuma preparação com monotonia de cores, (0%), classificando-se 
como “Ótimo”. Para evitar monotonia de cores, o cardápio deve ser elaborado com a inclusão de frutas 
e hortaliças. Estes alimentos possuem uma variedade de cores que proporcionam agradável aspecto 
visual das preparações, pois quanto mais colorida, maior variedade de nutrientes, entre estes as fibras, 
vitaminas e minerais. Cardápios elaborados por nutricionistas tendem a ser mais coloridos e nutricional-
mente adequados (VEIROS e PROENÇA, 2003; GLANZ, 2007).

No presente estudo, a oferta de preparação por “Fritura” isoladamente aconteceu em 20% dos car-
dápios, (Tabela 2), sendo classificado como “Bom”. As preparações foram peixe frito, passarinha frita e 
posta de peixe frito (Quadro 1). Veiros e Proença (2003), em Florianópolis-SC observaram 49,5% de ocor-
rência de frituras no cardápio, classificando-se como “Regular”; Vidal (2012) em Brasília-DF, observou 
40% da presença de frituras, também classificando como “Regular”. Passos (2008) em Florianópolis-SC, 
encontrou 22,1% classificando-se como “Bom”. A maior disponibilidade de equipamentos como fornos e 
chapas pode reduzir a presença de frituras no cardápio. Uma dieta com baixo teor de gorduras saturadas 
pode reduzir a incidência de eventos cardiovasculares, além de reduzir os níveis séricos de colesterol 
(SCHERR; RIBEIRO, 2013).

Ainda, no estudo em questão à oferta de dois ou mais alimentos ricos em enxofre, como por exemplo, 
acelga e folhosos foram observados em 6,6% dos cardápios, (Tabela 2), classificando-se como nível “Óti-
mo”. Passos (2008) e Resende et al., (2016) em Belo Horizonte-MG, encontram respectivamente 57,7% 
e 37,5% de oferta de cardápios com excesso de enxofre, classificando-se como nível “Regular” e Ramos 
et al., (2013) em Belo Horizonte-MG, encontraram 76,2% classificando-se como nível “Péssimo”. Os ali-
mentos ricos em enxofre podem causar desconforto gástrico, por isso deve-se evitar a presença de dois 
ou mais alimentos ricos neste mineral. O feijão é típico do cardápio brasileiro, apesar de não ser contabi-
lizado neste item, também contribui para o desconforto gástrico, devido à presença de oligossacarídeos 
não digestivos, como a estaquiose e rafinose, que não são digeridos pelas enzimas intestinais e uma 
vez que são ricos em aminoácidos sulfurados, podem causar flatulências. Entretanto, o processamento 
doméstico de feijões, o qual se faz o remolho dos grãos, possibilita a redução da presença destes com-
postos flatulentos (DELFINO, 2010; FERNANDES, 2012,).

Verificou-se no estudo que a oferta de doce foi identificada em sete dias do cardápio, apresentando 
23,3%, (Tabela 2), sendo classificado como “Bom”. Foram ofertados doces como: Paçoquita,“fondant”, pé 
de moleque, paçoca, nego bom e bananada (Figura 1), pois são de baixo custo, e bem aceitos pelos reclu-
sos, exceto o “fondant”. Veiros e Proença (2003) estudaram o cardápio de uma UAN de Florianópolis-SC 
e observaram a ocorrência de 21,1% de doces, classificando-se como “Bom”. Passos (2008,) estudou uma 
UAN em Brasília-DF e observou 12,5% de classificando-se também como “Bom”. Este item deve ser 
observado como sinal de alerta, pois, doces em excesso pode aumentar os riscos de doenças cardiovas-
culares (PRADO et al., 2013).

Com o resultado do estudo pode-se também concluir a importância da presença do nutricionista, 
único profissional capacitado e responsável para realização de um bom planejamento na elaboração de 
um cardápio em uma Unidade de Alimentação e Nutrição – UAN fazendo as devidas intervenções quando 
necessário, que venham atender as necessidades básicas da coletividade, garantindo segurança alimen-
tar e nutricional ao público estudado.
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CONCLUSÃO

Os resultados da avaliação do cardápio da UAN estudada foram analisados por meio do método 
AQPC, onde pode-se observar que forneceram uma boa quantidade de folhosos e frutas, porém, mesmo 
assim, a presença nos cardápio deve ser melhorada e aumentada para atingir a recomendação diária 
desses alimentos. Alguns pontos negativos no cardápio foram a presença de frituras, alimentos ricos 
em enxofre e doces.

Acredita-se que o estudo foi de grande valia por se tratar da avaliação do cardápio ofertado à massa 
carcerária, que é um público exigente, e que requer cuidados redobrados durante a elaboração do cardá-
pio, respeitando suas crenças, e religião.

 Conclui-se que todos os objetivos do presente estudo foram alcançados. O método AQPC pro-
porcionou uma análise completa e global do cardápio servido na UAN durante o mês de novembro de 
2018, permitindo uma avaliação detalhada do cardápio ofertado. O AQPC é de fundamental importância, 
pois o mesmo norteia o nutricionista na elaboração de um cardápio nutricionalmente equilibrado facili-
tando que através do mesmo sejam feitas as modificações nos pontos negativos apresentados, além de 
ajudar na mudança de hábitos alimentares promovendo saúde da coletividade estudada.
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