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O mercado da alimentação é dividido em alimentação comercial e coletiva, sendo 
denominadas de Unidade de Alimentação e Nutrição (UAN). As empresas que fornecem 
refeições podem ser gerenciadas através de terceirização ou autogestão. Os cardápios devem 
garantir qualidade nutricional, possuir nutrientes essenciais, estimular hábitos saudáveis e, 
assim, promover a saúde. O presente estudo teve como objetivo analisar de modo qualitativo 
os cardápios da autogestão e terceirização. Foi utilizada a metodologia de Avaliação 
Qualitativa das Preparações do Cardápio (APQC), que verifica a presença de frutas, folhosos, 
cores iguais, ricos em enxofre, doce, fritura, carnes gordurosas e doces e frituras no mesmo 
dia e, classificados como positivos ou negativos. Na autogestão, os aspectos positivos, a 
oferta de frutas foi considerada regular e, a oferta de folhosos, ótimo. Os aspectos negativos, 
cores iguais, ruins, ricos em enxofre, doces e frituras, regulares, carnes gordurosas e, doce e 
fritura no mesmo dia, bons e, industrializados, regular. Na terceirização, os aspectos positivos 
a oferta de frutas foi considerada, boa e, folhosos, ótimo. Os aspectos negativos, cores iguais, 
ruins, ricos em enxofre, péssimo, doces, carnes gordurosas e, industrializados, bons, doce e 
fritura no mesmo dia, ótimo. A aplicação dos dois métodos concomitantemente permite que o 
nutricionista avalie o cardápio de forma qualitativa, a fim de oferecer um cardápio atrativo e 
saudável.  
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