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RESUMO

FABRI, Rafaela Karen. Uso de alimentos regionais da agricultura
familiar na alimentacdo escolar: um estudo de caso em Santa
Catarina. Floriandpolis, 2013. Dissertacdo (Mestrado em Nutri¢cdo) —
Programa de Pds-Graduagdo da Universidade Federal de Santa Catarina.

AcOes em ambito nacional e internacional para a promocdo da
Seguranga Alimentar e Nutricional e alimentacdo saudavel tém
direcionado suas estratégias ao incentivo a producdo local, respeitando
as tradi¢des, bem como o contexto cultural e social no qual o individuo
esta inserido, priorizando habitos alimentares regionais. A Lei n°
11.947/2009 obriga que parte dos alimentos destinados ao Programa
Nacional de Alimentacdo Escolar seja proveniente da agricultura
familiar. O objetivo deste trabalho foi analisar a utilizagéo de alimentos
regionais da agricultura familiar pelo Programa Nacional de
Alimentagdo escolar em um municipio de Santa Catarina. Trata-se de
uma pesquisa de carater descritivo e exploratdrio, realizada em duas
etapas nos meses de margo e abril de 2013. A primeira etapa da pesquisa
visou identificar alimentos regionais com o auxilio de um guia de
entrevistas e lista de alimentos regionais pré-elaborada. Foram
entrevistados agentes chave da alimentagdo escolar, da agricultura
familiar e da comunidade em geral. A analise dos dados desta etapa
possibilitou a elaboracdo de uma lista de alimentos regionais, utilizada
na segunda etapa da pesquisa. A segunda etapa objetivou a analise do
uso dos alimentos regionais na alimentacdo escolar por meio de
questionarios  semiestruturados  especificos para cada agente
entrevistado, analise documental de listas de compras e cardapios da
alimentacéo escolar de 2009 a 2013 e observacéo direta do recebimento
e do armazenamento de alimentos regionais no depdsito central da
alimentacdo escolar do municipio. Na analise de cardapio as refeicdes
servidas foram classificadas em: Lanches e Refeicbes Completas,
conforme a caracteristica das mesmas. Considerou-se para tal, os
aspectos regulamentares, simbolicos e sensoriais da qualidade. As
entrevistas foram transcritas e analisadas com base nas proposi¢des
tedricas. Os dados quantitativos foram analisadas com auxilio do
Microsoft Office Excel® versdo 7.0. Foram identificados 142 alimentos
regionais a partir dos dados obtidos na primeira etapa e com auxilio de
um modelo de arvore decisoria. A partir dos relatos dos entrevistados
percebeu-se a necessidade de classificar os alimentos regionais em
quatro diferentes grupos: “com maior referéncia para a cultura alimentar



local”; “com o consumo reduzido/esquecido”; “incorporado mais
recentemente aos habitos alimentares”. Ja o grupo “outros alimentos
regionais” foi criado para aqueles alimentos regionais que ndo se
enquadraram nos grupos anteriores. A analise dos dados referentes a
segunda etapa da pesquisa indicou que a agricultura familiar foi a
principal via de oferta de alimentos regionais em todos 0s anos
analisados, sobretudo de vegetais e frutas. Esta via também foi
responsavel pelo resgate no consumo de frutas nativas da regido, tanto
em sua forma in natura, quanto processada. No entanto, o
beneficiamento e processamento de alimentos pela agricultura familiar
foram dificultados por exigéncias regulatorias. Como consequéncia,
esses produtos eram adquiridos da agricultura familiar de outras regifes
e de mercados locais. A aquisi¢do via licitacdo pode ter comprometido
as dimensBes simbdlica, sensorial e nutricional da qualidade,
principalmente das refei¢des classificadas como Lanche, devido &
elevada aquisi¢do de produtos processados industrializados, tendo em
média, 35% de produtos ndo regionais. Por outro lado, uma maior
preocupacdo com 0s aspectos nutricionais para preparacfes regionais
servidas em refei¢Oes classificada como Completa, possivelmente levou
a descaracterizagdo das mesmas. Apesar disso, em média 66% das
preparactes em refeicbes do tipo completa eram regionais, sendo a
maioria dos ingredientes vegetais e frutas regionais. Os resultados
encontrados convergem para o fato de que o incentivo a compra de
produtos da agricultura familiar favorecem inclusdo de alimentos
regionais, tanto vegetais e frutas in natura como alimentos beneficiados
e/ou processados. No entanto, a valorizacdo dos habitos alimentares
regionais vai além da compra de alimentos da agricultura familiar, sendo
necessario um planejamento de cardapio que considere as tradi¢des na
utilizacdo dos alimentos em preparacGes. Ainda, aspectos regulatérios
dificultam a comercializacdo de alimentos beneficiados e/ou
processados pela agricultura familiar, favorecendo o uso de alimentos
industrializados de baixo valor nutricional na alimentacdo escolar e a
compra de alimentos de produtores familiares organizados em
associagdes/cooperativas de outras regides.

Palavras chave: Alimentacdo contemporanea. PreparacGes regionais.
Pequenos produtores. Escolares. Refei¢des.



ABSTRACT

FABRI, Rafaela Karen. Family agriculture regional food use on
school feeding: Case study in Santa Catarina. Floriandpolis, 2013.
Dissertation (Master in Nutrition) — Graduate Program in Nutrition,
Federal University of Santa Catarina.

Actions at national and international levels to promote food and
nutrition security and healthy eating have directed their strategies to
encourage local production, respecting the local traditions as well as
cultural and social context in which the individual belongs, prioritizing
regional food habits. In Brazil, Law n. 11.947/2009 requires that part of
the food for the National School Feeding Programme (PNAE) comes
from the family agriculture. The objective of this study was to analyze
the use of regional foods from family agriculture by the National School
Feeding Programme in a municipality of Santa Catarina. It is a
descriptive and exploratory research, held in two stages through the
months of March and April 2013. The first stage of the research aimed
to identify regional foods with the aid of an interview guide and a pre-
conceived list of regional foods. The key players of school feeding,
family agriculture and from the community were interviewed. Data
analysis of this stage enable the elaboration of a regional foods list, used
in the second stage of the research. The second stage aimed to analyze
the use of regional foods on school meals through specific semi-
structured questionnaires to each agent interviewed, documentary
analysis of shopping lists and menus from 2009 to 2013 and direct
observation of receipt and storage of regional foods. For such,
regulatory, symbolic and sensory aspects of quality were considered.
The interviews were transcribed and analyzed based in the theoretical
propositions. Quantitative data were analyzed with the aid of Microsoft
Office Excel® version 7.0. One hundred forty-two regional food were
identified from the data obtained in the first step and with the help of a
decision tree model. Regional foods were classified in four groups,
"with greater reference to local food culture”, "with reduced
consumption™; “recently incorporated to eating habits™; “other regional
foods". Data analysis indicated that family farming was the main route
of regional food supply in all the years analyzed, especially of fruit and
vegetables. This route was also responsible for the consumption rescue
of native fruits, both in its fresh form, as processed form. However, the
food processing by family farmers was hampered by regulatory
requirements. As a result, these products were acquired from family



farmers of other regions and from local markets. The bidding acquisition
via may have compromised the symbolic, nutritional and sensorial
quality, especially of the snack type meals, due to the high acquisition of
industrialized products. Of these, on average, 35% were not regional
foods. In contrast, a greater concern with the nutritional aspects of
regional preparations served in the complete meals, possibly led to the
mischaracterization of them. Nevertheless, on average 66% of the
preparations on complete meals were regional, mostly regional fruits
and vegetables. The results converge to the fact that encouraging the
purchase of products from family farmers favor inclusion of regional
foods, both vegetable and fruits as food benefit and/or processed.
However, the appreciation of the regional eating habits goes beyond the
food acquisition from family agriculture, requiring also a menu planning
that considers the use of traditional foods. Still, regulatory aspects
hamper the acquisition of processed foods from family farmers,
promoting the use of poor nutritional quality processed food in school
meals and the acquisition of food from family farmers organized in
associations and cooperatives in other regions.

Keywords: Contemporary food. Regional preparations. Small
producers. Students. Meals
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1 INTRODUCAO

1.1 APRESENTACAO DO PROBLEMA

A globalizacdo, por meio do incremento tecnoldgico referente a
mecanizagdo, técnicas de conservagdo, armazenamento, transporte e
comunicacao, proporcionou a disseminacdo dos alimentos entre regides
e paises diferentes, promoveu o intercambio entre culturas e o acesso a
grande diversidade de alimentos (POULAIN, 2004, p.29-40;
HERNANDEZ, 2005, p.129; MALUF, 2007; GARCIA, 2003). Assim,
possibilitou 0 consumo de alimentos fora dos seus paises e regides de
origem e, consequentemente, a incorporacdo a dieta de produtos
desconhecidos e diferentes dos hébitos alimentares (POPKIN, 2006).
Em consequéncia, alguns autores destacam como efeitos da globalizagédo
a perda da identidade cultural, a uniformizacdo dos modos de vida rural
e urbana, a uniformizacdo de produtos, entre eles os alimentos, bem
como a desvalorizagdo do conhecimento agricola tradicional
(AZEVEDO, 2003; POULAIN, 2004, p.29-40; MARANHAO, 2008,
p.21).

Paralelamente, Popkin (2006) destaca que fatores como o
crescimento econdmico e a urbanizacdo também tém contribuido para o
processo de transicdo alimentar e nutricional pelo qual vem passando a
populagdo mundial. Esse se caracteriza por mudangas nos habitos
alimentares e estilo de vida, resultando em alteragbes na composi¢ao
corporal, com consequéncias no estado nutricional e na saude.

A transicdo alimentar e nutricional tem sido observada ndo
apenas em paises de alta renda e em areas urbanas, como também em
populagdes de areas rurais e de paises com renda média a baixa.
Observa-se crescente aumento na densidade energética da dieta e
substituicdo da ingestdo de fibras e grdos integrais por alimentos de
origem animal, produtos refinados e processados (MONTEIRO et al.,
2000; POPKIN, 2006).

Dados da Pesquisa de Orcamentos Familiares (POF) realizada no
Brasil em 2008 e 2009 indicam excesso de aglcar na dieta dos
adolescentes, relacionado ao consumo de biscoitos recheados,
refrigerantes, fast food, salgadinhos e doces em geral (BRASIL, 2011b).
Também foi observado aumento na aquisicdo de refeicdes prontas e
misturas industrializadas pelos brasileiros, paralelo a reducdo na
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aquisicdo per capita de alimentos como arroz, feijdo, farinha de milho e
mandioca. E o consumo de frutas e verduras nos domicilios ainda
permaneceu baixo em comparacdo a POF anterior, em torno de 7%
aquém do recomendado pelo Guia Alimentar para a Populacdo
Brasileira (BRASIL, 2004a, BRASIL, 2006a; BRASIL, 2010a).

Este contexto atual do sistema agroalimentar brasileiro,
influenciado pelas altera¢fes proporcionadas pela globalizacéo e as suas
consequéncias alimentares e nutricionais parece fazer emergir
movimentos e acOes direcionados ao resgate da identidade cultural
alimentar e da promocao de uma alimentacdo mais saudavel.

Na definicdo oficial, a alimentagdo saudavel consiste em uma
alimentacdo acessivel, saborosa, variada, colorida, harmdnica e que
atenda as necessidades bioldgicas e sociais dos individuos. Esta
definicdo ainda destaca a necessidade de considerar as préaticas
alimentares culturalmente referenciadas, os aspectos comportamentais e
os afetivos relacionados as préaticas e valorizar o consumo de alimentos
saudaveis regionais (BRASIL, 2007a).

Para tal, a Estratégia Global para Promocdo da Alimentacdo
Saudavel, Atividade Fisica e Salde da Organizagdo Mundial da Saude,
0s instrumentos brasileiros como o Guia Alimentar para a Populacdo
Brasileira, o Programa Fome Zero (PFZ) e a Politica Nacional de
Alimentacdo e Nutricdo (PNAN), referendam estratégias pautadas na
promogédo da Seguranca Alimentar e Nutricional (SAN). O conceito de
SAN foi consolidado por meio da Lei Orgéanica de Seguranca Alimentar
e Nutricional (LOSAN) e engloba dentre outros aspectos, a realizagdo
do direito de todos os individuos a alimentos de qualidade, que
respeitem a diversidade cultural e que seja ambiental, cultural,
econbmica e socialmente  sustentdvel (WORLD HEALTH
ORGANIZATION, 2004; BRASIL, 2004b; BRASIL, 2006a; BRASIL,
2006b; BRASIL, 2012b)

Desta forma, estratégias internacionais e nacionais visam
fomentar acGes que respeitem as tradi¢des locais e regionais, bem como
0 contexto cultural e social no qual o individuo estd inserido,
priorizando habitos alimentares tradicionais e o incentivo a produgdo
local (WORLD HEALTH ORGANIZATION, 2004; BRASIL, 2004b;
BRASIL, 2006a; BRASIL, 2012b).

Relativo ao PFZ destaca-se o Programa Nacional de Alimentagédo
Escolar (PNAE) como uma estratégia do eixo 1, de Alimentacdo e
Nutricdo, e o Programa de Aquisicdo de Alimentos (PAA) contido no
eixo 2, de fortalecimento da Agricultura Familiar (BRASIL, 2012b).
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O PNAE foi oficializado em 1955, sendo o programa brasileiro
mais antigo no contexto de alimentacdo e nutricdo. Desde sua criagéo,
tem passado por diversas modificacBes importantes, com destaque para
a modalidade de aquisicdo dos alimentos. A descentralizacdo da gestdo
do programa em 1994 ocorreu com o intuito de diversificar a oferta de
alimentos; estimular a economia local a partir do uso de alimentos in
natura e semielaborados; colaborar para o resgate da cultura regional;
diminuir os custos com transporte e o desperdicio de alimentos, bem
como melhorar os habitos alimentares (ABREU, 1995; VIANNA, 1997;
VIANNA; TERESO, 2000). Até entdo, a elaboracdo do cardapio, a
aquisicdo e a distribuicdo dos alimentos ocorriam em esfera federal.
Como consequéncia, a maioria das refei¢cbes ofertadas ndo condizia com
os habitos alimentares dos escolares.

No entanto, alguns estudos como o de Vianna (1997) e o de
Sturion (2002) demonstram que a descentralizacdo ainda ndo tinha
conseguido alcangar os objetivos de incentivo a economia local e o
respeito aos habitos alimentares.

Em 2009, por meio da Lei Federal n® 11.947 que dispbe sobre o
atendimento da alimentacdo escolar, tornou-se obrigat6rio o uso de pelo
menos 30% dos recursos repassados pelo Fundo Nacional de
Desenvolvimento em Educacdo (FNDE) para a aquisigdo de alimentos,
na compra de produtos de agricultores familiares e/ou empreendedores
rurais familiares. O nutricionista, como responsavel técnico pela
alimentacdo escolar, deve respeitar as diretrizes previstas em lei e
contempladas em suas atribui¢fes especificas (BRASIL, 2009a). A Lei
ainda enfatiza critérios a serem considerados na elaboracao do cardapio:

[...] deverdo ser -elaborados pelo
nutricionista responsavel com
utilizacdo de géneros alimenticios
basicos, respeitando-se as referéncias
nutricionais, os habitos alimentares,
a cultura e a tradicédo alimentar da
localidade, pautando-se na
sustentabilidade e  diversificacéo
agricola da regido, na alimentacao
saudavel e adequada (BRASIL,
20094, grifo nosso).

Chaves et al. (2009), em estudo realizado sobre analise dos
cardapios escolares da rede publica de ensino de todas as regides do
Brasil, encontraram que na regido Norte, apenas 38% de 21 cardapios
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possuia alguma preparacdo regional no periodo de uma semana. Ainda,
0 peixe, alimento caracteristico da producdo e habitos locais, apareceu
apenas em um dos cardapios analisados. Na regido Sul, 97 cardapios
foram analisados e 86% desses possuiam pelo menos uma preparacdo
regional no periodo de uma semana.

Autores tém apontado que o fomento & producéo agricola familiar
e a empreendedores rurais familiares esta vinculado a maior oferta de
vegetais e frutas, bem como ao resgate da producdo de alimentos
regionais (PANDOLFO, 2008; SOARES, 2011; GRISA, 2011,
CAVALLI et al., 2012; BELIK; DOMENE, 2012), podendo refletir na
melhoria da qualidade da refeicdo servida aos escolares.

A definicdo de qualidade na producdo de refeigdes vem sendo
amplamente discutida e consolidada como algo que envolve dimensdes
que vao além das nutricionais e higiénico-sanitarias (POULAIN, 2004;
PROENCA et al., 2005). Conforme discutido por Proenga et al. (2005),
a qualidade em alimentacdo ainda engloba dimensfes de servico,
regulamentares, simbdlicas e sensoriais. Inclui-se entre essas dimensdes,
a consideracdo dos impactos da producdo e do consumo de alimentos
para o desenvolvimento sustentavel (WORLD COMMISSION ON
ENVIRONMENT AND DEVELOPMENT, 1987).

As dimensdes da qualidade abordadas neste estudo serdo as
regulamentares, simbdlicas e sensoriais. As regulamentares referem-se a
legislacdo que deve ser cumprida, as simbélicas sdo relacionadas ao
significado que o alimento tem para o individuo de acordo com o
contexto cultural e social no qual esta inserido e 0s aspectos sensoriais
consideram cor, sabor, odor e aparéncia do alimento e/ou preparacéo,
estando diretamente relacionados aos aspectos simbdlicos (PROENCA
et al., 2005).

Associado a qualidade simbdlica e a sensorial, Botelho (2006)
aponta que o reconhecimento da identidade de um alimento pode
conduzir a manutencdo e a preservacao dos habitos alimentares.

Diante da importancia do respeito aos habitos alimentares
tradicionais por meio da valorizacdo da cultura alimentar, destacam-se
as sobreposicbes e uso variado de terminologias (local, tradicional,
tipico, artesanal) para fazer referéncia aos alimentos envolvidos neste
processo, tanto na literatura cientifica quanto em documentos oficiais.

Para este estudo, optou-se pela terminologia alimentos regionais
por ser aquela utilizada tanto na definicdo oficial brasileira de
alimentacdo saudavel quanto na legislacdo da alimentacdo escolar, que
preconiza a oferta de refeicbes pautadas nos habitos alimentares
regionais. O conceito adotado abrange influéncias da origem, da etnia e
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da colonizacdo de cada populagdo; dos recursos naturais locais ou
regionais; da tecnologia utilizada para producdo e processamento dos
alimentos (POULAIN, 2004; BELUZZO, 2006; BOTELHO, 2006;
UGIONNI, 2006; BRASIL, 2007a; BRASIL, 2009b).

No ambito da alimentacdo escolar, tém-se adotado politicas
visando aproximar a producdo e o consumo de alimentos por meio da
compra de pequenos produtores locais sendo, em alguns casos,
destacados os aspectos culturais, sensoriais e simbolicos envolvidos na
producdo e consumo dos alimentos.

Além do Brasil, alguns paises possuem politicas voltadas para o
incentivo da aquisicdo de alimentos regionais. Na Italia, o programa de
alimentaco escolar realiza campanhas direcionadas as criancas a fim de
ensind-las sobre os habitos culturais locais (MORGAN; SONINO,
2007). No Japdo, a politica de alimentacdo escolar realiza o chamado de
Chisan Chischo (Producéo local/Consumo local) e recomenda que 30%
dos produtos adquiridos sejam produzidos localmente com o intuito de
familiarizar as criangas com a cultura da regido (OTSUKI, 2011). Nos
Estudos Unidos da América hd uma iniciativa denominada “Da fazenda
para as escolas” com intuito de integrar os produtos produzidos
localmente, por agricultores de pequeno e médio porte, a alimentacao
dos escolares e, desta forma, buscar uma alimentacdo mais saudavel
(JOSHI; AZUMA; FEENSTRA, 2008). Nesse sentido, ressalta-se a
importancia da oferta de alimentos de qualidade, abordando suas
diversas dimensoes.

Este estudo esta inserido no Nucleo de Pesquisa de Nutrigdo em
Produgédo de Refeicdes (NUPPRE), da Universidade Federal de Santa
Catarina (UFSC), na linha de pesquisa Qualidade na Producdo de
RefeicBes, neste caso com enfoque na Alimentagdo Escolar. Tem como
referéncias principais os trabalhos de Uggioni (2006), Soares (2011) e
Cavalli et al. (2012a). O NUPPRE representa a linha de pesquisa
denominada Nutricdo em Producdo de Refeicdes e Comportamento
Alimentar constante no Programa de Pds Graduacdo em Nutricdo da
Universidade Federal de Santa Catarina.

Muitas ferramentas de qualidade ja foram desenvolvidas no
NUPPRE para auxiliar o nutricionista no gerenciamento do processo
produtivo em Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN’s), atentando
para qualidade da refeicdo servida e consequente promocao da saulde do
consumidor.

Dentre as tematicas trabalhadas, ja foram abordadas a avaliagdo
da qualidade nutricional e sensorial de refeicfes (AQNS) e da qualidade
do café da manhda (AQCM), a qualidade nutricional e sensorial de
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informagdes em bufés (DIAN-bufé), o controle da gordura trans no
processo produtivo de refeicdes (CGTR), o controle de qualidade da
cadeia produtiva da carne bovina (GQC) e o controle de sal e sédio na
producdo de refeicdes’. Destaca-se o estudo de Uggioni (2006), que
desenvolveu o método de Avaliagdo da Qualidade de Patriménio
Gastrondmico (AQPG), buscando a preservacdo e a valorizagdo da
identidade gastrondmica das preparacdes regionais, associando as
caracteristicas sensoriais tradicionais com o atendimento aos requisitos
sanitarios. Além dos estudos voltados para a qualidade em produgdo de
refeicbes, vém sendo desenvolvidas pelo NUPPRE pesquisas
direcionadas para a qualidade da alimentagdo escolar, explorando a
tematica de alimentos orgénicos (LIMA, 2006) e aquisicdo de alimentos
da agricultura familiar, tanto via Programa de Aquisi¢do de Alimentos
(SOARES, 2011; CAVALLI et al. 2012a), quanto por compra direta via
chamada publica (CAVALLI et al. 2012a).

Assim, as questdes que nortearam esta pesquisa estdo relacionadas a
utilizagdo de alimentos regionais em ambito escolar. Considera-se o
papel da Unidade de Alimentacdo e Nutrigdo escolar na oferta de uma
alimentacdo saudavel e na promogdo da Seguranca Alimentar e
Nutricional, atrelada a qualidade simbodlica e sensorial atribuida aos
alimentos regionais. Ainda consideram-se 0s aspectos regulamentares,
inclusive relacionados a obrigatoriedade de compra da agricultura
familiar associado a importancia deste setor na promogdo da SAN,
principalmente por meio da oferta desses alimentos.

A pergunta de partida que norteou este estudo é:

Qual a utilizacdo de alimentos regionais provenientes da agricultura
familiar na alimentac&o escolar em um municipio do estado de
Santa Catarina?

1.2 OBJETIVOS

1.2.1 Objetivo Geral

! HERING, 2004; HERING et al., 2006; ALEXANDRE, 2007; TRANCOSO,
2008; OLIVEIRA, 2008; HISSANAGA, 2009; TRANCOSO et al., 2010;
HISSANAGA et al, 2012; MARTINELLI, 2011, FRANTZ, 2011;
MARTINELLI et al., 2012; FRANTZ et al, 2013.
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Analisar a utilizagdo de alimentos regionais da agricultura
familiar na alimentacdo escolar em um municipio do Estado de Santa
Catarina.

1.2.2 Objetivos Especificos

° Identificar os alimentos regionais de um municipio do estado de
Santa Catarina.
° Identificar o cumprimento das exigéncias regulatdrias e técnicas

relativas a aquisicao de alimentos regionais da agricultura familiar para
a alimentag&o escolar.

° Identificar nos cardéapios e listas de compra da alimentagdo
escolar, a presenca de alimentos e preparacdes regionais, com foco na
qualidade regulamentar, simbolica e sensorial.

1.3 ESTRUTURA GERAL DA DISSERTACAO

A dissertacdo esta estruturada em cinco capitulos. O primeiro
compreende a introdugdo da pesquisa que engloba a apresentacdo do
problema e a justificativa, culminando na pergunta de partida e nos
objetivos geral e especificos.

O segundo capitulo consiste na revisdo bibliogréafica, iniciando
com uma abordagem sobre a alimentagcdo saudavel e os alimentos
regionais, no contexto da SAN, sendo ainda abordadas as defini¢Ges
utilizadas para referenciar os alimentos regionais. Na sequéncia,
discorre-se brevemente sobre as estratégias para consumo de alimentos
regionais na alimentacdo escolar em ambito internacional e sobre essas
estratégias promovidas pelo PNAE, inclusive no que diz respeito a
oferta de alimentos regionais pela agricultura familiar. Ainda, discutem-
se as dimensBes da qualidade e o abastecimento de alimentos na
alimentacéo escolar.

O terceiro capitulo refere-se ao método da pesquisa,
contemplando a caracterizacdo do estudo, a definicdo de termos
relevantes para a pesquisa, as etapas da pesquisa, 0s critérios para
selecdo do local do estudo, 0 modelo de andlise, 0s instrumentos e as
técnicas de coleta de dados, bem como o tratamento e a analise dos
dados.

O quarto capitulo consiste de um artigo original, no qual sdo
apontados e discutidos os principais resultados obtidos no estudo de
caso. E dado enfoque na Agricultura Familiar e a oferta de produtos
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regionais para a alimentagdo escolar, bem como a utilizacdo desses
alimentos na composicdo das refeicdes escolares, considerando os
aspectos regulamentares, simbélicos e sensoriais.

No ultimo capitulo sdo descritas as consideracfes finas da
pesquisa, incluindo as principais limitagdes do estudo. Em sequéncia,
estdo dispostas as informacdes relativas as referéncias utilizadas,
apéndices e anexos.

Em suma, este trabalho estd estruturado conforme demonstrado
na figura 1.



Figura 1: Esquema geral da dissertacao
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PERGUNTA DE PARTIDA

Qual a utilizagdo de alimentos regionais provenientes da agricultura familiar na alimentagio
escolar em um municipio catarinense?

REVISAO BIBLIOGRAFICA

ALIMENTOS REGIONAIS

Seguranc¢a Alimentar e
Nutricional

*Alimentagio Saudavel

*Alimentos regionais:
conceitos ¢ definigdes

*Abastecimento de alimentos

*Programa Nacional de Alimentagio escolar
*Agricultura familiar como fornecedora

*Dimensoes da qualidade da alimentagdo escolar

CONDUCAO DO ESTUDO

Construgio do modelo de
analise baseado em um
estudo de caso.

Técnicas de coleta:
*Entrevistas
*Qbservaciio direta

*Analise documental

—

Identificagio dos aspectos
historicos e culturais
relacionados a produgdo e
consumo de alimentos

Identificagdo dos alimentos
regionais

—

Identificacio da relagio da
agricultura familiar com a
oferta de alimentos
regionais para alimentagio
escolar. E dos aspectos
simbolicos. sensoriais e
regulamentares relacionados
a0 uso desses alimentos na
alimentagdo escolar.

RESULTADOS ESPERADOS

familiar.

- Caracterizar os alimentos regionais na alimentagio escolar ¢ sua oferta pela agricultura

- Contribuir para discussio que fomente o uso de alimentos regionais no ambito de politicas
publicas. principalmente relacionadas a alimentagio escolar.

- Informar & comunidade cientifica ¢ a populagdo sobre o cumprimento da legislagdo do
PNAE referente a aquisi¢do de alimentos regionais

Fonte: o autor



39

2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

A revisdo bibliografica esta estruturada em trés itens. O primeiro
discute a promocdo de uma alimentacdo sauddvel no mundo
contemporaneo, com foco nos aspectos sensoriais e simbolicos de
valorizagdo e respeito aos habitos alimentares culturalmente
referenciados, referendados no ambito de politicas publicas visando a
promocao da SAN. O segundo enfoca a oferta de alimentos regionais
como um meio para valorizar as tradi¢fes e culturas alimentares, bem
como as diferentes terminologias para esses alimentos encontradas na
literatura.

Por fim, é abordada a estrutura de alguns programas de
alimentacdo escolar, nacional e internacionais, por preverem a
reconexao entre producdo e consumo por meio da compra de pequenos
produtores locais. Destaque é dado aqueles que também priorizam a
valorizacdo dos habitos alimentares regionais, cultura e tradicdo
alimentar, principalmente para o PNAE brasileiro. Ainda, a agricultura
familiar é apontada como um potencial fornecedor de alimentos
regionais para a alimentacdo escolar, considerando as dimensfes
regulamentares, simbolicas e sensoriais da qualidade.

Para a estruturacdo da revisao bibliografica foi realizada busca de
informagdes sobre o tema na literatura cientifica. As bases de dados
utilizadas foram: Biblioteca Universitaria da UFSC; Plataforma Lattes;
Scopus; Scielo; anais de congressos nacionais e internacionais, teses e
dissertac@es, livros e sites de 6rgdos oficiais nacionais e internacionais.
Para isto, a pesquisa englobou as seguintes palavras chaves e/ou
descritores em portugués e inglés e todas as combinagdes possiveis entre
esses (Quadro 1).
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Quadro 1 — Descritores em portugués e em inglés utilizados para revisdo
bibliogréafica

Portugués Inglés
Alimentos regionais, pratos
regionais, cozinhas regionais, Regional food, typical food, regional
alimentos locais, alimentos dishes, local food, traditional food,
tradicionais, habitos alimentares regional food habits, local food
regionais, habitos alimentares habits, reembededdness
locais,

Alimentacéo escolar, Programa
Nacional de Alimentagdo Escolar,
merenda escolar

School feeding, school food, Home
Grow School Food, Farm to school

Family farm, local food systems,

Agricultura familiar, producéo local | agro-foods network, smaller
farmers’, regional agriculture

Cultura, patriménio cultural, Culture, cultural heritage,

patrimdnio alimentar Gastronomic Heritage, food heritage

Fonte: o autor

2.1 ALIMENTAGAO SAUDAVEL E ALIMENTOS REGIONAIS

Alguns autores discutem a globalizacdo e seus possiveis efeitos,
benéficos ou ndo, para a alimentacdo da sociedade contemporanea.

Hernandez (2005, p.129) aponta que o fendmeno da globalizagédo
compreende ndo s6 as trocas de informagdes, produtos e culturas.
Envolve também mudangas sociais, econdmicas e tecnoldgicas que
aproximam as fronteiras e podem acarretar em uma perda da diversidade
cultural e alimentar.

Conforme Poulain (2004, p.29), “hoje a populacdo tem acesso a
uma gama de alimentos como nunca foi visto na historia”. A
globalizacdo incrementou novas tecnologias de producdo, conservacao e
transporte. Assim, possibilitou o deslocamento de alimentos, in natura
ou ja processados, independente das condi¢des climaticas do local e do
reconhecimento do produto por parte da populagdo. Alimentos
desconhecidos passaram a fazer parte do consumo, levando a uma
descaracterizacdo da alimentacdo da regido, em virtude da padronizagdo
e homogeneizacdo dos produtos (POULAIN, 2004, p. 27-40).

Autores acreditam que essa relacdo paradoxal proporcionada pela
globalizacdo possibilita discussdes, especialmente sobre a dindmica de
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formacdo e reproducdo das culturas alimentares (GARCIA, 1999, p. 41;
MALUF, 2007, p. 145). Por um lado, a globalizacdo pode facilitar o
intercAmbio de culturas e de habitos alimentares entre regifes e paises,
bem como o acesso a diferentes tipos de alimentos para escolha
alimentar (MALUF, 2007, p. 145; POPKIN, 2006) e disponibilizar uma
maior gama de produtos. Por outro lado, pode acarretar na
desvalorizacdo do conhecimento agricola tradicional (MARANHAO,
2008, p. 20-21); no distanciamento do homem com a origem e
territorialidade dos produtos; na padronizacdo dos habitos alimentares e
no comprometimento do consumo de alimentos regionais frente a
praticidade proporcionada pelos alimentos industrializados (MALUF,
2007, p. 145); na uniformizacdo dos modos de vida rural e urbana
(AZEVEDO, 2003) e de produtos (POULAIN, 2004, p. 29-40); e na
perda da identidade cultural (POULAIN, 2004, p. 29-40; MARANHAO,
2008, 20-21).

Segundo Garcia (2003), a alimentacdo contemporanea
caracteriza-se:

Pela escassez de tempo para 0 preparo € consumo
de alimentos; pela presenga de produtos gerados
com novas técnicas de conservagdo e de preparo,
que agregam tempo e trabalho; pelo vasto leque
de itens alimentares; pelos deslocamentos das
refeicdes de casa para estabelecimentos que
comercializam alimentos [...]; pela crescente
oferta de preparagdes e utensilios transportaveis;
pela oferta de produtos provenientes de varias
partes do mundo [..]; pela crescente
individualizago  dos  rituais  alimentares
(GARCIA, 2003, p.484).

Atrelada ao processo de globalizacdo, devem ser consideradas as
alteracGes decorrentes da urbanizacdo e da insercdo da mulher no
mercado de trabalho que geraram novas necessidades, mais facilmente
atendidas pela indGstria e comércio (POULAIN, 2004; p. 52-54; GOES,
2005).

E comum o consumidor encontrar nas prateleiras das grandes
redes de supermercado uma ampla variedade de alimentos in natura e
processados (exo6ticos ou ndo), procedentes de diferentes locais
(POULAIN, 2004, p. 29-31; GRACIA-ARNAIZ, 2010). Popkin (2006)
enfatiza a importdncia das grandes redes de supermercado na
comercializacdo de alimentos. Aborda a substituicdo dos pequenos
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mercados locais por grandes empresas multinacionais, ou mesmo
regionais, como uma das consequéncias da globalizacdo, favoravel ao
consumo de alimentos industrializados. Este fato, como apontado por
Garcia (2003), também pode ser observado no Brasil, inclusive no que
se refere &s mudangas na alimentacdo de grande parte da populacéo.

As mudangas na dieta assumem a tendéncia global de uma
alimentacdo com maior densidade energética, acucares e gorduras,
apesar das particularidades de cada pais. Verifica-se um maior consumo
de alimentos industrializados e refinados em detrimento do consumo de
produtos integrais, rico em fibras e in natura (POPKIN, 2006; DIEZ-
GARCIA, 2011, p. 4).

Como consequéncia, a transicdo alimentar e nutricional,
caracterizada por mudancas nos habitos alimentares e niveis de
atividade fisica, tem sido observada tanto em paises de alta renda e em
areas urbanas, como em populagdes de areas rurais e de paises com
renda média e baixa (POPKIN, 2006). No Brasil, de acordo com a
analise do consumo no domicilio realizada pela POF (2008-2009), a
populagdo rural apresenta um maior consumo de produtos como, arroz,
feijdo, batata-doce, mandioca, manga, tangerina, peixes frescos, peixes e
carnes salgadas, do que a populagdo urbana. Essa por sua vez, consome
maior quantidade de produtos prontos para 0 consumo ou processados.
Porém, quando analisado o consumo fora do domicilio, as populagdes
rurais e urbanas tiveram consumo quantitativo semelhante para:
salgadinhos industrializados, cerveja, sorvetes e picolés. Ainda foi
reportado um consumo fora do domicilio na populacdo rural para
produtos como: salgados fritos e assados (48,4%); pizzas (52,6%);
refrigerantes — diet e light (31,5%); e convencional (36,5%) (BRASIL,
2011b). Estes dados mostram uma aproximagdo dos habitos da
populagdo rural aos da populacdo urbana, porém ainda indica-se um
consumo maior de produtos basicos da dieta do brasileiro, como o arroz
e o feijdo, para a populacéo rural.

O preco dos produtos, como apontado por Diez-Garcia (2011, p.
6), também pode ser um fator favoravel ao consumo de produtos
industrializados em detrimento ao de frutas e verduras. Batista Filho e
Batista (2010) citam o0s riscos de “desnaturagdo dos alimentos,
desnaturagdo da vida humana e dos biomas” decorrentes da transicdo
alimentar e nutricional, visto que atualmente a maioria dos produtos
passa por algum processo industrial antes de chegar ao consumo.

A partir da Gltima POF (2008-2009), os indices de excesso de
peso e obesidade no Brasil foram comparados com os apontados por
grandes pesquisas nacionais anteriores: Estudo Nacional da Despesa
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Familiar (1974-1975), Pesquisa Nacional sobre Salde e Nutri¢do (1989)
e POF (2003-2004). Observou-se um aumento gradativo em ambos 0s
indices, independente do sexo, regido do pais, renda familiar e faixa
etéria. Entre as criancas de cinco a nove anos, verificou-se um aumento
de aproximadamente 70% para 0 excesso de peso em ambos 0S Sex0s e
aumento de 83% para a obesidade. Na populacdo adolescente (10 a 19
anos) também houve aumento semelhante nos percentuais de excesso de
peso e obesidade nos Ultimos 30 anos, sendo 0 maior aumento para o
sexo masculino (BRASIL, 2011b).

Ainda, a POF (2008-2009) enfatiza um maior consumo de
refrigerantes, sucos e refrescos, biscoito recheado, linguica, salsicha,
mortadela e sanduiches para os adolescentes (10-19 anos) do que para
adultos e idosos; bem como um menor consumo de feijdo, saladas e
verduras (BRASIL, 2011b).

Ao analisar os dados de frequéncia de consumo alimentar do
Sistema de Vigilancia Alimentar e Nutricional (SISVAN) do ano de
2008, observa-se uma preferéncia das criancas e adolescentes por
produtos como doces, biscoitos (salgados e doces), salgadinhos de
pacote, refrigerantes; dentre outros alimentos ultraprocessados®. Do total
de criangas de cinco a 10 anos cadastradas no sistema, 63% ndo haviam
consumido salada in natura nos ultimos sete dias da semana ou haviam
consumido apenas um ou dois dias, 66% ndo haviam consumido
legumes ou verduras cozidos e 38% frutas ou salada de frutas; na
mesma frequéncia de nenhum e um ou dois dias na semana. Por outro
lado, 50% dessas criangas consumiram biscoito salgado ou salgado de
pacote todos os dias da semana ou entre trés e seis dias da semana. A
mesma frequéncia de consumo foi observada para biscoito doce em 45%
das criangas e para refrigerantes em 27% das criancas. Percentuais
semelhantes foram verificados para a frequéncia de consumo desses
alimentos entre adolescentes de 10 a 19 anos (BRASIL, 2009c).

Vale lembrar que o SISVAN Web consiste em um sistema
informatizado da Vigilancia Alimentar e Nutricional com o objetivo de
registrar informagdes sobre o estado nutricional e consumo alimentar de

% Monteiro (2010a) utiliza uma classificac&o dos alimentos baseada na extens&o
e processamento. Essa divide os alimentos em trés grupos: (1) ndo
processado/minimamente processado, (2) processado usado como ingrediente
culinario ou industrial e (3) ultraprocessados. O Gltimo grupo compreende
alimentos prontos ou semiprontos para o consumo. Inclui produtos como: paes,
barras de cereais, batatas fritas, bolos, doces e tortas, sorvetes e refrigerantes em
geral pratos congelados de massas e pizza, salsichas, nuggets; dentre outros.
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usuarios do Sistema Unico de SaGde (BRASIL, 2012g). Trata-se,
portanto, de uma populacdo mais especifica do que aquela envolvida na
Pesquisa de Orcamentos Familiares, cuja abrangéncia é nacional.

Percebe-se que a alimentagdo tradicional parece estar perdendo
espago para novas praticas alimentares e habitos de vida, muitas vezes
associados & ocorréncia de doengas cronicas ndo transmissiveis
(MONTEIRO et al., 2010b). Considerando esse contexto, documentos
oficiais enfatizam que politicas publicas e acgBes interssetoriais
mundiais, nacionais, regionais e comunitarias devem ser criadas, a fim
de fornecer um ambiente favoravel a padrdes alimentares e habitos de
vida mais saudaveis (WORLD HEALTH ORGANIZATION, 2004;
BRASIL, 2006c).

Segundo o Ministério da Salde, a alimentacdo saudavel consiste
em uma alimentacdo equilibrada, adaptada as necessidades bioldgicas e
sociais dos individuos em todas as fases da vida. Ainda, considera os
aspectos sensoriais como sabor, harmonia, cor e aspectos higiénico-
sanitarios. Este conceito ainda engloba os aspectos simbolicos,
relacionando a valorizacdo de praticas alimentares culturalmente
referenciadas com o consumo de alimentos saudaveis regionais
(BRASIL, 2007a).

Para o Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira, uma
alimentacdo saudavel é possivel se forem respeitados aspectos
individuais e coletivos, considerando que os alimentos agregam
significados culturais, comportamentais e afetivos. Esses ndo podem ser
desprezados na promocdo da salde e prevencdo das doencas em se
tratando de préaticas alimentares (BRASIL, 2006a).

Em consonancia, Botelho (2006, p. 46) destaca que entre as
principais caracteristicas de uma alimentacdo saudavel estdo o respeito e
a valorizacdo das praticas alimentares culturalmente identificadas, a
garantia de acesso, 0 custo acessivel, o sabor, a variedade, a cor, a
harmonia e a seguranca do alimento sob o aspecto sanitario.

Desta forma, a promocao de uma alimentagdo saudavel tem como
objetivo a melhoria do perfil nutricional da populagéo, estando pautada
no resgate de préaticas alimentares regionais e no consumo de alimentos
produzidos em ambito local (BRASIL, [?a]), reducdo do consumo de
alimentos industrializados e aumento no consumo de alimentos in
natura (DIEZ-GARCIA, 2011, p. 4).

No ambito escolar ha no Brasil o PNAE, regido atualmente pela
Lei n° 11.947/2009 e pela Resolugcdo n°26/2013 que dispde sobre a
oferta de refeicbes os escolares, sendo pautadas na oferta de uma
alimentacdo saudavel e promocédo da Seguranca Alimentar e Nutricional
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(SAN). Ainda, a promocdo de uma alimentacdo saudavel em ambito
escolar é prevista pela Portaria Interministerial n°® 1010/2006 (BRASIL,
2006¢). Tem como eixos prioritarios: acdes de educacdo alimentar e
nutricional, considerando os habitos alimentares como expressdo de
manifestacfes culturais regionais e nacionais; estimulo & producdo de
hortas escolares; estimulo & implantacdo de boas préaticas de
manipulacdo de alimentos nos locais de produgdo e servicos de
alimentacdo do ambiente escolar; restricdo ao consumo de alimentos e
preparagdes com altos teores de gordura saturada, gordura trans, agtcar
livre e sal; incentivo ao consumo de frutas, legumes e verduras e
monitoramento da situacdo nutricional dos escolares (BRASIL, 2006c).

2.1.1  Seguranca Alimentar e Nutricional

Pereira e Santos (2008), em editorial de um numero teméatico da
Revista de Nutri¢do sobre SAN contendo estudos financiados por meio
de Edital do Ministério de Desenvolvimento Social e Combate & Fome,
destacam a questdo da promocdo da SAN no contexto de uma
alimentacdo saudavel. Consideram a importancia desta abordagem em
virtude do atual quadro brasileiro, no qual elevados indices de pobreza
convivem com altas prevaléncias de excesso de peso e obesidade. E
fazem referéncia a importancia de politicas publicas centradas nesta
problematica, associadas a agbes comunitarias que auxiliem no respeito
aos direitos dos cidadaos.

O Direito Humano a Alimentagdo Adequada (DHAA) esta
presente  na Declaragdo Universal de Direitos Humanos
(ORGANIZACAO DAS NACOES UNIDAS, 1948), previsto em
tratados internacionais como no Pacto Internacional de Direitos
Econdmicos, Sociais e Culturais e foi incorporado a Constituicdo
Brasileira em 2010 (BRASIL, 2010b).

Visando a garantia do DHAA, o Estado brasileiro criou a Lei
Organica de Seguranga Alimentar e Nutricional (LOSAN) em 2006, a
partir da qual foi criado o Sistema Nacional de Seguranca Alimentar e
Nutricional (SISAN) (BRASIL, 2006b). Ressalta-se que a LOSAN
estabeleceu as bases para a construcdo e consolidacdo da Politica e
Plano Nacional de Seguranca Alimentar. Este plano, vigente de 2012 a
2015, prevé a instituicdo de uma Politica Nacional de Abastecimento
Alimentar para fomentar circuitos locais e regionais de producéo,
abastecimento e consumo para a garantia da SAN, promocdo da
soberania alimentar e alimentacdo saudavel (BRASIL, 2011c).

A LOSAN também estabeleceu o conceito de SAN que consiste:
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na realizagdo do direito de todos ao
acesso regular e permanente a
alimentos de qualidade, em
quantidade suficiente, sem
comprometer 0 acesso a outras
necessidades essenciais, tendo como
base praticas alimentares promotoras
da salde, que respeitem a
diversidade cultural e que sejam
ambiental, cultural, econdmica e
socialmente sustentaveis (BRASIL,
2006bh, grifo nosso).

Diante das altera¢bes nos modos vida, vinculadas ao aumento no
consumo de alimentos poucos saudaveis, reducdo na préatica de atividade
fisica e consequente aumento de doencas crénicas ndo transmissiveis, a
Organizacdo Mundial da Salde criou o documento Estratégia Global
para uma Alimentacdo Saudavel, Atividade Fisica e Salde. Segundo o
documento, as estratégias a serem adotadas em relacdo a dieta devem
englobar os aspectos nutricionais (excessos e caréncias), a promogao da
SAN, considerando disponibilidade e acesso a alimentos saudaveis e
seguranca do alimento no que diz respeito a inocuidade dos mesmos
(WORLD HEALTH ORGANIZATION, 2004).

Em consonéncia, a 42 diretriz da PNAN faz referéncia a
promocao de praticas alimentares e estilo de vida saudavel (BRASIL,
2012a).

Decorrente das transformac8es no padrdo de salide e de consumo
alimentar ja descrito neste texto, o documento da PNAN foi atualizado
por meio da Portaria n°® 2.715/2011 a fim de consolidar-se como uma
referéncia no novo cenario brasileiro (BRASIL, 2012a).  Atualmente,
a PNAN visa melhorias nas condi¢des de alimentacdo, nutricdo e salde,
em busca da garantia da SAN da populacdo brasileira. Destaca-se dentre
as atuais diretrizes e pressupostos da politica, a Promocdo da
Alimentacdo Adequada e Saudavel (PAAS) e o respeito a diversidade
cultural, respectivamente (BRASIL, 2012a).

A PAAS compreende um conjunto de estratégias que possibilitem
um ambiente favoravel para a realizacdo de praticas alimentares
apropriadas. Considera que o alimento agrega significados culturais e,
portanto devem ser avaliadas ndo s6 as necessidades nutricionais, como
também aos aspetos socioculturais e sustentaveis (BRASIL, 2012a).
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Recentemente, a Organizagdo das Nacdes Unidas para
Alimentacdo e Agricultura e a Slow Food firmaram um acordo com o
intuito de promover a inclusdo de pequenos produtores nos sistemas
alimentares locais, nacionais e internacionais. Para isso, as acOes
desenvolvidas destacardo os valores das tradicbes alimentares, de
alimentos locais esquecidos, que preservem a biodiversidade (FOOD
AND AGRICULTURE ORGANIZATION OF THE UNITED
NATIONS, 2013).

De acordo com Maluf (2007, p. 144), os habitos alimentares
correspondem a praticas alimentares ja enraizadas que expressam
diferentes culturas; tradicionais e/ou associadas a algo inovador. Essas
préticas podem ou ndo se fixar em habitos. No entanto, Botelho (2006)
complementa fazendo alusdo a influéncia dos habitos nas préaticas
alimentares, movidas por tradigdes.

Bourdieu (1974, p. 190-91) definiu habitus como um saber
socialmente constituido, responsavel por criar e unificar as préaticas de
um grupo, sendo essas um equilibrio entre o que ja esta incorporado na
sociedade e o que é passivel de atualizacdo de acordo com as
necessidades. Conforme Coelho (2008, p.28), o habitus expresso por
Bourdieu permite compreender certo grau de homogeneizacdo de gostos
e preferéncias de determinados grupos inseridos em um mesmo contexto
social e cultural e, por outro lado, permite caracterizar e diferenciar
individuos ou grupos. Ao se falar em cultura (ou contexto cultural),
assunto em discussao nesta pesquisa, € preciso considera-la como um
processo movel, que constantemente se altera mesmo que de uma
maneira pouco perceptivel. Assim, algo considerado histérico e
tradicional poderia ser substituido por algo novo, distinto, mas com a
mesma fungdo de suprir determinada necessidade ou desejo de um
individuo ou grupo (COELHO, 2008, p. 52,53). Setton (2002) ao
discutir o conceito de habitus de Bourdieu, engloba essa dindmica
cultural e propde adapta-lapara o contexto contemporaneo, sob a
perspectiva das influéncias decorrentes da relacdo entre homem e
sociedade; constantemente mutéveis.

Menasche (2005, p. 8) afirma que “a comida pode ser entendida
como alimento transformado pela cultura [...] o ato de alimentar se
realiza com base nas relagdes de sociabilidade” e que escolhas e praticas
alimentares, proibicdes e tabus sdo definidas pela cultura. Woortman e
Woortman (2005) sugerem que a dimensdo simbélica, relacionada aos
sabores e saberes tradicionais, remetem ao conceito de habitus definido
por Bordieu, sendo 0 novo aceito ou rejeitado por um grupo social com
base no habitus. Assim, o habitus define quais os alimentos sdo
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considerados comiveis (perspectiva social) e quais sdo comestiveis
(perspectiva bioldgico-nutricional).

Para o incentivo de praticas alimentares saudaveis, Diez-Garcia
(2011, p. 11-15) ressalta que varios segmentos sociais devem estar
engajados a criar condi¢des concretas e simbdlicas que promovam um
ambiente externo favordvel para produzir mudangas individuais
sustentiveis. Destaca ainda a necessidade de adocdo de politicas que
ampliem a disponibilidade e reduzam o custo de alimentos saudaveis.

Por exemplo, em determinado momento, subsidios
governamentais ao cultivo do trigo foram realizados tornando o produto
e seus derivados (pdo francés, macarrdo e pizza) mais baratos ao longo
da historia brasileira. Esses passaram a ser consumidos ndo sé nas
regides do Brasil com habitos alimentares de descendéncia europeia
como também por populagfes da regido da Amazdnia; local onde a
mandioca, o milho e seus subprodutos sdo caracteristicos (MALUF,
2007, p. 144). Percebe-se assim, que a dindmica cultural pode ser
impulsionada por incentivos governamentais e dependendo dos mesmos
valorizar ou desvalorizar produtos regionais.

Deste modo, é importante reconhecer, respeitar, preservar,
resgatar e difundir a riqueza de alimentos e praticas alimentares dos
individuos e coletividades para auxiliar nas formas de acesso a uma
alimentacdo saudavel (BRASIL, 2012a). Nesse sentido, Wahlqvist e Lee
(2007) apontam a importancia do respeito e preservacdo do
conhecimento tradicional e sustentavel para promocéo da SAN.

Percebe-se que a promogéo da SAN vai além do combate a fome
por meio da maior oferta de alimentos, englobando fatores relacionados
a producdo, disponibilidade e acesso, sendo destacada a
intersetorialidade para sua garantia.

Nesse sentido, destaca-se a criagdo do Programa Fome Zero em
2003 como uma estratégia para assegurar o DHAA, a promocdo da
SAN, a inclusdo social e a conquista da cidadania por parte da
populacdo mais vulneravel a fome. Para tal, envolve diversos
ministérios como: Ministério do Desenvolvimento Social e Combate &
Fome (MDS); do Desenvolvimento Agrario (MDA); da Saude (MS); da
Educacdo (MEC); da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA),
do Trabalho e Emprego (MTE); do Meio Ambiente (MMA); dentre
outros (BRASIL, 2012b).

O programa tem suas acOes centradas em quatro eixos
articuladores: (1) acesso aos alimentos, (2) fortalecimento da agricultura
familiar, (3) geracdo de renda e (4) articulagdo, mobilizagdo e controle
social (BRASIL, 2012b).



49

O PNAE estd inserido no eixo 1 que contempla acfes de
transferéncia de renda, alimentagdo e nutricdo e acesso a informacéo e
educacdo (BRASIL, 2012b). Em 1970, o respeito aos habitos
alimentares era estimulado nos programas de suplementagdo alimentar,
no dmbito do Segundo Programa Nacional de Alimentacdo e Nutricdo
(1 PRONAN). E 0 PNAE era apontado como o principal programa com
esta caracteristica. Como justificativa considerava-se que a oferta de
alimentos habitualmente consumidos favorecia a aceitacdo dos escolares
(L' ABBATE, 1989).

A alimentagdo escolar pode auxiliar o processo de aprendizagem
e o desenvolvimento biopsicossocial dos escolares, além de contribuir
para o suprimento das necessidades de populagfes mais carentes. Neste
sentido, o PNAE é apontado por Takagi (2006) como importante para
garantia da SAN.

O eixo 2 do PFZ visa o fortalecimento da agricultura familiar por
meio da geracdo de renda no campo e do aumento da produgdo de
alimentos e da agregacdo de valor aos produtos (BRASIL, 2012b).
Inserido neste eixo estd o Programa de Aquisi¢do de alimentos (PAA).
O PAA foi instituido pela Lei n° 10.696/2003 e possui cinco
modalidades, sendo uma delas a Compra Direta com Doagdo
Simultdnea. Esta modalidade permite compras governamentais de
géneros alimenticios da agricultura familiar com recursos do MDS para
0 abastecimento do mercado institucional.

Desta forma, a agricultura familiar € uma importante via de
fornecimento de alimentos para o PNAE, tanto por compra direta e
obrigatdria, como via PAA. A articulacdo entre os dois eixos do PFZ
surge como uma estratégia de producdo, distribuicdo e consumo que
precisa ser reforgada por contribuir para a garantia da alimentacdo para
toda a populacdo ao respeitar a cultura e os habitos alimentares
(soberania alimentar) (BELIK, 2003). Ainda frente aos efeitos
discutiveis das novas préaticas alimentares, sdo apontadas iniciativas de
valorizacdo e retorno dos habitos alimentares tradicionais
(FERNANDEZ-ARMESTO, 2005) e (re) construcdo da soberania
alimentar (MALUF, 2007, p. 146) como possiveis alternativas. Foi neste
contexto de preocupagdo com a importacdo de produtos imposta pela
globalizacdo e consequente ameaca a agricultura local que o conceito de
Soberania Alimentar surgiu no Foérum Mundial sobre Soberania
Alimentar no México em 1996, sendo entdo reconhecido como direito
do povo a autonomia da sua producdo e consumo (VALENTE, 2002,
p.110).
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Assim, conforme sugerido por Valente (2002, p.107,108), a
alimentacéo deve satisfazer as necessidades do ser humano, englobando
e respeitando aspectos como sabor e cultura, bem como promover uma
relacdo de equilibrio entre homem e natureza na prética produtiva.
Segundo o autor, desta forma seria possivel prevenir e reverter doengas
cronicas ndo transmissiveis e doencas carenciais.

2.1.2  Alimentos regionais: conceitos e defini¢des

Diante da necessidade de acBes que favorecam escolhas
alimentares saudaveis, individuais e coletivas, praticas alimentares que
valorizem a cultura alimentar, as tradi¢des e os habitos alimentares sdo
estimuladas e destacadas no ambito de politicas publicas, bem como na
literatura cientifica. Todavia, observou-se que os documentos sdo vagos
quanto a definicdo de termos relevantes para auxiliar neste processo.

Como exemplo, ora sugere-se o consumo de alimentos locais?,
considerando ou ndo o aspecto de valorizagdo da cultura alimentar e
promocgdo da SAN, ora utiliza-se o termo alimentos regionais®, sem
defini-los com clareza. Apesar dessa dificuldade, reconhece-se que
diversas interpretacdes sdo possiveis e que nem sempre 0 que é
produzido em determinado local, mesmo que por pequenos produtores,
pode ser caracterizado como um alimento que faz parte da cultura
daquela comunidade. No entanto, Harris et al. (2012), ao analisarem
diversos trabalhos sobre programas de alimentacdo escolar americanos,
destacam que auséncia de uma definicdo para terminologias como local
e regional, utilizadas o ambito de politicas publicas, pode levar a
incoeréncia das acdes.

Assim, serdo discutidas algumas definicbes utilizadas na
literatura considerando as diversas maneiras de designar esses
alimentos, quais sejam, tipicos, tradicionais, regionais, coloniais,
artesanais e locais. O intuito é estabelecer aquela que melhor representa
a cultura alimentar de determinada populagdo, comunidade ou grupo,
considerando os aspectos de alimentacdo saudavel e promocéo da SAN
discutidos nesta dissertacao.

®* NYGARD, STORSTAD, 1998; WORLD HEALT ORGANIZATION,
2004; BRASIL, 2006a; IZUMI et al., 2010a; ALONSO, 2011.

* WORLD HEALTH ORGANIZATION, 2004; BRASIL, 2006a;
WAHLQVIST; LEE, 2007; BRASIL, 2007a; BRASIL, 2009a; CHAVES
et al., 2009.
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Compreende-se que cultura alimentar esti relacionada com o
local de origem da populagéo, recursos naturais (solo, clima, vegetacéo,
etc.), crenga, informacdo (educagdo, comunicagdo), etnia, tecnologia
(caca, agricultura, horticultura,  transporte,  processamento,
armazenamento, etc.), colonizacdo e cuidados de salde. A identidade
cultural, como apontado por alguns autores (MALUF, 2007; CHEMIN,
2007; EVANS, 2011), esta relacionada com a escolha, a preparagéo e o
consumo. Os autores Wahlqvist e Lee (2007) utilizam o termo cultura
alimentar regional e alimentos regionais para referir-se ao sistema
alimentar que considera as caracteriticas acima citadas.

Por estar relacionada ao local de origem, nem sempre a cultura e
0 habito alimentar sdo suficientes para manter uma alimentacéo
saudavel. Alguns autores apontam que, em determinados locais, a
alimentacdo regional pode ser insuficiente para suprir necessidades
nutricionais e de salde de individuos ou grupos, visto que a producédo de
alimentos pode ser restrita por condi¢fes geograficas, econdmicas e/ou
pela maneira de utilizar o alimento, interferindo na diversidade
alimentar (WAHLQVIST; LEE, 2007; ENGLBERG et al., 2010).
Também pode existir locais onde a alimentacdo regional se caracterize
por excessos de caloria e gorduras (BOTELHO, 2006; GINANI et al.,
2010). Levanta-se aqui a hipétese de que o problema ndo seja 0 uso de
alimentos regionais altamente cal6ricos e/ou gordurosos, mas sim o
ambiente no qual o individuo esta inserido, que permite a associa¢do do
consumo desses alimentos ao de produtos industrializados,
ultraprocessados e de refeicOes prontas, com excesso de gordura trans e
saturada, sédio e agucares.

De acordo com a Organizacdo Mundial da Saude, as estratégias
adotadas pelos paises devem respeitar as particularidades culturais de
cada localidade, uma vez que as decisdes alimentares sdo pautadas na
tradicdo e nas alteragdes decorridas com o passar do tempo (WOLRD
HEALTH ORGANIZATION, 2004).

Nesse sentido, Fegan (2007) discute o conceito de local,
sugerindo uma tendéncia em valorizar o sistema alimentar local (local
food systems — LFS), ou seja, valorizar o consumo de alimentos
produzidos a uma pequena distancia ao invés do consumo de produtos
que fazem parte do sistema globalizado de produgdo e distribuigéo.
Como apontado pelo autor, diversos sdo os focos dessas iniciativas, tais
como, seguranca alimentar; qualidade (associada a tradicdo e a
confianga nos modos de produgdo); encurtamento da cadeia de
alimentos; democratizacdo da agricultura; valorizacdo do lugar; entre
outros. Conclui que é necessario delimitar e compreender o que é
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definido como local, visto que o termo frequentemente tem sido
associado apenas ao espaco geografico (ROSE et al., 2012). Para tal,
considera necessario conhecimento e consciéncia das particularidades
sociais, culturais e ecoldgicas da comunidade envolvida, bem como o
conceito espacial e geografico do lugar de producdo. Percebe-se que
para esse autor, o termo "alimento local" abarcaria de maneira mais
ampla o conceito de SAN.

Alguns estudos como os de Alonso (2011) e Nygard e Storstad
(1998) também utilizam o termo local para fazer referéncia ao
encurtamento da cadeia de alimentos, ou seja, ao circuito alimentar
local. No entanto, os autores ndo consideram os aspectos culturais
envolvidos ou ndo na producdo e no consumo desses alimentos. Nesse
caso, o destaque é dado aos produtos locais em virtude do incentivo aos
pequenos produtores rurais e consumo de alimentos organicos, frescos e
saudaveis. Ainda, os dois Ultimos autores, utilizam o termo local,
referindo-se ao incentivo a produtos nacionais frente aos importados. Ao
fazer referéncia a um produto nacional, salientam as caracteristicas
como tradicao, sabor e cultura.

J& a tradicdo compreende a via pela qual os fatos ou os dogmas
sdo transmitidos de geracdo em geracgdo, sendo essa prova auténtica da
sua veracidade. E envolta de simbolo, memoria, recordacgéo, uso, habito
(AURELIO, 2010) e dependente de cada etnia (BRASIL, 2007a).

Percebe-se que este conceito ndo engloba o local de produgéo dos
alimentos, desta forma, a tradi¢cdo poderia se desenvolver em um local
distante da origem do produto, como sugerido por Montanari (2008). A
Unido Europeia de Alimentos Tradicionais define que para um alimento
ser tradicional, ele precisa seguir 4 principios: ter as principais etapas de
producdo em nivel local, regional ou nacional; ter uma receita,
ingredientes ou processo de producdo auténticos, originais, tradicionais;
ter sido comercializado por pelo menos 50 anos em restaurantes ou
outros locais; e fazer parte da histéria alimentar do local
(TRADITIONAL UNITED EUROPE FOOD, 2006). O ministério da
agricultura da Italia considera que sdo alimentos com método de
processamento e armazenamento e temperos/condimentos consolidados
pelo tempo (PARLAMENTO ITALIANO, 1998).

Diante dessa diversidade de defini¢cdes, Guerreiro et al. (2009) e
Vanhonacker, et al. (2010), por meio de metodologias qualitativa e
quantitativa, respectivamente, investigaram a percep¢do dos
consumidores de seis paises europeus sobre produtos tradicionais. Esses
produtos foram relacionados com cinco dimensdes: habito e natural,
origem e localidade, processamento e elaboragdo e propriedades
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sensoriais (GUERREIRO et al., 2009). A definicho obtida por
Vanhonacker et al. (2010) ainda associou os produtos tradicionais com
festividades especificas, transmissdo entre geracGes, modo especifico de
preparo e com um local, regido ou pais. Percebe-se que o conceito de
tradicional reconhecido pelos consumidores confirma o referido por
Montanari (2008).

A terminologia alimento tradicional também € utilizada para fazer
referéncia a alimentos produzidos e consumidos por comunidades
tradicionais especificas como indigenas ou comunidades mais isoladas
(KUHNLEIN, 1995; ENGLBERGER et al., 2010). Esses autores
também utilizam o termo alimento local referindo-se & produgdo de
alimentos dessas comunidades.

Zuin e Zuin (2009) destacam que as denominagBes local,
tradicional, artesanal, regional, entre outras, estariam sendo utilizadas
para designar alimentos envoltos pela histéria cultural de um local, por
tradicbes e, portanto, poderiam ser mais atrativos ao consumidor.
Porém, esses alimentos devem possuir caracteristicas peculiares como:
uso de matérias-primas e insumos locais, producdo em pequena escala e
método artesanal de producdo. Como resultado, tem-se um produto
caracteristico de um saber-fazer regional, historicamente construido e,
assim, transmitido entre geragfes. Observa-se que neste conceito, 0
alimento tradicional relaciona-se diretamente com a territorialidade,
indicando a aproximacdo do consumo ao local de origem dos produtos.

Em estudo de Evans (2011) realizado com médes de origem
mexicana residentes nos Estados Unidos, os alimentos tradicionais
foram percebidos como alimentos com os quais elas “estdo
acostumadas” e “sabem como preparar”. Cachorro-quente, hambdrguer,
sanduiche, fast food e alimentos processados foram referidos como
alimentos ndo reconhecidos como parte da alimentacdo tradicional
mexicana. Ja tortilhas, porco servido inteiro e cabra foram relatados
como parte da tradicdo alimentar nesse pais.

Quanto aos alimentos tipicos, Pesteil (2006) aborda a tipicidade
como a capacidade de um elemento (cor, gosto, habito, experiéncias
vividas) representar determinado alimento ou categoria. Esses alimentos
seriam reconhecidos em virtude da qualidade das técnicas de producao,
do relevo e do clima do local de produgdo. Mariot (2002) define o termo
produto agroalimentar tipico como aquele produzido em propriedade
rural ou pequenas inddstrias rurais, processado em pequena escala,
fazendo o uso de matérias-primas locais e de tecnologia de elaboracdo
tradicional. O mesmo autor faz uso do termo colonial para referenciar
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alimentos tipicos provenientes de uma pequena regido com
caracteristicas especificas oriundas da colonizacéo.

Ja a denominacdo alimento artesanal é definida em legislacdo
estadual como um produto oriundo de processos que mantenham
caracteristicas tradicionais, culturais ou regionais, produzidos em
pequena escala (SANTA CATARINA, 1997).

Botelho (2006) e Uggioni (2006) utilizam o termo preparacdes
regionais para denominar preparacdes tipicas, caracteristicas da cozinha
nordestina e agoriana; respectivamente. Para identificar as preparacdes
regionais consideraram a regido de origem, os ingredientes utilizados, as
técnicas e 0 modo de preparo (BOTELHO, 2006; UGGIONNI, 2006),
os utensilios necessarios na producdo (UGIONNI, 2006) e alteracdes
nesses aspectos que viessem ou ndo, descaracterizar a preparagdo
(BOTELHO, 2006; UGGIONNI, 2006). Chaves et al. (2009) também
utilizam a mesma terminologia a fim de verificar o qudo préximo sao 0s
cardapios da alimentacdo escolar dos habitos alimentares em diversos
municipios brasileiros.

Percebe-se que, muitas vezes, as denominagfes (regional, tipico,
local, artesanal, colonial) se sobrepbem, contradizem-se ou se
complementam. Portanto, neste estudo, optou-se pela terminologia
alimentos regionais, visto que o conceito de alimentagdo saudavel
estabelecido pelo Ministério da Salde faz referéncia a essa terminologia.
Essa opgdo também aconteceu devido a presenca do termo na resolucéao
n® 38/2009 da alimentacdo escolar e na resolugdo n® 26/2013 que a
substitui, priorizando a oferta de alimentos que respeitem os habitos
alimentares regionais.

Citando Beluzzo (2006, p.183), “o regional nada mais ¢ que a
cozinha rural dos tempos coloniais, cuja esséncia esta na origem dos
produtos locais”. Desta forma, para esta pesquisa foram considerados
alimentos regionais aqueles com particularidades quanto:

- a origem da populacdo, considerando os aspectos historicos,
culturais, sociais e de colonizagéo;

- recursos naturais da regido, como vegetacdo e clima;

- crenca, religido, educacao;

- etnia;

- tecnologia, ou seja, recursos tecnoldgicos disponiveis para
producdo, processamento, armazenamento e transporte do alimento.

Considerando o tamanho do territério brasileiro e suas
particularidades geograficas, condi¢cBes historicas, miscigenacédo,
apropriacdo e colonizacdo dos territdrios; o pais apresenta uma
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importante diversidade cultural regional (MENASCHE, 2005; MALUF,
2007; CHEMIM, 2007).

Ao referir o respeito a diversidade cultural e alimentar,
consideram-se as particularidades dos complexos regionais brasileiros,
resultado do intercambio cultural promovido pelo processo de
colonizacdo e de fluxos migratdrios, principalmente dos europeus.
Misturaram-se alimentos origindrios do Brasil, com técnicas culinérias
provenientes de outro pais e vice-versa (CASCUDO, 2004;
CARNEIRO, 2007, p. 71-72).

Da alimentagdo indigena foram herdados alimentos como a
farinha de mandioca, o milho, o feijdo, o pinhdo, o palmito e o peixe,
além de técnicas culinarias como a de assar em grelha e o uso de
legumes e raizes da terra (CASCUDO, 2004, p. 73-90; ORNELLAS,
2008, p. 228-39). Os portugueses trouxeram experiéncias
compartilhadas no contato com povos arabes, indianos e africanos,
como: pratica agricola organizada, técnicas culindrias de ensopado e
cozido; introducdo do sal, cereais (arroz, trigo e cevada) e cana de
acucar; o uso do azeite, queijos e vinhos para a aristocracia. Com 0s
negros vieram a pimenta e outros condimentos, alho, cebola, a palmeira,
0 quiabo e demais culturas aplicdveis a regides tropicais. Ainda, a
cultura pastoril, praticas agropecudrias e o0 uso das folhas (ORNELLAS,
2008, p. 228-53).

Como resultado da miscigenacdo desses trés povos foi se
formando a base da culinaria brasileira, prevalecendo em cada regido a
caracteristica alimentar do povo predominante: no Norte (caboclo), o
consumo de peixe e os derivados da mandioca; no litoral do Nordeste
(mulato) o uso do dendé, coco e agUcar; na regido interiorana (caboclo
vaqueiro), a farinha, a carne seca ou de sol e o feijao; no Sul (indio e o
caboclo galcho) o consumo de carne fresca, churrasco e farinha
(ORNELLAS, 2008, p.240).

Pds-independéncia, as influéncias alimentares de imigrantes
europeus findaram por caracterizar a alimentacdo brasileira. Por
exemplo, em Santa Catarina e no Espirito Santo, os alemdes
estimularam o cultivo de frutas europeias como: magds, ameixas,
péssegos, uvas, peras e frutas citricas; hortalicas como batatas, nabo,
beterraba, couve-flor e repolho e apreciavam as carnes defumadas,
principalmente de porco. Os italianos se estabeleceram, principalmente,
no Rio Grande do Sul e em S&o Paulo e introduziram o héabito de
consumir massas, tomate, queijo, polenta, risotos; dentre outros
(ORNELLAS, 2008, p. 243-45).
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Essa peculiaridade permite que cada regido detenha habitos
alimentares proprios e pratos simbdlicos, com significado que remete as
identidades regionais (MENASCHE, 2005). Segundo Dos Santos
(2005), citando Da Matta (1987), “a comida tem o papel de destacar
identidades e, conforme o contexto das refeicdes elas podem ser
nacionais, regionais, locais, familiares ou pessoais”.

Na tentativa de incentivo ao consumo e valorizagdo dos alimentos
regionais, a Coordenacdo Geral da Politica de Alimentagdo e Nutrigdo
(CGAN) desenvolveu a publicagcdo “Alimentos Regionais Brasileiros”.
O material, baseado nas cinco regides brasileiras (Norte, Nordeste, Sul,
Sudeste e Centro-Oeste), estd subdividido em frutas, hortalicas,
leguminosas e tubérculos e preparacfes especiais; e contempla receitas e
analise quimica de cada alimento (BRASIL, 2002b). A partir deste
material, a equipe técnica da CGAN realizou oficinas culinarias em
todos os estados brasileiros, o que possibilitou a atualizacdo do material
anterior (versdo ainda ndo disponivel). Também foi desenvolvido pela
CGAN o material intitulado "Receitas Regionais para criangas de 6 a 24
meses". Esse possui 25 receitas distribuidas por regido do Brasil, com
ingredientes caracteristicos desses locais, visando a formacao de habitos
alimentares saudaveis desde a infancia (BRASIL, 2010d). Ambos
merecem destaque como uma importante iniciativa na promogédo de uma
alimentacdo saudavel, desenvolvimento local e promogdo da SAN,
sendo para tal reforgada a importancia do uso de alimentos regionais.

As comidas regionais compdem o imaginario afetivo, portanto, o
seu reconhecimento depende do uso de ingredientes disponiveis na
regido, habilidades e valores transmitidos entre geracGes (POULAIN,
2004, p. 51). Sabe-se que a comida regional nativa também sofre
influéncias da fusdo cultural de formacéo, colonizacdo ou da prépria
evolugdo (GARCIA, 2003; BELUZZO, 2006, p.186).

Nesse sentido, existem discussfes na literatura a respeito do que
vem a ser uma receita tipica e das modificacdes que podem vir a
descaracteriza-las (KUZNESOF; TREGEAR; ANDREW, 1997;
ABDALA, 2002; UGGIONI, 2006; BOTELHO, 2006). Botelho (2006),
em estudo sobre a insercdo de preparacgdes regionais em restaurantes das
capitais nordestinas, e Uggioni (2006), ao estudar o patrimdnio
gastrondmico acoriano em restaurantes tipicos de Floriandpolis,
observaram altera¢Ges importantes nas preparagdes. Dentre as mudancas
observadas, ressalta-se a adicdo de novos ingredientes, a substituicdo de
ingredientes tradicionais e alteracfes no modo de preparo. Essas ndo so
aumentavam o valor lipidico e energético (BOTELHO, 2006), como
também descaracterizavam as preparacbes (BOTELHO, 2006;
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UGGIONI, 2006), acarretando em mudancas no valor sensorial,
simbolico e também nutricional.

Percebe-se que h4 uma tendéncia das sociedades a valorizacéo da
cozinha regional e produtos locais, inclusive como patriménio, por meio
da revalorizacdo das raizes culturais, resgate da culinaria tradicional,
produtos regionais e sazonais, conhecidos como marcadores de
identidade (BELUZZO, 2006, p. 182, 184). Esta pode ser favoravel
diante do atual quadro epidemioldgico e de salde resultante da
alimentacdo contemporanea (ENGLBERGER et al., 2010; POPKIN;
LINDA; SHU WEN, 2012).

Também se observa uma preocupacdo por parte dos
consumidores quanto ao consumo de alimentos com origem conhecida
(ILBERY; KNEASEAF, 1998; PESTEIL, 2006; WAHLQVIS; LEE,
2007; ZUIN; ZUIN, 2009), na busca por uma alimentagdo mais
saudavel ou entdo por uma questdo de consciéncia ambiental e retorno
da cultura local. Nestes casos, a qualidade do alimento sob todos os seus
aspectos ¢ de grande importancia. Os alimentos regionais sdo apontados
como mais saudaveis, tradicionais e auténticos (ILBERY; KNEASEAF,
1998).

Segundo Poulain (2004) e Pesteil (2006), o consumidor pode
estar perdendo a confianca na qualidade do produto, talvez pelo fato de
a homogeneidade fazer com que o alimento perca a sua identidade, suas
particularidades e atributos diferenciais. Frente a globalizacdo,
mencionam-se 0s movimentos de patrimonializacdo alimentar francés
voltado para a protecdo dos sistemas agricolas locais e da carga
hereditaria e simbdlica da culinaria regional. Regionalizam-se, a
nouvelle cousine (nova cozinha), os livros de receita e os chefes de
cozinha. A patrimonializacdo eleva o alimento (elaborado ou ndo), os
modos de fazer, de comer, as habilidades culinarias como patriménio
histérico imaterial (POULAIN, 2004, p. 35-40).

Com a mesma prerrogativa, tem crescido o ndmero de
solicitacbes por registro de comidas como patrimdnio cultural no
Instituto do Patrimdnio Histérico Artistico e Cultural (IPHAN) no
Brasil. O registro como Patrimdnio Cultural possibilita salvaguardar
vivéncias e experiéncias histéricas, processos de construcdo de
identidades, saberes e as demais atividades que caracterizam o0s
processos tradicionais e cultivos importantes para o cenario cultural
brasileiro (INSTITUTO DO PATRIMONIO HISTORICO ARTISTICO
E CULTURAL, 2011).

No mesmo periodo em que a chamada patrimonializacdo ocorria
na Franga, também surgia na Itdlia o movimento Slow Food. Hoje o



58

movimento existe em 150 paises. Visa resgatar e fortalecer a
diversidades e raizes das cozinhas tradicionais, de produtos potenciais
esquecidos, ameacados de extincdo, ligados a uma populacdo e area
especifica do ponto de vista historico, ambiental e socioeconémico.
Assim, busca proteger o patrimdnio gastrondmico, incentivando o
comércio justo e o consumo de alimentos regionais produzidos por
agricultores locais (MADER, 2006; SLOW FOOQOD, 2012).

Em defesa da qualidade dos alimentos regionais; discute-se a
existéncia de normas especificas, adaptadas a realidade local, de forma
que o alimento ndo perca as particularidades que o identificam e o
vinculam a comunidade a qual pertence (ZUIN; ZUIN, 2006; PESTEIL,
2006; SLOW FOOD, 2008). Como exemplo, os autores citam os selos
de certificacdo de origem, indicacdo geogréafica ou garantia da tradi¢do
do produto. Os selos de protecdo geogréafica iniciaram legalmente na
Franca visando proteger o produto local diante das importacdes. Hoje
possui um papel mais amplo de protecdo da diversidade bioldgica,
ecossistema e patrimdnio (ROCIN, 2005).

Nygard e Storstad (1998) abordam as estratégias utilizadas na
Noruega para a valorizagdo dos produtos locais, neste caso, 0s
produzidos nacionalmente. Além da regulamentacdo, sdo utilizadas
estratégias de marketing para ensinar e estimular os consumidores a
direcionar sua preferéncia alimentar para os alimentos locais. Como
vantagens dos produtos locais, os consumidores citam: gosto, tradigéo,
cultura alimentar e alimento mais seguro. A seguranga nesse caso é
associada a confianga no produto e reconhecimento dos mesmos e seus
aspectos sensoriais e de forma.

Em consonéancia, Zuin e Zuin (2009) destacam que a certificacdo
de procedéncia consiste em uma importancia ferramenta mercadoldgica
que possibilita agregar valor ao produto e evitar fraudes, uma vez que
sdo produtos com particularidades no modo de produgdo. Desta forma,
ndo consiste em apenas um diferencial de mercado para o produto como
também reconhece e valoriza as peculiaridades do alimento tradicional.

Ja llbery e Kneafsey (2000b), em estudo realizado na Inglaterra
com produtores locais de alimentos regionais, verificaram que, para 0s
produtores, os rétulos de identificacdo da origem dos produtos e de area
geografica (Protected Designations of Origin’ — PDOs e Protected
Geographical Indication - PGIs) estabelecidos pela Unido Europeia, ndo
sdo considerados validos na valorizacdo e reconhecimento de seus
produtos. Isso ocorreu possivelmente porque estas certificacGes ndo sdo
restritas a pequenos produtores, sendo muitas vezes concedidas a
grandes empresas em condicdes de cumprir com as adequacdes
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necessarias (ILBERY, KNEAFSEY, 2000a). Porém, os autores
destacam a melhoria da qualidade do produto frente ao consumidor pela
associacdo de métodos de producdo diferenciados pelo contexto
historico a uma area ou regido especifica.

A exemplo, Quaye et al. (2010), ao analisar a promocdo da
seguranca alimentar pelo programa de alimentacdo escolar em quatro
distritos de Gana, verificaram que 87% dos entrevistados (360
agricultores e pais de escolares) preferiam os alimentos produzidos em
ambito local por serem: nutritivos, saudaveis, saborosos; frescos e
naturais; “ter menos ou ndo ter produtos quimicos”, “ser comida de
verdade e ndo artificial”, ser culturalmente referenciado e com valor
social, serem “disponiveis” e “de baixo custo”, “dar identidade”; apesar
de serem considerados “dificeis de preparar”.

Da mesma maneira Izumi et al. (2010a), em entrevistas
conduzidas com profissionais funcionarios de 7 escolas participantes da
iniciativa "Da fazenda para a escola" nos Estados Unidos, identificou a
associagdo da compra dos produtores locais com melhoria no sabor,
textura e qualidade do produto. Os alimentos foram denominados como
mais frescos, mais saborosos, coloridos e, por isso, preferidos pelas
criangas.

Ao analisar a compra de produtores locais pelo PNAE em dois
municipios do Rio Grande do Sul, Triches e Scheneider (2010)
observaram a melhoria na alimentacdo escolar devido a uma maior
frequéncia no recebimento de produtos frescos, maior variabilidade,
melhor qualidade, determinando maior aceitacdo e consumo por parte
dos alunos.

Nesse sentido, ao estudar os habitos regionais na alimentacéo
escolar em um municipio do sertdo da Bahia, Paiva (2011) observou a
melhoria da qualidade da alimentagdo ofertada na fala dos atores sociais
entrevistados, sendo esta identificada como saudavel. Foi referida a
oferta de alimentos como mungunza, arroz doce e mingau de fuba,
presentes na histéria do Programa, a exclusdo ou a reducdo na oferta de
alimentos como frango enlatado, almdndega, sardinha, pipoca, cachorro
quente e aumento na oferta de feijdo, verduras, legumes, saladas e
inclusdo de alimentos regionais como bolinho de tapioca, feijdo tropeiro,
beiju; dentre outros.

2.2 ALIMENTAGCAO ESCOLAR E O CONSUMO DE ALIMENTOS
REGIONAIS
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O ambiente escolar é destacado por Evans et al. (2011) como
influenciador nos habitos alimentares das criangas. Destaca-se que 0s
habitos alimentares e o excesso de peso desenvolvidos na infancia
tendem a permanecer na idade adulta (SKINNER et al., 2002; WORLD
HEALTH ORGANIZATION, 2003; NICKLAUS et al., 2001). Portanto,
a escola possui papel importante na promocdo de uma alimentagdo
saudavel (ORGANIZAGAO PAN-AMERICANA DE SAUDE, 2003).

Segundo documento da Organizacdo Nagdes Unidas para
Agricultura e Alimentacdo (FAO) sobre o Programa Mundial de
Alimentacdo, poucos paises possuem iniciativas de incentivo da
producdo local articuladas de forma sistematica aos programas de
alimentacdo escolar (WORLD FOOD PROGRAMME, 2009, p.20).
Percebe-se que a quantidade de iniciativas € ainda menor se, além de
incentivo ao desenvolvimento econdmico local, forem fomentadas a¢6es
de valorizacédo da cultura e da tradi¢do alimentar. No entanto, de acordo
com o documento da FAO, é fundamental atender aos padrdes de
consumo e preferéncias alimentares locais para implantar a compra de
pequenos produtores nos programas de alimentagdo escolar. Iniciativas
nesse sentido sédo contempladas ao conceito de Home Grow to School
Feeding (HGSF) em esfera internacional (WORLD FOOD
PROGRAMME, 2009).

A HGSF tem como foco trés A&reas principais: compras
estratégicas, desenvolvimento agricola e desenvolvimento politico
institucional. Visa a sustentabilidade (OTSUKI, 2011) e a seguranca
alimentar e nutricional, por meio do fortalecimento dos agricultores
locais. A iniciativa engloba o respeito aos gostos locais e tradicionais,
sempre que possivel; porém, as estratégias adotadas para tal podem ser
definidas por cada pais. A maioria dos programas ocorre em paises de
renda média a alta, pois possuem maior capacidade institucional e
mercado local mais desenvolvido (WORLD FOOD PROGRAMME,
2009; p.20-24).

Além do PNAE brasileiro, que serd abordado com mais detalhes
no topico 2.2.1, os programas de alimentacdo escolar da Italia e do
Japdo merecem destaque, uma vez que preconizam a aquisi¢do de
produtos locais como um processo de valorizacdo e formacdo da
identidade local.

Na Italia, a alimentacdo escolar é considerada parte do direito dos
alunos a educacdo e saulde, sendo o Estado responsavel pela garantia
deste direito. O incentivo a producdo local esta relacionado com oferta
de alimentos organicos priorizando a alimentacdo tipica, tradicional,
principalmente a dieta mediterranea. Ainda, atividades educacionais sao
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desenvolvidas com as criancas a fim de apresenta-las e aproxima-las da
cultura alimentar local (MORGAN; SONINO, 2007).

No Japdo foi implantado o plano nacional de educacdo alimentar
Chisan-Chisho (Consumo local-Produgdo local) em 2004. Otsuki
(2011), citando Odaka (2006), discorre que a politica japonesa tem
como objetivo a aproximacdo das criancas com a cultura local. Para
isso, recomenda que 30% dos alimentos adquiridos sejam produzidos
localmente e, para auxiliar nesse processo, o orgamento destinado para a
alimentacdo escolar pode incluir recursos para capacitacdo dos pequenos
agricultores a fim de que estes mantenham uma continuidade na entrega
dos produtos.

A Nigéria utiliza a estratégia de gestdo descentralizada, na qual
sdo formados comités de gestdo escolar, responsaveis pela aquisi¢do de
alimentos e pela oferta de refeigdes que reflitam os padrfes alimentares
locais (WORLD FOOD PROGRAMME, 2009). Ressalta-se que essa
estratégia de descentralizacdo é equivalente a uma das possibilidades de
gestdo do PNAE denominada de gestdo escolarizada.

Em Gana, a gama de alimentos oferecidos aos escolares depende
da regido e periodo do ano. Sdo escolhidos por nutricionistas de cada
regido em parceria com universidades. Os alimentos basicos que
compBem a refei¢do sdo arroz, inhame, vegetais cozidos com algum tipo
de carne. Na regido norte deste pais ainda é comum a presenca €
alimentos como: milho, peixe, feijdo,banana, ovo, folhas verdes e
amendoim, em preparagdes também caracteristicas dessa regido
(WORLD FOOD PROGRAMME, 2009).

Na Inglaterra, apesar de o programa de alimentacdo escolar
reconhecer a importancia da aquisi¢do local de alimentos para a oferta
de uma alimentacdo saudavel sustentdvel, com uso de alimentos
frescos e nutritivos; o abastecimento local ainda é visto como de risco e
possivelmente ilegal (MORGAN; SONNINO, 2007). Isso porque o
principal objetivo da Unido Europeia é a abertura de mercado, portanto,
0s contratos publicos ndo podem favorecer empresas locais e sim,
utilizar o critério de menor preco na compra de produtos (MORGAN;
SONNINO, 2007).

O programa norte americano "Da Fazenda para Escola” (Farm to
school) é destacado como um dos esforcos para a melhoria da qualidade
da refeicdo escolar. Diferente de programas americanos anteriores,
prioriza a oferta de alimentos frescos e locais, independe do estado
nutricional dos escolares; porém, ndo possui financiamento
governamental. Objetiva conectar os escolares com a agricultura local
por meio de atividades como: visitas as propriedades, visitas
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educacionais dos agricultores e festivais tipicos relacionados a colheita
local (ALLEN; GUTHMAN, 2006).

Quanto ao programa de alimentacgéo escolar brasileiro, apesar das
dificuldades enfrentadas ao longo da historia do programa, hoje 0 PNAE
¢ consolidado como a mais antiga politica direcionada para a
problemética de alimentacdo e nutricdo do pais, o maior da América
Latina (STOLARSKI; CASTRO, 2007) e segundo maior do mundo.
Apenas 0 programa de alimentacéo escolar da India é maior do que o
brasileiro em niimero de alunos atendidos, porém ndao em abrangéncia
(SOUZA; CHMIELEWSKA, 2011).

2.2.1  Programa Nacional de Alimentacgdo Escolar

2.2.1.1 Contextualizagdo histérica do Programa Nacional de
Alimentagdo Escolar: da centralizagdo a descentralizacao

Anterior & criacdo do PNAE, a alimentacdo escolar era oferecida
apenas em alguns estados brasileiros e era financiada pela sociedade e
instituicdes filantropicas e administradas pelas Caixas Escolares®. A
qguantidade de alimentos fornecida dependia, portanto, da
disponibilidade dos alimentos (STEFANINI, 1997; STOLARSKI,
2005). Na 3° Conferéncia Latino-americana de Nutricdo realizada em
1953, liderada pela FAO, a alimentagéo escolar foi destacada como uma
via para agdes educacionais na mudanca dos habitos alimentares,
incentivo a compra de alimentos locais e a fabricacdo de alimentos e
misturas industrializados mais baratos (STEFANINI, 1997). Ainda
segundo Stefanini (1997), Dante Costa, lider da Secdo técnica do
Servico de Alimentacgdo e Previdéncia Social-SAPS e responsavel pela
criacdo do desjejum escolar, recomendava que fossem respeitados 0s
habitos alimentares regionais.

O PNAE foi criado em 1954 na Comissdo Nacional de
Alimentacdo (CNA) (STURION, 2002) com o nome de Programa
Nacional de Merenda Escolar. Em 1955 foi regulamentado por meio do
decreto n°® 37.106/1955, a partir da instituicdo da Campanha Nacional de
Alimentacdo escolar (CNAE). Por meio deste decreto a responsabilidade

® Tinham o objetivo de fornecer refeicdes (sopa), principalmente aos escolares
gue tinham a alimentacdo escolar como a primeira refeicdo. Formada pela
sociedade civil e instituicGes filantropicas que tinham a responsabilidade de
operacionalizacdo e financiamento da alimentacdo escolar. Hoje é conhecida
como Associagdo de Pais e Mestres (TURPIN, 2008).
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da alimentacdo escolar passou a ser do Ministério da Educacdo e Cultura
(MEC) (STURION, 2002) e em 1956 passou a ser chamado de
Campanha Nacional de Merenda Escolar - CNME, visando abrangéncia
nacional (STOLARSKI, 2005). Neste periodo a alimentacdo escolar
ainda era restrita a algumas escolas da Bahia, Pernambuco, Para e
Espirito Santo (SPINELLI, CANESQUI, 2002).

Na fase inicial, o carater do programa era assistencialista por
meio da suplementagdo alimentar. Eram fornecidos leite em pd e
produtos provenientes dos excedentes agricolas internacionais,
financiados pelo Fundo Internacional de Socorro & Infancia (STURION,
2002).

No final da década de 60 houve a ruptura com oS apoios
internacionais e reformulacdo da CNME. A escolha dos alimentos
distribuidos aos escolares passou a visar o fortalecimento da industria
brasileira. Desta forma, eram em sua maioria alimentos formulados
como sopas, mingaus, milk-shakes; dentre outros (STURION, 2002).

Novos objetivos para o PNAE foram estabelecidos com a criagdo
do Il PRONAN pelo Instituto Nacional de Alimentagdo e Nutricdo, na
década de 70 (STURION, 2002). A nova proposta visava a melhoria das
condig@es nutricionais dos escolares por meio da oferta de, pelo menos
uma refeicdo que atendesse de 15% a 30% das necessidades dos pré-
escolares e escolares. Também tinha como intuito a melhoria da
aprendizagem, do rendimento escolar e habitos alimentares e diminuigédo
dos indices de evasao escolar (STURION, 2002; STOLARSKI, 2005).

De acordo com Spinelli (1998), o Il PRONAN procurava
incentivar o consumo de alimentos tradicionais e basicos produzidos por
pequenos produtores. No entanto, a gestdo centralizada do programa
impossibilitava esta sistematica, favorecendo e priorizando a oferta de
formulados por industrias e mercados atacadistas. A gestdo centralizada
na instancia federal tinha como caracteristica a padronizacdo dos
cardapios para todo o Brasil. Como consequéncia, 0s alimentos
consumidos muitas vezes ndo faziam parte da cultura e dos habitos dos
escolares (SPINELLI; CANESQUI, 2002).

Com o passar dos anos ocorreram diversas modificagcfes
referentes a responsabilidade administrativa, operacional e financeira do
programa (SPINELLI; CANESQUI, 2002), controle de qualidade dos
produtos, nimero de alunos e municipios atendidos (STURION, 2002).
Percebe-se que acdes de incentivo a compra de alimentos regionais ja
ocorriam na alimentacdo escolar desde o seu inicio. No entanto,
questiona-se o0 quanto realmente conseguia-se atender as
recomendac0es, visto que, conforme apontado por Sturion (2002), a
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baixa aceitacdo pelos escolares e o elevado custo dos produtos
formulados eram referidos como uma caracteristica recorrente do
programa.

Esse cenario passou a se modificar com as alteragGes
estabelecidas para a modalidade de aquisicdo de alimentos pelo PNAE.
Em 1981 foi criado o INAE (Instituto Nacional de Alimentag&o Escolar)
que, por meio de convénios com as Secretaria de Educagdo, passou a
auxiliar na execucdo do programa em estancia estadual, fortalecendo a
tentativa de regionalizacdo dos cardapios (STEFANINI, 1998).

Em 1984 foram criados Conselhos Municipais da Merenda
Escolar para auxiliar na politica de abastecimento. A municipalizacéo
prévia a elaboracdo de refeicdes compativeis com os habitos alimentares
dos escolares, por meio da dieta habitual da regido; além de
proporcionar maior variedade de alimentos, especialmente os “in
natura”, incentivar a economia e diminuir os custos com transporte.
Porém, Stefanini (1998) aponta que em 1988, 70% dos cardapios
escolares da cidade de S&o Paulo eram constituidos por produtos
formulados.

A partir da Constituicdo Federal de 1988 foi prevista a
descentralizagdo de recursos, competéncias e responsabilidades em trés
esferas do governo: federal, estadual e municipal, mas apenas em 1994
foi transferida aos estados e municipios a responsabilidade pela
alimentacéo escolar das respectivas redes de ensino (STURION, 2002)
por meio da lei n° 8913/1994 (BRASIL, 1994). O processo de
descentralizacdo foi de grande importancia para o0 PNAE, que passou a
priorizar e incluir em suas metas o uso de recursos locais (VIANNA,;
TERESO, 2000; SPINELLI; CANESQUI, 2002). Também foi a
Constituicdo Federal que assegurou o direito universalizado a
alimentacdo escolar aos alunos de ensino fundamental (STOLARSKI,
2005).

Posterior a Lei n° 8913/1994, a administracdo dos recursos
financeiros para aquisicdo e distribuicdo dos géneros alimenticios foi
transferida para as entidades executoras (convénios firmados com o0s
Estados, Distrito Federal e municipios) (STOLARSKI, 2005). Além
disso, tornou-se obrigatoria a criacdo de um Conselho de Alimentagédo
Escolar, formado por diversos atores e segmentos participantes do
programa, para que houvesse a liberacdo dos recursos. O artigo 5° dessa
Lei ja trazia que a aquisicdo de insumos deveria priorizar os produtos de
cada regido, no entanto, diferente do que se observara posteriormente, o
foco neste periodo era apenas de reducdo dos custos (BRASIL, 1994).
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Um marco importante na tentativa de adequacéo das refeicdes aos
habitos alimentares de cada regido foi a extincdo da Fundacdo de
Assisténcia ao Estudante em 1996 e, consequentemente, a desvinculagdo
do PNAE a lista de alimentos pré-definida estabelecida pela FAE em
1983. Ressalta-se que a FAE, até sua extingdo, era responsavel pelo
gerenciamento do programa, que passa a ser de responsabilidade do
Fundo Nacional de Desenvolvimento e Educagdo (STOLARKI, 2005) e
permanece até hoje (BRASIL, 2009a).

Apesar da descentralizagcdo do programa ter iniciado em 1994,
tornou-se obrigatdria apenas em 1998, com a instituicdo da medida
proviséria n°® 17844/1998 (BRASIL, 1998a). Até entdo, a adesdo a
descentralizacdo era escolha do municipio e ocorreu primeiramente nas
capitais e municipios com mais de 50 mil habitantes (SPINELLI;
CANESQUI, 2004), bem como naqueles com melhores recursos
econbmicos, administrativos e politicos. Desta forma, a adesdo foi
gradativa e em quatro anos (1994-1998), 70% dos municipios haviam
substituido a gestdo centralizada (STOLARSKI, 2005).

A gestdo descentralizada proporciona maior autonomia aos
estados (gestdo estadualizada) e municipios (gestdo municipalizada ou
escolarizada). Porém, apesar dos aspectos positivos, Arretche (1996)
sugere que pode ser desfavoravel em alguns aspectos, visto que pode
sofrer influéncia das desigualdades sociais e econdmicas existentes no
pais e ainda, amplia-las. Ao estudar o processo de descentralizacdo do
PNAE no municipio de Cuiabd por meio do relato dos agentes
envolvidos, Spinelli e Canesqui (2004) observou que a hova modalidade
de gestdo proporcionava refeicbes diversificadas, balanceadas e
proximas dos habitos alimentares dos escolares. A adequagdo aos
habitos foi referida como boa e muito boa por 73,2% dos agentes
entrevistados. Os escolares, apesar de constatarem a melhoria da
refeicdo, sugeriram preparacGes tradicionais para o cardapio como:
farofa de banana, galinha com arroz ou “Maria Izabel” (charque com
arroz) e também produtos industrializados (guarana, salsichas) e
sanduiches.

Ja Stolarski e Castro (2007), ao analisar a descentralizacdo da
gestdo nos estados brasileiros e capitais, verificaram que o programa
atendia universalmente aos alunos do ensino médio, fundamental e
Ensino de Jovens e Adultos (EJA) apenas em dois estados. Além disso,
apenas 56% das escolas do pais atenderam aos escolares em todos 0s
dias letivos. Em contrapartida, estratégias diferenciadas visando a oferta
de refeicdes mais saudaveis foram observadas em alguns municipios.
Por outro lado, no Parana, em 2003, ja havia uma preocupacdo com a
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aquisicdo de alimentos organicos que passaria a ser recomendada por lei
apenas no ano de 2009. Essas diferencas observadas entre os estados
corroboram com o afirmado por Arretche (1996).

Como objetivos da descentralizagdo, citam-se o desenvolvimento
da economia local; o incremento da vocacgdo agricola local; a reducéo
dos custos com a aquisicdo de produtos locais e a regionaliza¢do do
cardapio (STOLARSKI, 2005). Destaca-se ainda uma preocupagdo
inicial com uma maior oferta de alimentos caracteristicos dos habitos
alimentares da regido. Ao analisar a gestdo do PNAE de 1995 a 2001 na
Bahia, a aceitabilidade dos cardapios foi apontada pelos gestores do
programa como o principal critério para definigdo dos alimentos e
preparagdes ofertados (SANTOS et al., 2007).

A introducdo de alimentos e preparagdes regionais condizentes
com os habitos alimentares da populacéo foi observada por Stolarski e
Castro (2007) em Macapé (acai, mingau de banana com castanha do
Para e camardo), Fortaleza (picadinho de cordeiro, sarapatel de ovino e
caprino e panelada) e Goiénia (pequi e produtos do cerrado). Por outro
lado, no municipio de Salvador havia o incentivo para a oferta e
consumo de soja. Desta forma, a descentralizacdo poder auxiliar na
aproximagdo das refeigdes ofertadas aos habitos alimentares por meio da
compra local de alimentos regionais, porém os autores concluem que
ndo pode ser vista como uma garantia de respeito a cultura alimentar
regional. Alguns autores ainda apontam que nem sempre o0s cardapios
sdo seguidos pelas cozinheiras, o que dificulta afirmar que a oferta de
alimentos e preparagdes regionais realmente estaria ocorrendo na préatica
(SANTOS et al., 2007; SPINELLI; CANESQUI, 2004).

A influéncia das inddstrias de formulados relacionada a facilidade
de compra, estocagem e distribuicdo de seus produtos favoreceu a
inclusdo dos mesmos nas escolas, apesar da descentralizagdo. Por
exemplo, Vianna (1997) aponta que em Campinas, mesmo sete anos
apés a descentralizacdo da gestdo, todos os alimentos fornecidos eram
formulados e essa situacdo comecgou a ser revertida apenas a partir de
2003. J& na Bahia isto ndo foi observado com tanta intensidade.
Segundo estudo realizado por Santos et al. (2007), 86% dos municipios
adquiriam produtos no comércio local ou da regido no ano de 1997.

Assim, questionam-se os motivos das diferencas observadas nos
municipios brasileiros referentes ao incentivo a compra local e aos
habitos alimentares regionais na alimentacdo escolar, mesmo ap6s a
descentralizacdo da gestdo do PNAE. Possivelmente, isso se deve ao
curto periodo de tempo entre a implantacdo da descentralizacdo e
algumas pesquisas realizadas e citadas. Outra possibilidade é estarem
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relacionados a possivel necessidade de mobilizacao de recursos publicos
direcionados a um setor agricola especifico, como a agricultura familiar,
para que a compra local e incentivo aos habitos regionais pudesse ser
efetivamente estimulada.

No ano de 2002, o PNAE passou a fazer parte das estratégias do
PFZ do MDS como um dos programas do eixo de acesso a alimentacao
(BRASIL, 2006c).

Nesse sentido, a Lei n°® 11.947/2009 surge como um avango e um
reforco para o programa na interface entre o eixo 1 (acesso a
alimentacdo) e 2 (fortalecimento da agricultura) do PFZ. A partir da
referida lei, tornou-se obrigatério o uso de, pelo menos, 30% dos
recursos repassados Fundo Nacional de Educacdo, para a compra de
alimentos de empreendedores rurais familiares e/ou agricultores
familiares. O intuito desta medida é fortalecer a compra de alimentos
produzidos localmente, bem como o consumo de alimentos de acordo
com os habitos e cultura da regido, ja iniciada com a descentralizacdo
(BRASIL, 2009a).

Visando auxiliar no processo de compra dos pequenos produtores
rurais, a aquisi¢do de alimentos é dispensada de licitacao e realizada por
meio da modalidade de Chamada Publica (BRASIL, 2009a).

Mesmo com a obrigatoriedade de compra da agricultura familiar,
dificuldades vém sendo apontadas neste processo (SOARES, 2011;
CAVALLI et al, 2012a; MALINA, 2012; DE SOUZA, 2012;
VANNUCHI; REINACH, 2012), bem como na inclusdo de alimentos
regionais nos cardapios (CHAVES et al., 2009). E apesar de a obrigacéo
de compra da agricultura familiar ainda ser recente, questiona-se
também uma possivel necessidade de organizacdo estrutural local
viabilizando a aproximacdo entre a produgdo e o consumo. Nesse
sentido, ressalta-se a importancia da articulagdo entre o nutricionista,
técnico agricola, agricultura e demais gestores envolvidos no processo
de compra da agricultura familiar para a alimentagdo escolar, a fim de
que se faca uma programacdo prévia da producdo (CAVALLI et al.,
2012a).

Sob o ponto de vista do fortalecimento da agricultura e cultura
alimentar local por meio da compra pelo PNAE, a gestdo compartilhada
ja era apontada por Belik e Chaim (2009) como um diferencial ao
analisar as estratégias utilizadas pelos municipios participantes e
vencedores do Prémio Gestor Eficiente da Merenda Escolar do ano de
2003 e 2005. Esse prémio é organizado pela Organizacdo Né&o
Governamental (ONG) Acdo Fome Zero e visa premiar e divulgar boas
gestdes publicas municipais do PNAE. Sdo avaliados os aspectos
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financeiros, nutricionais, de desenvolvimento local, atuacdo do
Conselho de Alimentacdo Escolar, dentre outras iniciativas.

O PNAE objetiva 0 desenvolvimento biopsicossocial, melhoria
no aprendizado e rendimento escolar e formacdo de habitos alimentares
saudaveis, por meio da oferta de refeicGes aos escolares durante a sua
permanéncia na escola. Para tal, além da obrigatoriedade de compra de
alimentos da agricultura familiar, a legislacdo que rege o programa
indica que os alimentos devem ser preferencialmente organicos e
pautados na cultura alimentar da regido. Dentre as diretrizes e principios
do PNAE, destaca-se:

0 emprego da alimentacdo saudavel e
adequada, compreendendo o uso de
alimentos variados, seguros, que
respeitem a cultura, as tradicOes e os
habitos alimentares saudaveis [...]
(BRASIL, 2009a) [...] o respeito aos
habitos alimentares, considerando
como tais, praticas tradicionais que
fazem parte da cultura e da
preferéncia alimentar local saudaveis
[...] (BRASIL, 2009b, grifo nosso).

Desta forma, considera-se que a agricultura familiar pode vir a
contribuir ndo apenas com o cumprimento da legislacdo no que se refere
a compra local, mas também no respeito e valorizacdo das praticas
alimentares culturalmente referenciadas.

2.2.2 Agricultura familiar como fornecedora de alimentos
regionais para a alimentacéo escolar

2.2.2.1 Consideracdes historicas das politicas publicas para
agricultura familiar

As acles de politicas publicas pautadas no desenvolvimento
territorial tém evoluido tanto em ambito nacional quanto internacional.
Porém, ainda é incipiente diante do importante papel da agricultura
familiar (BONAL; MALUF, 2009, p 212; 219). De acordo com a
Constituicdo Federal de 1988 é de competéncia da Unido a elaboracéo e
execucdo de planos nacionais e regionais de ordenacdo do territorio,
desenvolvimento social e econdmico (BRASIL, 1988).
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Politicas de desenvolvimento regional e territorial (conforme
previsto na Constituicdo) ainda eram agiam timidamente no Brasil na
década de 1990 (BONNAL; MALUF, 2009, p.222-223), periodo no
qual agricultura familiar foi consolidada como categoria politica. Um
dos fatores que auxiliaram neste processo foi a classificacdo dos
estabelecimentos rurais brasileiros em patronal e familiar estabelecida
pela FAO e pelo Instituto Nacional de Reforma Agréria (INCRA) em
1994 (SCHNNEIDER, 2007). Até entdo, alguns agricultores familiares
eram enquadrados na categoria miniprodutor e disputavam créditos com
os grandes produtores (BELIK, 1999).

A partir de 1996, novas estratégias politicas e investimentos
tecnologicos destinados a pequenos produtores rurais foram
desenvolvidos, em fun¢do dos movimentos sociais e criagdo de parcerias
entre sociedade civil e poder publico (BONNAL; MALUF, 2009, p.222,
223).

Com a criacdo do Programa Nacional de Fortalecimento da
Agricultura Familiar (PRONAF) em 1995 foi estabelecida a primeira
politica de apoio ao setor social agricola familiar. Trata-se de uma
politica de crédito especial, com taxas de juros mais baixas para aqueles
agricultores que se engquadrarem em pré-requisitos como: ser
considerado um agricultor ou empreendedor familiar, ter o Cadastro de
Pessoa Fisica (CPF) regularizado e Declaragédo de Aptiddo ao PRONAF
(DAP) ativa (BRASIL, 2012c). O PRONAF ¢é parte do eixo de
fortalecimento da agricultura familiar do PFZ, que também inclui o
PAA (BRASIL, 2012b). Esse foi criado como uma das acdes
estruturantes do PFZ visando o fortalecimento da agricultura familiar e a
SAN.

A Lei n° 11.326/2006 estabeleceu o marco legal da agricultura
familiar, sendo esta definida como: agricultores que realizam atividades
no meio rural com sua familia, em area menor do que quatro moédulos
fiscais, com uso de méao de obra predominantemente da propria familia
nas atividades do estabelecimento ou empreendimento e o rendimento
familiar predominantemente proveniente das atividades econémicas
vinculadas ao proprio estabelecimento ou empreendimento. Destaca-se
que silvicultores, aquicultores, extrativistas e pescadores também séo
englobados nessa lei (BRASIL, 2006d). O médulo fiscal corresponde a
unidade de medida agréaria, expresso em hectares, imposta no Brasil pela
Lei n° 6746/1979, variavel de acordo com o municipio seguindo os
parametros determinados em lei (BRASIL, 1979).

Apds a implantacdo do PAA, fica evidente o crescente papel do
setor publico no fortalecimento da agricultura familiar e incluséo social
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no campo, direcionado ndo apenas a apoio financeiro, mas também a
promoc¢do da seguranca alimentar e nutricional. Esse programa tem a
finalidade de incentivar a agricultura familiar, articulando esse setor
com demais equipamentos, programas e a¢des publicas de alimentacéo e
nutricdo, como por exemplo, restaurantes populares, cozinhas
comunitarias e o PNAE (BRASIL, 2012d). Assim, a demanda
institucional pode constituir uma garantia de mercado para a producéao
familiar (TURPIN, 2009).

Soares (2011) e Cavalli et al. (2012a) evidenciaram o PAA como
um potencializador na oferta em quantidade e variedade de vegetais e
frutas e melhoria da qualidade dos cardapios escolares ao analisar a
alimentacdo escolar em dois municipios do Estado de Santa Catarina,
um do Rio Grande do Sul e um do Parand. Essas diferencas foram
observadas naqueles municipios nos quais o PAA fornecia alimentos
para 0 PNAE e/ou onde a gestdo entre os dois programas era incentivada
e ocorria de maneira articulada. Além disso, o programa foi apontado
como um facilitador da compra direta da agricultura familiar via
chamada publica, principalmente pelo fato de os agricultores se
encontrarem mais organizados.

A articulagdo entre o PNAE e a agricultura familiar gera
beneficios tanto para o produtor quanto para o consumidor. Por um lado
tem-se o fortalecimento do setor agricola familiar (DORETTO;
MICHELLO, 2007; TRICHES; SCHNEIDER, 2010; GRISA, et al.,
2011), por outro, a ampliacdo da oferta tanto em variedade, quanto em
quantidade de vegetais e frutas (SOARES, 2011) e a substituicdo de
produtos processados pelas industrias por alimentos produzidos pelas
agroindustrias familiares (TRICHES; SCHNEIDER, 2010).

A legislacdo brasileira destaca que as agroindustrias familiares
constituem uma importante opcdo para aqueles agricultores familiares
que optam por beneficiar e/ou processar seus produtos, sendo estes
denominados de empreendedores familiares rurais (BRASIL, 2006d).
Schneider (2005) caracteriza as agroindlstrias familiares como um
conjunto de procedimentos para transformacdo, beneficiamento e/ou
processamento da propria producdo agricola familiar (in natura ou de
derivados) ou de produtos adquiridos de outro estabelecimento agricola
familiar, que tenham como destino a comercializagdo. Segundo Prezotto
(2002) e Mior (2005) as agroindlstrias familiares podem auxiliar no
processo de inclusdo social, melhoria da renda e qualidade de vida dos
agricultores por agregar valor ao produto.

Turpin (2009) associou o estimulo e a capacitacdo para
agroindustrializacdo familiar pelas prefeituras, com a compra de
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produtos industrializados tipicos de pequena producdo, como macarrdo
caseiro e queijo colonial, na alimentacdo escolar dos municipios
estudados.

De acordo com o Censo Agropecuario de 2006, a estrutura
agraria ainda encontra-se concentrada em grandes e médias
propriedades. Do total de estabelecimentos brasileiros, 4.367.902
(84,4%) foram caracterizados como da agricultura familiar, no entanto,
estavam compreendidos em uma area de 80.25 milhdes de hectares ou,
aproximadamente, 24% do territdrio brasileiro (BRASIL, 2006¢).

A utilizaco destes territorios para o plantio foi de 22%, enquanto
que para pastagens foi de 45%. Destaca-se o papel da agricultura
familiar na promocdo da SAN uma vez que grande parte do seu
comeércio abastece o mercado interno; ao contrario da agricultura nédo
familiar. Dentre as culturas produzidas pelo setor familiar com maior
representacdo da producdo nacional estavam: mandioca (87%); feijdo
fradinho (84%); milho (46%); café (38%); arroz (34%); leite de vaca
(58%); leite de cabra (67%); suinos (59%); aves (50%); bovinos (30%) e
trigo (21%). A producédo de soja pela agricultura familiar foi a menor e
ainda correspondeu 16% da producao nacional (BRASIL, 2006e).

Os estabelecimentos familiares da regido Sul do pais
correspondem a 19,5% do total de estabelecimentos de agricultura
familiar do Brasil, enquanto que os de Santa Catarina representam
3,85% do total de estabelecimentos do pais e 19,82% da regido sul. No
gue se refere a area ocupada por estes estabelecimentos, a regido Sul
representa apenas 3,96% e Santa Catarina 0,80% da area total do pais.
Comparada a area total da regido Sul, a area ocupada por agricultores
familiares de Santa Catarina corresponde a 20,24% (BRASIL, 2006e).

De acordo com dados da Empresa de Pesquisa Agropecuaria e
Extensdo Rural (EPAGRI/SC), a agricultura familiar do estado de Santa
Catarina é responsavel por, aproximadamente, 70% do valor da
producéo agricola e pesqueira do estado (feijao 67%, milho 70%, aves e
suinos 80%, leite 83% e cebola 91%). A agricultura familiar também
tem importante participacdo da cultura de mel, arroz, batata, fumo,
mandioca, tomate, banana, grande variedade de hortigranjeiros e frutas
(EMPRESA DE PESQUISA AGROPECUARIA E DE EXTENSAO
RURAL DE SANTA CATARINA, 2012).

Verifica-se que a relacdo entre a agricultura familiar e
alimentacdo escolar reforca o respeito a vocacgdo agricola e aos habitos
alimentares regionais, 0 uso de produtos in natura, tipicos da producéo e
a compra dentro dos limites geograficos regionais (TURPIN, 2008).
Possibilita reconectar a producdo ao consumo local, respeitando a
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proximidade, os atributos de qualidade, o saber-fazer local, as relacdes
sociais (TRICHES; SCHNNEIDER, 2010; GRISA et al., 2011). Desta
forma, pode vir a estimular a producdo e o consumo de alimentos
regionais, o resgate e preservagdo de costumes, habitos e culturas.
Perante os demais programas de alimentagdo escolar citados,
percebe-se que hd um avango do programa brasileiro, referente a fonte
de financiamento, abrangéncia, incentivo ao desenvolvimento local,
preocupacdo com a oferta de uma refeicdo adequada aos habitos
alimentares dos escolares; inclusive regidos por legislagao especifica.

2.2.2.2 Producao de alimentos regionais no Brasil

Alguns estudos tém demonstrado a relagdo entre a producdo
agricola familiar e a retomada da produgéo de alimentos que fazem parte
do hébito alimentar, porém com pouco valor comercial, esquecidos com
0 passar do tempo e com risco de extingdo. Cavalli (1993), ao estudar a
comunidade rural de um municipio do Rio Grande do Sul, com
descendéncia italiana, constatou que a producdo de alimentos in natura
ou processados sofria influéncia dos habitos alimentares. Da mesma
maneira, o0 PAA tem sido associado a producéo de alimentos regionais.

Pandolfo (2008) refere a reativagdo e a resisténcia a
modernizacdo de moinhos coloniais, simbolo da cultura camponesa, no
processamento de grdos, como milho e trigo, no municipio de Tenente
Portela no Rio Grande do Sul.

De acordo com Grisa et al. (2011), o PAA auxilia no processo de
articulacdo entre produtores e consumidores; apoia sistemas de producgao
sustentaveis com uso de recursos, sementes crioulas diversidade cultural
e 0 saber fazer local. Assim, possibilita a garantia e criacdo de novos
mercados, o resgate e o fortalecimento de praticas e produtos
tradicionais e regionais, inclusive pela diversificacdo e valorizacdo dos
produtos regionais com pouco valor comercial (BRASIL, 2010c). Grisa
et al. (2011) ainda enfatiza que a incorporagdo de novos cultivos deve
considerar os impactos sobre esse sistema agroalimentar diversificado.

Arruda, Vila Nova e Chichorro (2008) destacam a
comercializa¢do de produtos regionais, percebidos como de pouco valor
comercial no municipio de Nossa Senhora do Livramento, Mato Grosso.
S&o esses: banana e derivados, mandioca, farinha de mandioca, cana de
acUcar e rapadura e carne seca. Apesar disso, a cultura regional
(tradicOes, estdrias, crencas) foi considerada pouco importante por,
aproximadamente, 40% dos agricultores familiares entrevistados.
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Nesse sentido, Turpin (2009) apontou iniciativas adotadas pelas
prefeituras inscritas no Prémio Gestor Eficiente da Merenda Escolar do
ano de 2006. Dentre os mecanismos de incentivo a agricultura familiar
ressalta-se 0 apoio por meio de capacitagdo profissional para a producéo
organica, fitoterdpica, agroecolégica, de mel, alimentos funcionais e
produtos regionais. Mais especificamente no municipio de Santo
Antonio de Jesus na Bahia, o Projeto Muxima objetivava a
regionalizacdo da alimentacdo escolar vinculando o desenvolvimento
regional a cultura local, por meio, por exemplo, da inser¢éo da tematica
nos curriculos escolares. Outras agfes baseadas na valorizagdo e
divulgacgdo cultural da agricultura familiar eram praticadas no municipio
de Dois Irmaos no Rio Grande do Sul.

Em documento elaborado pelo MDS, Curralero e Santanna
(2007) também apontam como aspectos positivos na aquisicdo de
produtos pelo PAA, a facilidade de distribuicdo e aproximagdo com 0s
habitos alimentares regionais, nos municipios estudados do estado do
Parana. Rambo, Deves e Andrade (2008) fizeram uma andlise do
processo de colonizagdo e fluxos migratérios na mesorregido do
Mercosul a fim de caracterizar os sistemas agrarios locais e destacar a
importancia desta abordagem na formulagéo de politicas publicas.

Percebe-se que o mercado institucional por meio do PAA e do
PNAE aparece como uma garantia de renda para os agricultores
familiares, bem como melhoria financeira para 0s municipios
(SCHIMITT; GUIMARAES, 2008; 1ZUMI et al. 2010b; CAVALLI et
al., 2012a; BRASIL, 2012e). Ainda, hd melhoria da qualidade da
alimentacéo escolar a partir da oferta de produtos dos pequenos produtos
para a alimentacdo escolar, conforme apontado por alguns autores
(BAGDONIS;  HINRICHS;  SCHAFFT, 2009; TRICHES;
SCHNNEIDER, 2010; SOARES, 2011; GRISA et al., 2011; CAVALLI
et al. 2012a). Fato este que torna importante compreender as dimensdes
da qualidade envolvidas na producédo de refeicdes e relacionadas com a
oferta de alimentos de qualidade.

2.2.3 Dimens0es da qualidade da alimentacao escolar

A alimentacdo humana é um fenbmeno complexo que envolve
aspectos psicoldgicos, fisiolégicos e socioculturais (POULAIN;
PROENCA; DIEZ-ARCIA, 2011, p; 149). Portanto, é importante
ressaltar que a oferta de uma alimentacdo de qualidade para a promogao
da SAN precisa considerar as diversas dimensfes da qualidade.
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Proenca et al. (2005, p. 32;33) destacam que os alimentos
possuem diversos significados para os seres humanos, logo, a atencéo e
cuidado nutricional aos comensais devem ser realizados de maneira
integrada. Referindo Poulain (2004), Poulain® et al. (1990) e Lagrange’
(1995) as autoras abordam as diversas dimensdes da qualidade do
alimento. A dimensao nutricional esta relacionada com a capacidade do
alimento de oferecer micro e macronutrientes necessarios para satisfazer
as necessidades do individuo. J& a dimensdo higiénico-sanitaria diz
respeito ao alimento isento de contaminagdo microbiol6gica e quimica.

A dimensdo sensorial representa as sensagdes psicofisioldgicas,
relacionadas ao prazer provocado pelo alimento ao individuo. Essas
sensagGes variam individualmente, principalmente em funcdo dos
habitos alimentares. Associada aos aspectos sensoriais cita-se a
dimenséo simbdlica da qualidade, que corresponde ao significado que o
alimento tem para o individuo, inserido em seu contexto sociocultural.
O simbolismo do alimento pode estar relacionado a diversos fatores, tais
como: caracteristicas regionais dos pratos, classes sociais e estilo de
vida, rituais de socializacdo e religiosidade (PROENCA et al., 2005,
p.33).

A dimensao regulamentar compreende as obrigacfes em relacéo a
legislacdo, normas e critérios estabelecidos para os produtos, que devem
ser seguidos e respeitados. Ha ainda a dimensdo de servigo,
correspondente a apresentacao e ao ambiente de aquisi¢do e consumo do
alimento (PROENCA et al., 2005, p. 33).

Diante da complexidade na oferta de uma alimentacdo de
qualidade, este trabalho levarda em consideracdo elementos que se
articulam e impactam na oferta de uma alimentacdo saudavel aos
escolares, pautada na promocdo da SAN. Sera enfatizado o aspecto
regulamentar, visto que a legislacdo do PNAE foi alterada visando
auxiliar na compra de alimentos da agricultura familiar e na oferta de
uma refeicdo mais saudavel (BRASIL, 2009a).

Maior relevancia também serd dada & dimensdo simbdlica e
sensorial da qualidade considerando a hip6tese de a agricultura familiar
ser um potencial fornecedor de alimentos regionais, culturalmente
referenciados e, portanto, com valor simbdlico para o consumidor. Além

® POULAIN, J.P; SAINT-SEVIN, B. La restauration hospitaliére: dés attentes
alimentaires du malade hospitalize a la conception du system de restauration.
Toulouse: Cristal, 1990.

" LAGRANGE, L. La commercialization des produits agricoles et alimentaires.
2 ed. Paris: TecDoc, 1995.
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da importancia do resgate dos habitos alimentares regionais no cenario
nutricional e epidemioldgico contempordaneo. Com foco no
fornecimento de uma alimentacdo saudavel, ressalta-se que a oferta de
alimentos que facam parte dos habitos alimentares é evidenciada na
legislacdo da alimentacdo escolar e na resolucdo do PNAE (BRASIL,
2009a; BRASIL, 2009b; BRASIL, 2013a).

2.2.3.1 Dimensao regulamentar

A dimensdo regulamentar diz respeito as normas existentes com
vistas & qualidade dos alimentos (PROENCA et al., 2005, p.33).

No ambito da alimentacdo escolar destacam-se as alteragGes
propostas pela Lei 11.947/2009 (BRASIL, 2009a), Resolugdo n°38/2009
(BRASIL, 2009b) que dispdem sobre o atendimento da alimentagdo
escolar aos alunos do ensino basico e EJA de escolas plblicas
municipais, estaduais e distritais, incluindo também as escolas
filantrépicas.

De acordo com um dos principios da legislagdo do PNAE
(BRASIL, 2009b; 2013a), as refeicBes ofertadas devem respeitar 0s
habitos alimentares, ou seja, as praticas tradicionais que fazem parte da
cultura e da preferéncia alimentar local. Ainda, a legislacdo (BRASIL,
2009a) destaca o uso de alimentos variados e seguros; a fim de que seja
promovida uma alimentacdo saudavel e atingidos os objetivos propostos
pelo PNAE.

Nesse sentido a sétima diretriz da PNAN (BRASIL, 2012a, p.49)
aborda o controle e regulagdo dos alimentos como uma preocupacgao
para a promocdo de uma alimentagdo saudavel. De acordo com a
diretriz, deve-se considerar toda a cadeia produtiva, desde a producéo
(incluindo a agricultura tradicional e familiar), processamento,
industrializacdo, comercializacdo, abastecimento e distribuicéo.

Enfatiza-se entre as diretrizes da legislacdo da alimentacdo
escolar, o incentivo a aquisicdo de alimentos diversificados, produzidos
em ambito local, sendo obrigatéria a compra de produtos da agricultura
familiar e/ou empreendedores rurais familiares. Prioridade deve ser dada
a comunidades indigenas e quilombolas. A partir da Lei n® 11.947/2009,
30% dos recursos repassados pelo Fundo Nacional de Desenvolvimento
da Educacdo (FNDE) para a compra de alimentos devem ser utilizados
para a aquisicdo de alimentos de produtores rurais familiares (BRASIL,
2009a).

Retomando o ja exposto no Capitulo 1, para que a refeicdo
oferecida seja considerada saudavel, devera ser (a) equilibrada e
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adaptada as necessidades bioldgicas e sociais independente da fase da
vida (BRASIL, 2007a); (b) saborosa, variada, colorida e harmoniosa e
segura sob o ponto de vista higiénico-sanitario (BRASIL, 2007a;
BOTELHO, 2006); e (c) culturalmente identificada, com valor
simbdlico e baseada em alimentos regionais saudaveis (BRASIL,
2007a).

Desta forma, os cardapios da alimentagdo escolar devem ser
elaborados por nutricionistas, respeitando os habitos alimentares, a
diversificacdo agricola da regido e a promocéo da alimentacdo saudavel
e adequada. Ainda, é preconizada a oferta de 200 gramas de frutas e
hortalicas por aluno por semana (BRASIL, 2009b; BRASIL, 2013a).

A agricultura familiar pode representar um importante meio para
auxiliar na promogdo de uma alimentacdo saudavel aos escolares via
oferta de alimentos regionais, in natura ou submetidos a processos de
beneficiamento e/ou processamento. Para tal, diversas séo as exigéncias
regulamentares e sistemas de qualidade aos quais os agricultores podem
ou devem seguir para a comercializagdo de seus produtos e melhoria da
qualidade; principalmente sob o ponto de vista de inocuidade do
produto.

Cabe ao Ministério da Saide (MS) e Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (MAPA), a fiscalizacdo dos produtos
destinados a alimentacdo humana. Os produtos de origem animal sdo
inspecionados pelas secretarias de Agricultura do MAPA, em instancia
estadual e municipal, via servicos de inspecdo municipal (SIM), estadual
(SIE) e federal (SIF). A inspe¢do da producdo e aspectos tecnolégicos
de bebidas e polpas de frutas também sdo de responsabilidade do
MAPA, por meio dos Servicos de Inspecdo Vegetal de cada estado
(CHAIM et al., 2006).

Outra possibilidade de regulamentacdo dos produtos ocorre por
meio do Sistema Unico de Atencéo & Sanidade Agropecuéria (SUASA)).
Esse foi regulamentado em 2006 e consiste em um sistema unificado de
inspec¢do sanitaria, coordenado pela Unido, com a adesdo voluntaria dos
estados e municipios. Assim, possibilita e facilita a comercializacdo em
todo o territorio nacional dos produtos agroindustrializados localmente.
Obijetiva a garantia da protecdo da salde dos animais e a sanidade dos
vegetais; a idoneidade e qualidade dos insumos e dos servi¢os utilizados
na agropecudria e identidade, qualidade, seguranca higiénico-sanitaria e
tecnoldgica do produto final (BRASIL, 2006f).

O SUASA é formado por quatro subsistemas de inspecdo e
fiscalizacdo (BRASIL, 2006f):
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-Sistema Brasileiro de Inspecdo de Produtos de Origem Animal —
SISBI-POA

-Sistema Brasileiro de Inspecdo de Produtos de Origem Vegetal —
SISBI-POV

-Sistema Brasileiro de Inspecéo de Insumos Agricolas

-Sistema Brasileiro de Inspe¢do de Insumos Pecuarios

Para a implantacdo do SUASA em pequenas propriedades rurais
da agricultura familiar aplicam-se normatizagdes especificas, conforme
a lei n° 5.741/2006 (BRASIL, 2006f). Nesse sentido, Prezzotto e Silva
(2007), em parceria com o Ministério da Agricultura, elaboraram um
documento especifico contendo orientacfes sobre o SUASA para a
agroindustrilizacdo por agricultores familiares.

A coordenacdo do SUASA é de responsabilidade do MAPA e
cada estado ou municipio é responsavel por encaminhar a proposta de
adesdo ao sistema, que é posteriormente auditada por esse ministério. Se
aprovada adesdo, a inspecdo é regida pela legislacdo dos estados ou
municipios, desde que estas ndo contrariem principios legais
estabelecidos pelo SUASA, em ambito federal (PREZZOTTO; SILVA,
2007).

A implantagio do SUASA ¢é importante para viabilizar a
producdo e insercdo dos produtos da agricultura familiar no mercado
formal (local, regional e nacional). Também facilita a compra dos
produtos por consumidores que buscam valorizar a producdo local
familiar, garantindo a auséncia de risco a salde e ao ambiente
(PREZOTTO; SILVA, 2007). Vale ressaltar que 0 SUASA possui as
vantagens citadas, no entanto, desvantagens quanto a viabilidade de sua
implementacdo e execucao, principalmente em pequenos municipios nao
podem ser ignorados. Apesar de regulamentado em 2006 o sistema foi
implantado em poucos municipios brasileiros, sendo esta tematica pauta
de discussdes em ambito politico (BRASIL, 2011e).

Visando auxiliar o agricultor familiar quanto a qualidade sanitaria
dos alimentos beneficiados e/ou processados, exigida pelos sistemas de
inspecdo, o MDA em parceria com a Embrapa Agroindlstria de
Alimentos, elaborou um documento sobre Boas Praticas de Fabricacdo
de Alimentos (BPF) (CHAIM et al., 2006). As portarias n° 326/1997 do
Ministério da Salude (BRASIL, 1997a) e n°368/1997 do Ministério da
Agricultura (BRASIL, 1997b) estabelecem os requisitos gerais para a
producdo de alimentos de acordo com as Boas Praticas de Fabricacdo
para estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos. Essas
consistem em um conjunto de normas e recomendacdes aplicadas a
producdo, processamento e transporte. Visam a melhoria das condicdes
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de trabalho, seguranca alimentar e nutricional dos consumidores e
protecdo ao meio ambiente (IZQUIERDO et al., 2007). Nesse sentido, a
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) por meio da
Resolucdo n° 275 de 2002, discorre sobre a padronizagdo dos processos
produtivos (Procedimentos Operacionais Padronizados - POP), como
requisito para obtencdo de produtos de qualidade (BRASIL, 2002a).

Para a adesdo ao SUASA devem ser observados quesitos como:
infraestrutura administrativa; inocuidade dos produtos (BPF’s, registros
de inspecéo); qualidade dos produtos (regulamento técnico de padréo de
identidade e qualidade, rotulagem); prevencdo e combate & fraude
(qualidade e composicéo centesimal); controle ambiental (CHAIM et al.,
2006).

Ja produtos de origem vegetal, exceto bebidas e polpa de frutas,
devem seguir as recomendacBes da ANVISA e do MAPA e, nestes
casos, € permitida a comercializagcdo em ambito nacional. Ainda sdo de
responsabilidade do Sistema Nacional de Vigilancia Sanitéria o controle
dos ambientes, processos, insumos e tecnologias relacionadas aos
produtos de origem vegetal a concessdo de certificados de BPF, bem
como a interdicdo de locais de fabricagdo e alimentos em caso de
violacdo da legislacéo especifica (CHAIM, et al., 2006).

Portanto, é de responsabilidade do produtor a garantia da
inocuidade dos produtos para salde e seguranga dos consumidores.
Ainda é necesséria a identificacdo dos produtos e dos possiveis riscos no
consumo (BRASIL, 2009c) por meio da rotulagem obrigatéria dos
produtos. De acordo com a Resolucdo n® 359 do ano de 2003 deverdo
ser identificados no rdtulo: valor energético, carboidratos, proteinas,
gorduras totais, gorduras saturadas, gorduras trans, fibra alimentar e
sodio (BRASIL, 2003a). A Lei n°® 11.105/2005 ainda estabelece a
obrigatoriedade de rotulagem de alimentos produzidos a partir de
Organismos Geneticamente Modificados (OGM) ou derivados
(BRASIL, 2005).

A producéo de alimentos artesanais no estado de Santa Catarina é
regulamentada pela Lei n® 10.610/1997. Sdo considerados produtos
artesanais comestiveis de origem animal e vegetal, aqueles obtidos por
processo que mantenha as caracteristicas tradicionais, culturais ou
regionais e produzidos em pequena escala. A inspegdo e fiscalizacdo dos
produtos sdo de responsabilidade do SIE. As exigéncias para instalacdes
dos estabelecimentos produtores artesanais sdo diferenciadas e regidas
pelo decreto n° 3.100/1998 e o rétulo dos produtos deve designar o
processo produtivo artesanal (SANTA CATARINA, 1997; 1998).
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As regulamentacdes citadas pertinentes a aquisicdo dos produtos
da agricultura familiar para a alimentacdo escolar sdo apresentadas no
quadro 2.

Quadro 2 - Dimensdo regulamentar: exigéncias gerais aplicadas & producéo de
alimentos fornecidos para alimentacdo escolar e 6rgdos responsaveis pela
execucdo e/ou fiscalizagdo(continua)

Exigéncias | Assunto Responsavel Objeto
Lei n° Atendimento da Secretaria de
11.947/2009 | alimentacéo escolar e do Educacdo
(BRASIL, Programa Dinheiro Direto
2009a) na Escola Execucio
Resolugio Atendimento na Secretaria de
n°38/2009 alimentagéo escolar aos Educacéo
(BRASIL, alunos de Educagdo
2009b) bésica no Programa
Resolugio Nacional de Alimentacao
no 26/2013 | Escolar
(BRASIL,
2013)
Sistema de Registro e inspecéo dos Municipio tem
Inspe¢éo estabelecimentos responsabilidade
Municipal relacionados a produtos instituir a portaria e
(BRASIL, de origem animal delegar demais
2012b) responsabilidades
Portaria SIE | Registro e inspecéo dos Estado tem a ) y
(BRASIL, estabelecimentos responsabilidade Orientacao
2012b) relacionados a produtos instituir a portariae | Execucéo e
de origem animal delegar demais Fiscalizacdo
responsabilidades
Portaria SIF | Atesta a qualidade dos MAPA
(BRASIL, produtos de origem
2012b) animal, sob o aspecto
sanitario e tecnoldgico,
oferecidos ao mercado
consumidor.
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Quadro 2 - Dimens&o regulamentar: exigéncias gerais aplicadas & producéo de
alimentos fornecidos para alimentacdo escolar e 6rgdos responsaveis pela

execucdo e/ou fiscalizacdo (termina).

Exigéncias | Assunto Responsavel Objeto
Lei n° Cria 0 SUASA/alteraalei | MAPA, estados e Fiscalizag
9712/1998 n° 9712 e acrescenta municipios do
(BRASIL, dispositivos referente a
1998b) defesa agropecuaria
Portaria Condicdes higiénico- Secretaria de
n°326/1997 | sanitarias e de Boas Vigilancia Sanitaria
(BRASIL, Préticas de Fabricacéo (ANVISA)
1997) para estabelecimentos
produtores de alimentos
Resolugio Rotulagem nutricional de | Secretaria de Fiscali
n° 360 alimentos embalados Vigilancia Sanitéria acl)sca 12a¢
(BRASIL, (ANVISA)
2003b)
Resolugio Regulamento técnico de Secretaria de
n° 359/2003 | porcdes de alimentos Vigilancia Sanitaria
(BRASIL, embalados para f_|ns de (ANVISA)
2003a) rotulagem nutricional
Lei n°10.610| Normas sanitarias para a SIE/SC Orientaca
/1997 elaboragéo e 0,
(SANTA comercializacéo de Inspecio e
CATARINA, | Produtos artesanais Fiscalizag
1997) comestiveis de origem 30
animal e vegetal
Decreto n° Normas Sanitarias paraa | Companhia Integrada | Execucéo
3.100/1998 | elaboracéo e de Desenvolvimento e Inspecéo
(SANTA Comercializacdo de Agricola de Santa e
CATARINA, | Produtos Artesanais Catarina (CIDESC) e | Fiscalizag
1998) Comestiveis de Origem SIE do
Animal e Vegetal
Lei Normas de seguranca e MS, MAPA, Registro,
11.105/2005 | fiscalizacdo de atividades | Ministério do Meio Fiscalizag
(BRASIL, que envolvam Ambiente e Secretaria | do
2005) Organismos Especial de
geneticamente Aquicultura e Pesca
modificados e seus
derivados

Fonte: o autor
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2.2.3.2 Dimensao simbdlica

Praticas alimentares que incorporem as significaces
comportamentais e afetivas devem fazer parte de uma abordagem
adotada para a promogao da salde e da alimentagdo saudavel (BRASIL,
2006a), visto que a alimentagdo consiste na ingestdo de alimentos e ndo
de nutrientes.

A alimentacdo humana é rica em tradicdo (FERNANDEZ-
ARMESTO, 2005) e é destacada entre os tragos que compdem a
identidade cultural dos individuos, comunidades, grupos populacionais
ou povos (MALUF, 2007), possuindo fungdes social, cultural e
simbdlica que ndo podem ser ignoradas (BRASIL, [?a]).

O resgate aos padrdes alimentares identificados e reconhecidos
pela populagdo surgiu no &mbito da pesquisa e de politicas publicas em
virtude da forte globalizacdo que demandou novos padrdes em termos
de qualidade, higiene e seguranca alimentar. A sociedade por sua vez,
divide-se entre a escolha de manter a sua propria cultura alimentar ou
apostar em novos elementos do mercado. Maluf (2007) aponta que as
escolhas alimentares, modo de preparo e maneira de consumir um
alimento estdo associadas com a identidade cultural, desenvolvida ao
longo do tempo e que permite a distingdo entre 0s povos.

Fischler (1990) destaca a caracteristica onivora do homem
consumidor de carne, de vegetais e de imaginario. O homem, na sua
condicdo de onivoro, apesar de ser biologicamente capaz de consumir
todos os tipos de alimentos, seleciona e separa 0 que considera
comestivel do ndo comestivel. Esse comportamento, por sua vez, é
influenciado pela aceitagdo cultural de grupo no qual esta inserido
(paradoxo do onivoro). Ainda, na sua condicdo de onivoro, tem sua
escolha alimentar dificultada pela contradicdo entre a neofilia e a
neofobia, ou seja, a tendéncia de explorar 0 novo e a0 mesmo tempo a
resisténcia ao desconhecido (FISCHLER, 1990, p.63; POULAIN, 2004,
p.103).

De acordo com Maluf (2007, p.144) e Chemin (2007, p. 159), a
identidade cultural é desenvolvida ao longo do tempo e sofre influéncia
do meio ambiente, da prépria histéria e de exigéncias impostas pelo dia-
a-dia.

Apesar de o contexto alimentar contemporaneo indicar a
tendéncia de uma alimentacdo globalizada, Nygard (1998) ao citar
Levitt (1993), sugere que a homogeneizacdo ocorre em menor grau nNo
setor alimenticio visto que o consumo de alimentos possui natureza
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emocional, pautada em habitos culturais e religiosos. A comida tipica
ainda persiste na alimentacdo contemporanea, porém, adaptada as
diferentes culturas e a0 modo de producdo mecanizado; sem a
verdadeira esséncia territorial (GARCIA, 2003).

Desta forma, é possivel encontrar uma comida tipica do Vietna na
Franca, por exemplo, porém, com as transformagfes necessarias para ser
aceita no novo espaco cultural. As trocas culturais e a miscigenacgao dos
povos sdo reveladas nas cozinhas locais, regionais, nacionais e
internacionais (POULAIN, 2004, p.45; DOS SANTOS, 2005). Séao
resultantes da combinacdo de alimentos, que € aprendida, transmitida
entre as geragdes e preservada de modo que, apesar da incorporacao de
novos saberes, permanecem 0s conhecimentos ancestrais populares.
Assim, sdo as singularidades que permitem reconhecer as preparagdes
ou alimentos como partes de uma cultura (GARCIA, 1999).

Pode-se dizer que a importancia do alimento como valor
simbolico estd principalmente no fato de que os habitos ou préticas
alimentares, distantes ou recentes, que venham a constituir tradicdes
culindrias, permitem que o individuo se sinta inserido em um contexto
sociocultural que Ihe permite uma identidade e meméria gustativa.

Transferindo a discussdo para o contexto escolar, poucos estudos
foram realizados sob a perspectiva do valor simbdlico da alimentagéao.
Na alimentacao escolar do municipio de Dois Irmaos no Rio Grande do
Sul, a compra de produtos da agricultura familiar, inclusive o incentivo
aos produtos tipicos da regido (tradicionais, coloniais, artesanais),
apareceu como uma alternativa frente a0 aumento da obesidade nos
escolares (TRICHES; SCHNNEIDER, 2010). Izumi et al. (2010a),
identificou os aspectos simbdlicos como chave para a escolha alimentar
de estudantes americanos.

2.2.3.3 Dimens&o sensorial

Alimentar-se compreende sensacdes visuais, olfativas, tateis,
auditivas, térmicas, bem como aquelas relacionadas ao paladar, que
resultam no prazer de comer (ORNELLAS, 2008, p. 273), relacionadas
aos habitos alimentares e ao valor simbélico do alimento. A qualidade
sensorial representa a capacidade de um alimento, por meio de suas
caracteristicas fisicas, provocar essas sensacdes psicofisioldgicas no
individuo. A dimensdo simbdlica est4 intimamente relacionada com a
dimensdo sensorial, uma vez que por meio desta Gltima, serdo expressas
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e reconhecidas as informacdes culturais do alimento (PROENCA, et al.,
2005)

O gosto tem sua formacdo na infancia por meio de um processo,
ndo s6 de ensinamento dos pais, mas também de aprendizagem da
propria crianga ao observar outro individuo e tentar imitd-lo
(FISCHLER, 1990). Os sabores estranhos ao paladar e distante da
cultura tendem a ser rejeitados.

Segundo o Guia Alimentar para a Populagdo Brasileira, o atributo
cor esta relacionado com uma alimentacdo saudavel, ou seja, quanto
mais colorida a refeicdo, melhor a qualidade nutricional, além de mais
atrativa ao consumidor (BRASIL, 2006a).

A dimensdo sensorial caracteriza-se como 0 conjunto de
percepcOes para avaliacdo do alimento (HERING, 2004, p. 24). Assim, a
avaliacdo sensorial, seja de um alimento, preparagdo ou matéria-prima, é
necessaria para verificar se estdo adequadas as caracteristicas como cor,
gosto, odor, aroma, aparéncia e textura.

A melhoria da qualidade da alimentacdo escolar por meio da
compra de produtos de pequenos produtores locais tem sido associada
aos aspectos sensoriais desses produtos, por exemplo, por meio dos
atributos “mais frescos”, “mais saborosos” (TRICHES; SCHNNEIDER,
2010; 1ZUMI, et al., 2010b)

2.2.4  Planejamento de cardapio para a alimentacao escolar

Para que os objetivos da legislagdo que rege o PNAE sejam
cumpridos é importante um trabalho de sensibilizac8o e articulacdo de
todos profissionais envolvidos.

O fornecimento de produtos para alimentagdo escolar envolve
diversas instancias governamentais (unido, estados, municipios) bem
como diversos setores (ministérios e secretarias) e atores sociais
(nutricionista, cozinheira, membros do CAE; dentre outros). Quando é
incluida a compra da agricultura familiar, a complexidade torna-se ainda
maior. Passam a estar envolvidos, por exemplo: agricultores, Secretaria
de Agricultura, Sistema de Extensdo rural, Conselho Extensdo Rural,
Companhia Nacional e Abastecimento (Conab), Ministério da
Agricultura e etc. Desta forma, faz-se necessario o engajamento e
participacdo articulada de todos os envolvidos, na busca em assegurar
uma refeicdo mais saudavel aos escolares, bem como do
desenvolvimento agricola e econdmico (SOARES, 2011).

Entre as atividades que devem ser desenvolvidas pelo
nutricionista na elaboracdo dos cardapios escolares estdo: I- planejar,
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orientar e supervisionar as atividades de sele¢do, armazenamento,
producdo e distribuicdo dos alimentos, visando & qualidade e
conservacdo dos produtos dentro dos preceitos das boas préaticas de
higiene, Il - realizar teste de aceitabilidade para alimentos ou
preparagdes que ndo fazem parte dos habitos alimentares da localidade,
I1l- atender adequadamente criangas com patologias, IV- elaborar o
Manual de Boas Praticas de Fabricacdo, V- interagir com o CAE
(CONSELHO FEDERAL DOS NUTRICIONISTAS, 2005).

Considerando a escola como um ambiente promotor de saude e
de educagdo alimentar e nutricional e visando fomentar agdes nesse
sentido, Domene (2006) sugere uma revisao do papel do nutricionista na
execucdo do PNAE, diante de uma estrutura de trabalho muitas vezes
limitada. Propde a revisdo dos cardapios visto que a legislacdo do PNAE
estabelece valores de referéncia para energia e nutrientes, muitas vezes
com pouca aplicacdo pratica. Também aponta a inadequacdo dos
cardapios aos horarios, 0 pouco tempo para que os escolares realizem as
refeicbes e 0 acompanhamento irregular dos alunos pelos professores,
durante as refeigdes.

Para Proenca et al. (2005, p. 156), o cardapio deve ser saudavel e
atender as necessidades dos consumidores, englobando todas as
dimensdes percebidas pelo homem, sem esquecer aspectos simbolicos,
sensoriais e higiénico-sanitarios.

Na aquisicdo de alimentos €é preciso considerar o valor
nutricional, a conservacao, a época do ano de producdo (sazonalidade), a
capacidade de armazenamento, as possibilidades do mercado, utensilios
disponiveis, habitos e disponibilidades financeiras dos comensais
(SILVA; MONNERAT, 1986; TEIXEIRA, 2000). No caso das
unidades de alimentacdo escolar; a disponibilidade financeira
corresponde ao valor per capita repassado pelo FNDE para a compra de
alimentos, adicionada a contrapartida do municipio (BRASIL, 2009a).
Nesse sentido, destacam-se algumas peculiares como: o baixo valor per
capita para aquisicdo de alimentos, a auséncia infraestrutura nas escolas
e falta de cozinheiras (STORLASKI, 2007; CASTRO, 2007), bem como
as exigéncias regulamentares.

O valor per capita por refeicdo repassado pelo FNDE para oferta
da alimentacdo escolar ja passou por diversas modificacGes (BRASIL,
2006g; BRASIL, 2009d; BRASIL, 2012f; BRASIL, 2013). Hoje
corresponde a R$ 0,30 para os alunos matriculados no ensino
fundamental, ensino médio e educacédo de jovens e adultos (EJA); R$
0,50 para os alunos matriculados na pré-escola; 0,60 para os alunos
matriculados em escolas de educacdo basica localizadas em areas
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indigenas e em areas remanescentes de quilombos; R$ 0,90 para os
alunos participantes do Programa Mais Educacdo; R$ 1,00 para os
alunos matriculados em creches e escola de tempo integral (minimo 7
horas) (BRASIL, 2013). Apesar do valor ainda baixo, ressalta-se que
aumentos foram realizados no valor per capita repassado. Estes
correspondiam em 2006 a R$ 0,22 para os alunos matriculados nas
creches, pré-escolas e nas escolas do ensino fundamental e de R$ 0,44
para os alunos matriculados em creches e escolas indigenas e
quilombolas (BRASIL, 2006g); diferindo, portanto dos valores
considerados baixos por Storlaski (2007) e Castro (2007).

Depois de planejado o cardapio, é realizado a compra e
recebimento da matéria prima (KINTON; CESERANI; FOSKETT,
1999; TEIXEIRA, 2000) essenciais para a oferta de uma refeicdo de
qualidade (KINTON; CESERANI; FOSKETT, 1999). Conforme
apontado por Teixeira (2000), na etapa de recebimento devem ser
conferidos dados relativos as solicitagdes aos fornecedores, sendo
realizado o controle da matéria-prima.

Substituicdes de produtos e modificagdes no cardapio sdo
comuns. No entanto, essas podem ser previstas e controladas. Proenca et
al. (2012) sugerem que os cardapios e as possibilidades de substituigdo
dos ingredientes e das preparagdes sejam padronizados, a fim de ndo
comprometer a qualidade nutricional e sensorial da refeicdo. Borjes,
Cavalli e Proenca (2010) sugerem uma nova classificacdo de vegetais
em sete grupos, visando facilitar a substituicdo dos mesmos na producéo
de refeicdes.

Para tal, é importante um planejamento de cardapio articulado
com a produgdo agricola da regido. Visando auxiliar o nutricionista
inserido na alimentagdo escolar, Cavalli et al. (2012b) elaboraram uma
proposta de articulagdo entre os setores da agricultura e educacdo. Esta
consiste em um fluxograma com 19 etapas, bem como a descri¢do
dessas, 0s agentes envolvidos e a atuagao esperada.

Sabe-se que para uma politica de abastecimento ser eficaz,
precisa de critérios para selecdo de fornecedores, para estabelecer a
periodicidade de abastecimento, recebimento e armazenamento de
mercadorias (TEIXEIRA et al., 2000, p. 174-189). No entanto, a
aquisicdo de alimentos diretamente dos agricultores familiares é
dificultada por fatores como: preco, logistica e disponibilidade de
producdo (WORD FOOD PROGRAMME, 2009). Desta forma, o
planejamento de cardapio baseado nos habitos alimentares da regido é
fundamental para a inclusdo dos pequenos produtores nos programas de
alimentacéo escolar (WORLD FOOD PROGRAMME, 2009).
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Visando auxiliar o PNAE na compra direta dos agricultores
familiares foi desenvolvido pelo FNDE o documento: Passo a passo
para a compra da agricultura familiar. Ele descreve o processo de
compra da agricultura familiar para a alimentacéo escolar é dividido em
oito etapas (passos), na seguinte ordem: cardapios, chamada publica,
precos de referéncia, elaboracdo, recebimento e selecdo dos projetos de
venda, assinatura do contrato, entrega dos produtos (BRASIL, [?a]).

Diante do exposto, percebe-se que a obrigatoriedade de compra
da agricultura familiar pelo PNAE é importante ndo sé para o
desenvolvimento local e sustentabilidade, como também para a melhoria
da qualidade da refeicdo escolar e promocdo da SAN. Nesse sentido, a
compra de alimentos regionais pode ser um facilitador da compra de
produtos da agricultura familiar, bem como ser uma opcdo a utilizagéo
de alimentos ultraprocessados, de aquisicdo ja restrita pela legislacéo.
Ainda, ressalta-se a importancia dos alimentos regionais para a
valorizacdo dos hébitos alimentares, sob o0s aspectos simbdlicos e
sensoriais. Para que intervengBes nesse sentido possam ser realizadas, €
preciso analisar a utilizagdo dos alimentos regionais produzidos pela
agricultura familiar na alimentacdo escolar.

Para tanto, propde-se a identificar a presenca desses alimentos
nos cardapios escolares, bem como nas listas de compras e estabelecer
critérios para avaliar os alimentos regionais ofertados no PNAE focando
nos aspectos simbolico, regulamentar e sensorial da qualidade. Como a
maioria das publicagdes nacionais e internacionais ndo faz a avaliagdo
da compra de produtos da agricultura familiar pelos programas de
alimentacdo escolar sob esses aspectos, este estudo poderd colaborar
com o desenvolvimento de agdes mais especificas para o incentivo e
promogéo dos alimentos regionais na alimentacgdo escolar e consequente
promocao de uma alimentacdo mais saudavel nas escolas.
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3 PROPOSTA METODOLOGICA

Neste capitulo serd apresentada a proposta metodoldgica da
pesquisa, composta por: caracteriza¢do do estudo, definicdo de termos
relevantes, etapas da pesquisa, modelo de analise, critérios para a
selecdo dos locais para o estudo, instrumentos e técnicas de coleta de
dados, tratamento e analise dos dados e aspectos éticos da pesquisa.

3.1 CARACTERIZACAO DO ESTUDO

Adotou-se abordagem qualitativa, de carater descritivo e
exploratorio, delineada como estudo de caso Unico. A abordagem Unica
foi escolhida em funcdo do ineditismo do tema e pela necessidade de
explora-lo. Dessa forma, estabeleceu-se roteiro para pesquisas sobre o
tema, objetivando como estimula-las (YIN, 2004, p. 65).

Segundo Yin (2001, p. 20-25), o estudo de caso pode ser utilizado
para explicar, descrever, avaliar e explorar situagdes. Consiste em uma
estratégia que procura examinar um fenémeno contemporaneo dentro de
seu contexto, quando as fronteiras entre o fendmeno e o contexto ndo
sdo muito claras e sdo utilizadas maltiplas fontes de evidéncia. E
utilizado geralmente quando as questdes do estudo sdo referentes ao
“como” e “por que” ocorre determinado fendémeno central. Alves-
Mazzotti (2006) reflete 0 uso do estudo de caso em pesquisa, sob a visdo
dos principais autores sobre o assunto, Yin® e Stake®. Um dos critérios
para a escolha do estudo de caso, apontado por ambos, pode ser pelo
fato de o fendbmeno estudado ter sido pouco investigado, exigindo um
estudo exploratério que leve a geracdo de hipGteses para estudos
posteriores (ALVES-MAZZOTTI, 2006). O estudo de caso permite a
compreensdo de fendmenos individuais, organizacionais, sociais e
politicos complexos, preservando as caracteristicas holisticas e
significantes dos mesmos (YIN, 2001, p. 21).

A abordagem qualitativa foi utilizada por permitir uma relagéo
dindmica entre o sujeito e o objeto (CHIZZOTTI, 2003) e por
possibilitar uma compreensdo detalhada dos significados e das
caracteristicas de um problema ou grupo. Este tipo de abordagem nédo
tem a preocupacdo de quantificar os achados e sim entendé-los,

8 YIN, R. K. Case study research: design and methods. London: Sage, 1984
° STAKE. R. E. Case studies. In: Handbook of qualitative research. DENZIN,
N. K.; LINCOLN, Y. S. (ed) London: Sage, 2000. p. 435-454.
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portanto, um grande nimero de individuos ndo é necessario. A selecéo
dos informantes se baseia em critérios estabelecidos segundo o0s
objetivos e desenho do estudo, instrumentos disponiveis, hipoteses
formuladas e revisdo de literatura (CANESQUI, 2009).

Ressalta-se que o estudo de caso pode incluir tanto evidéncias
guantitativas quanto qualitativas. No entanto, ndo deve ser confundido
com a pesquisa qualitativa que envolve metodologias de coleta e/ou
analise especificas como a etnografia (YIN, 2004, p. 28-30), grupo focal
e analise de contetdo (QUIVY, 1992).

Ao analisar os resultados encontrados por Canesqui (2009), em
uma revisdo de literatura sobre estudos que utilizaram a pesquisa
qualitativa na area de alimentagdo e nutricao, percebeu-se que este tipo
de abordagem auxilia na compreensdo das diversas dimensGes da
qualidade referidas por Proenca et al. (2005). Canesqui (2009) aponta a
possibilidade de melhor compreensdo de dimensfes valorativas,
simbolicas, subjetivas e motivacionais, além das fisioldgicas e materiais.

Assim, por meio desta andlise, buscou-se compreender e
caracterizar o processo de aquisi¢cdo e da oferta de alimentos regionais
da agricultura familiar para alimentacdo escolar e a frequéncia de
produtos e preparacfes regionais nos cardapios. Ainda, buscou-se
entender os aspectos relacionados com: as estratégias de gestdo e
inclusdo de produtos regionais; as dificuldades enfrentadas na incluséo
de alimentos e preparacdes regionais na alimentacgdo escolar; o processo
de articulagdo entre os diversos setores; os membros e organizacgdes
envolvidos; dentre outros relacionados.

Sabe-se que a qualidade dos estudos de caso é dependente de
validade de constructo, validade interna, validade externa e
confiabilidade. Para garantir a validade de constructo, este trabalho
utilizou varias fontes de evidéncias, ou seja, investigou varios aspectos
sobre 0 mesmo fendmeno durante a coleta de dados (YIN, 2001, p. 56-
57).

Ja a confiabilidade foi garantida com a elaboracdo de um
protocolo de estudo de caso (Apéndice A) para documentacdo do
mesmo. O protocolo de estudo de caso prevé os procedimentos a serem
seguidos, constitui-se de um guia para o pesquisador em campo, de
forma que a coleta de dados possa ser replicada (YIN, 2001, p. 60).
Ressalta-se que para estudos de caso Unico o protocolo de estudo de
caso é uma ferramenta desejavel, porém ndo essencial (YIN, 2001,
p.92).
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A pesquisa qualitativa permitiu uma melhor compreensdo de
processos e descricdo da complexidade do problema, possibilitando o
aprofundamento do tema (RICHARDSON et al., 1999).

3.2 DEFINICAO DE TERMOS RELEVANTES PARA A PESQUISA

v Agricultor familiar: desenvolve atividades no meio rural, em
area menor do que quatro modulos fiscais; com uso de mdo de obra
predominantemente familiar nas atividades do seu estabelecimento,
tenha percentual minimo da renda familiar originada de atividades
econdmicas do seu estabelecimento ou empreendimento e que dirija seu
estabelecimento com sua familia (BRASIL, 2006d; BRASIL, 2011d).

v Agroindustria familiar: estabelecimento onde é realizada uma
gama de procedimentos para transformacdo, beneficiamento e/ou
processamento da prépria producdo agricola familiar (in natura ou de
derivados), ou de produtos adquiridos totalmente ou em parte de outro
estabelecimento agricola familiar, e que tem como destino a
comercializacdo (SCHENEIDER, 2005).

v Alimentacdo saudavel: adequada as necessidades
biolégicas e sociais dos individuos [...], acessivel, saborosa,
variada, colorida, harménica e segura. Deve ser baseada em préaticas
alimentares culturalmente referenciadas, considerando os aspectos
comportamentais e afetivos e valorizar o consumo de alimentos
saudaveis regionais (BRASIL, 2007a).

v Alimento regional: alimento com peculiaridades historicas,
culturais e socioecondmicas na sua origem; no modo de producdo; no
uso de recursos naturais e tecnoldgicos; nos rituais; crengas; educacao e
etnia, que influenciam diretamente na produgédo e consumo dos mesmos
(POULAIN, 2004; BELUZZO, 2006; BOTELHO, 2006; UGGIONI,
2006).

v Alimentos beneficiados, processados e/ou transformados: em se
tratando de agroindistria familiar, consiste em produtos de origem
animal ou vegetal, resultantes da transformagdo ou beneficiamento da
matéria-prima pelas agroindustrias familiares, a fim de agregar valor aos
produtos (SCHNEIDER, 2005; BRASIL 2007b).

v Cardapio: conjunto de preparagdes ou alimentos que serdo
consumidos em uma ou mais refeicdes em um determinado periodo de
tempo (PHILIPPI, 2006). Tem fungdo de atender aos diferentes perfis de
comensais, considerando as dimensfes da qualidade pelas quais um
alimento pode ser percebido pelos individuos para a promocéo da salide
(PROENCA et al., 2005, p. 56).
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4 Chamada Publica: para efeitos da compra de produtos pelo
PNAE, a chamada publica consiste em um processo para formalizacao
da compra da agricultura familiar com dispensa de licitacdo. Trata-se de
Edital que tem como uma das finalidades viabilizar a compra
institucional da agricultura familiar (BRASIL, 2009b; BRASIL, 2013).
v Dimensdo regulamentar da qualidade: critérios estabelecidos
por normas especificas, que devem ser respeitados para a
comercializacdo dos produtos aos quais as normas se destinam
(PROENCA et al., 2005, p. 33).

v Dimensdo sensorial da qualidade: caracteristicas dos alimentos
capazes de provocar prazeres e sensagdes visuais, tateis, gustativas e
olfativas no individuo. Em funcdo dos habitos alimentares pode ser
variavel de um individuo para o outro (PROENCA et al., 2005, p. 33).

v Dimenséo simbolica da qualidade: significado que um alimento
tem para o individuo, considerando o contexto historico, cultural e
social no qual o individuo ou grupo estd inserido (PROENCA et al.
2005, p.33).

v Empreendedor familiar rural:
desenvolve atividades no meio rural, em éarea menor do que quatro
madulos fiscais; com uso de méo de obra predominantemente familiar
nas atividades do seu estabelecimento, tenha percentual minimo da
renda familiar originada de atividades econdmicas do seu
empreendimento e que dirija seu estabelecimento com sua familia
(BRASIL, 2006d; BRASIL, 2011d).

v Héabitos alimentares: engloba, além do ato de comer, um
conjunto de codigos influenciados pelo meio no qual o individuo esta
inserido, pela cultura, historia, tradigdo, pelas relagdes modernas entre
individuo e sociedade. (BOURDIEU, 1974; BOTELHO, 2006;
MALUF, 2007).

v Licitacdo: editais referentes a execucdo de obras, prestacdo de
servicos, compras, alienacBes e locagdes no ambito dos Poderes da
Unido, dos Estados, do Distrito Federal e dos Municipios e entidades
(autarquias, fundacdes publicas, empresas publicas, sociedades de
economia mista e demais entidades) controladas por estes. Podem ser
das modalidades: concorréncia, tomada de precos, convite, concurso e
leildo (BRASIL, 1993).

v Politica de abastecimento na producdo de refeicBes: critérios
fixados para selecdo de fornecedores, periodicidade de entrega e
armazenamento (TEIXEIRA et al., 2000).

v Preparacdo regional: preparacédo tipica, com valor simbdlico,
composta de ingredientes que caracterizam a origem da populacéo,
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relaciona-se com aspectos historicos, de coloniza¢do, vegetacdo e clima
da regido (BOTELHO, 2006).

4 Programa Nacional de Alimentacdo Escolar: programa
responsavel pela oferta de refeigdes aos alunos do ensino fundamental e
médio da rede publica de ensino e entidades filantropicas (BRASIL,
2009a).

v Seguranca Alimentar e Nutricional: consiste na realizacdo do
direito de todos ao acesso regular e permanente a alimentos de
qualidade, em quantidade suficiente, sem comprometer 0 acesso a outras
necessidades essenciais, tendo como base praticas alimentares
promotoras de salde, que respeitem a diversidade cultural e que sejam
social, econdmica e ambientalmente sustentaveis (BRASIL, 2006a).

3.3 ETAPAS DA PESQUISA

Para atingir os objetivos propostos, a pesquisa foi desenvolvida
conforme sistematizado na Figura 2 e descrito na sequéncia. A coleta de
dados foi realizada em duas etapas, sendo a segunda dependente da
primeira. Ambas tiveram a duragéo de cinco de dias com um intervalo
de duas semanas, a fim de que o pesquisador fizesse a andlise parcial
dos resultados obtidos na primeira etapa para ajuste dos instrumentos
utilizados na segunda etapa de coleta.
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Figura 2: Etapas da pesquisa
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3.4 CRITERIOS PARA SELECAO DO LOCAL DO ESTUDO

Para a selecdo do municipio pesquisado, foram utilizados
critérios baseados no estudo de Soares (2011) e demais critérios
considerados relevantes para a execucdo e alcance dos objetivos dessa
pesquisa. Esses critérios foram:

1. Ser um municipio do estado de Santa Catarina;

2. Realizar compra da agricultura familiar, sendo o percentual
financeiro destinado para a compra superior a 30% dos recursos
repassados pelo FNDE (minimo estabelecido pela Lei n® 11.947/2009);

3. Contar com nutricionista responsével pelo PNAE por tempo
superior a trés anos, considerando o ano de 2012 (ano em que foi
realizado o contato com os municipios);

4. Aceitar participar espontaneamente da pesquisa.

Em relacdo aos critérios estabelecidos citados acima, a
delimitagdo do estado de Santa Catarina ocorreu por conveniéncia, em
virtude do deslocamento do pesquisador para a coleta de dados. O
tempo de atuacdo do nutricionista foi determinado para que o municipio
contasse com 0 mesmo nutricionista desde o inicio do processo de
compra de produtos da agricultura familiar, estabelecido pela legislagéo.

Caso mais de um municipio se enquadrasse em todos 0s critérios,
aquele com maior percentual de recursos destinados para a compra da
agricultura familiar teria prioridade. As informagfes sobre o percentual
de repasse para compra da Agricultura familiar foram coletadas junto ao
Centro Colaborador de Alimentacdo e Nutricdo do Escolar de Santa
Catarina - CECANE/SC.

Primeiramente, foi realizada a pré-selecdo dos municipios com
base no primeiro critério. Em seguida, foi realizado contato telefénico
com o nutricionista responsavel pela alimentacdo escolar de todos os
municipios pré-selecionados, com o intuito de confirmar os demais
critérios de inclusdo para definicdo do municipio do estudo.

3.5 MODELO DE ANALISE

Segundo Quivy e Campenhoudt, o0 modelo de analise consiste no
prolongamento da problematica, traduzida de maneira a conduzir o
trabalho sistematico de coleta e analise de dados. Nesta etapa, questdes
consideradas importantes para orientar as observacGes e o trabalho de
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campo sdo organizadas de forma operacional (QUIVY;
CAMPENHOUDT, p.109; 151).

O modelo é composto por um conjunto de conceitos (variaveis) e
hip6teses articulados de forma coerente. Esses sdo apresentados em um
quadro que visa orientar e determinar a forma como o estudo serd
realizado. Em suma, o modelo de anélise se detém em definir as
variaveis, as dimensdes e os indicadores dos aspectos considerados
essenciais, sob o ponto de vista do pesquisador, para expressar a
realidade (QUIVY; CAMPENHOUDT p. 122; 151).

As variaveis e os respectivos indicadores foram desenvolvidos
considerando as caracteristicas da pesquisa exploratoria e descritiva,
relacionadas com a pergunta de partida, visando atender os objetivos
estabelecidos.

No quadro 3 sdo apresentadas as dimensGes da variavel

"ldentificacdo dos alimentos e preparacdes regionais”, com suas
respectivas defini¢des e indicadores.
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Quadro 3 - Definigdo das dimensdes e indicadores da varidvel "ldentificacdo
dos alimentos e preparages regionais”.

Variavel: Identificacdo dos alimentos e preparagdes regionais

Dimensao Definigdo Indicadores
Aspectos Influéncias da colonizacéo, | -Influéncias culturais
culturais e | religido, educacdo, etnia, | (colonizagdo, religido,
historicos crengas, uso de recursos | educagdo, etnia, crencas,
do local naturais,  tecnologias  de | uso de recursos naturais)

producao, processamento, | _|nfluéncias tecnolégicas

armazenamento e tl’ansporte (equipamentos e técnicas

de alimentos. disponiveis)

-Outros

Alimentos Alimentos com peculiaridades | -Tipo de alimentos
regionais histdricas culturais e

socioecondmicas na  sua

origegm, no modo de

producdo, no uso de recursos

naturais e tecnoldgicos, nos

rituais, crencas, educagdo e

etnia, que influenciam

diretamente na produgdo e

consumo dos mesmos

(POULAIN, 2004;

BELUZZO, 2006;

BOTELHO, 2006; UGIONNI,

2006)
Preparacdes | Compreende o processamento | -Tipo de preparacéo
regionais de alimentos que resultara em | _\Modo de preparo

uma preparagdo caracteristica In :

. -Ingredientes
fl:calcultura de determinado caracteristicos

Fonte: o autor

No quadro 4 sdo apresentadas as dimensGes relacionadas a
variavel "Cardapios da Alimentacdo Escolar”, com suas respectivas
definicGes e indicadores.
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Quadro 4: Definicdo das dimensfes e indicadores da variavel “Cardépios da
alimentacéo escolar”.

Variavel: Cardépios da alimentac&o escolar

Dimensé&o Definicoes Indicadores
Critérios Etapa do processo no -Vias de fornecimento
utilizados no | qual se planeja as -Sazonalidade
planejame_nto preparagdes culinarias -Produtos regionais da
do cardépio que irdo compor a

refeicdo, de acordo
com os objetivos e
particularidade da
Unidade de
Alimentacéo e
Nutricdo (SILVA;
BERNARDES, 2004)

agricultura familiar e de
mercados

-Custo da refeicéo

-Custo dos produtos em geral e
dos regionais

-Tempo de preparo
-Ndmero de funcionarios
disponiveis
-Equipamentos disponiveis

Caracteristica
dos cardapios
quanto aos
alimentos
regionais

Identificacdo da
presenca de alimentos
regionais nos
cardapios, na forma in
natura ou em
preparac0es.

-Frequéncia da oferta de
preparagfes regionais
-Frequéncia da oferta de
alimentos regionais

(vegetais e frutas in natura e
alimentos beneficiados e/ou
processados)

-Frequéncia da oferta de vegetais
e frutas in natura, e alimentos
beneficiados e/ou processados
regionais em preparagdes ndo
regionais e preparacgdes regionais

Fonte: o autor

No quadro 5 sdo apresentadas as dimensdes e suas respectivas
definicdes e indicadores da varidvel “Critérios para selecdo dos
agricultores familiares fornecedores de alimentos regionais para
alimentacéo escolar”.
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Quadro 5: Definicdo das dimensdes e indicadores da variavel “Critérios para
selecdo dos agricultores familiares fornecedores de alimentos regionais para
alimentac&o escolar” (continua)

Variével: Critérios para sele¢do dos agricultores familiares fornecedores de
alimentos regionais para alimentagao escolar

Dimensao Definigédo Indicadores
Localidade Classificacdo da -Municipal
propriedade rural de acordo | _Regional
com o local de instalagéo _Estadual
-Outra
-N&o considera
Proximidade Classificagdo da -Propriedade agricola

propriedade rural de acordo
com a distancia em relagdo
ao local de entrega de
entrega dos produtos

—escola

-Propriedade agricola
- deposito central

-Outra
-Nao considera

Organizacéo dos
agricultores

Modo como os agricultores
encontram se organizados

-Informal
-Formal
Cooperativa
Associacao
Condominio
Outra

-N&o considera

Variedade de Tipos de alimentos -Vegetais e frutas
alimentos produzidos pelo agricultor -Beneficiados e/ou
produzidos em sua propriedade ou processados

empreendimento -Outros alimentos

-Néo considerada

Variedade de Tipos de alimentos -Vegetais e frutas
alimentos regionais produzidos pelo -Beneficiados e/ou
regionais agricultor em sua processados
produzidos propriedade ou

empreendimento

-Néo considerada
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Quadro 5: Definicdo das dimensoes e indicadores da variavel “Critérios para
selecdo dos agricultores familiares fornecedores de alimentos regionais para
alimentagdo escolar” (continua)

Variavel: Critérios para sele¢cdo dos agricultores familiares fornecedores de
alimentos regionais para alimentagéo escolar

Dimensao Definigdo Indicadores
Vinculo a Participac&o do agricultor -Sim
programas e em algum programa para Organicos
sistemas de certificacdo da qualidade
T . Outros
certificacdo em virtude de algum

diferencial do seu produto | ~N0 considera

Vinculo a Participacdo dos -Sim
programas e agricultores em sistemas SIM
sistemas de para garantia da qualidade SIE
inspecédo da produgéo de acordo com
as normas sanitarias SIF
existentes BPF/APPCC

-Nao considera

Fonte: o autor

No quadro 6 sdo apresentadas as dimensdes e respectivas
definicdes e indicadores da varidvel "Caracteristicas dos agricultores
familiares fornecedores de alimentos regionais para a alimentacdo
escolar".
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Quadro 6: Definicdo das dimensdes e indicadores da varidvel “Caracteristica

dos agricultores familiares fornecedores de alimentos

alimentac&o escolar” (continua).

regionais para

Variavel: Caracteristica dos agricultores familiares fornecedores de
alimentos regionais para alimentagao escolar

Dimensao Definigédo Indicadores
Alimentos Quantidade e -Variedade de alimentos
produzidos variedade dos produzidos

alimentos produzidos
pelo agricultor na
propriedade ou
empreendimento

Vegetais e Frutas

Beneficiados e/ou
processados

Alimentos regionais
produzidos

Quantidade e
variedade dos
alimentos regionais
produzidos pelo
agricultor na

-Variedade de alimentos
produzidos

Vegetais e Frutas
Beneficiados e/ou

; rocessados
propriedade ou P
empreendimento
Organizacéo dos Modo como 0s -Informal
agricultores agricultores encontram | _Formal
se organizados Cooperativa
Associacao
Condominio
Outra
Comercializagdo dos | Local ou modo como -Feira

produtos

os agricultores vendem
0s seus produtos

-Mercados do municipio
-Mercados de outro

municipio
-Atravessadores
-Outro
Modo de cultivo Maneira como 0s -Orgénico
produtos sdo | -Convencional
cultivados emrelagdo | _icto

ao uso de agrotdxicos

-Em transicédo
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Quadro 6: Defini¢do das dimensdes e indicadores da variavel “Caracteristica

dos agricultores familiares fornecedores de alimentos

alimentacdo escolar” (termina).

regionais para

Variavel: Caracteristica dos agricultores familiares fornecedores de
alimentos regionais para alimentagao escolar

Dimensao Definigdo Indicadores
Adogdo de normas Participagdo dos -SIM
ou sistemas de agricultores em _SIE
qualidade sistemas para garantia SIF
da qualidade da
producéo de acordo -SUASA
cOom as normas -Outros
sanitarias existentes
Adocao de selos de Participagédo do - Tipo de selo

certificacdo

agricultor em algum
programa para
certificacdo da
qualidade em virtude
de algum diferencial
do seu produto

Fonte: o autor

O quadro 7 apresenta a variavel “Condi¢cfes de recebimento
caracteristicas dos alimentos, respectivas dimensdes e suas definicdes e

indicadores”

e
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Quadro 7: Defini¢do das dimensoes e indicadores da variavel “Condicfes de
recebimento e caracteristicas dos alimentos”

Varigvel: CondicGes de recebimento e caracteristicas dos alimentos
Dimensao Definigdes Indicadores
Tipo de veiculo Veiculo utilizado na -Caminhéo fechado
entrega dos produtos -Caminh&o aberto
-Carro
-Outro
Acondicionamento dos | Local como os produtos -Sacos pléasticos
produtos s&o acondicionados para -Caixas plasticas
entrega -Soltos
-Outra
Aspectos sensoriais Caracteristicas fisicas dos | -Cor
alimentos capazes de -Odor
provocar sensagdes -Aparéncia
psicofisioldgicas nos
individuos -Textura
Adequacdo do peso Peso do produto na entrega | -Sim
comparado ao peso -Nio
solicitado
Condigdes da Identificagdo dos aspectos | -Integra
embalagem referentes & integridade e - Nio integra
violagdo da embalagem
Adequacdo da Identificacdo do tipo de -Sim
embalagem ao produto | embalagem utilizadae sua | -Ngo
adequacao o com o tipo de
produto
Presenca de Identificacéo de -Informagéo
informagdes informagdes obrigatorias nutricional
obrigatérias de acordo com a legislacdo | -dentificacdo do
especifica para o tipo de produto
produto -Lista de
ingredientes
-Outras
Presenca de selos de Identificacdo de selos de -Sim
qualidade qualidade no produto -Nio

Fonte: o autor
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3.6 INSTRUMENTOS E TECNICAS PARA COLETA DE DADOS

Na investigacdo do tipo estudo de caso ha diversas variaveis de
interesse, fontes de evidéncia e proposicdes tedricas previamente
elaboradas, a fim de conduzir a coleta e a analise dos dados e auxiliar na
identificacdo das informacdes relevantes (YIN, 2001, p. 42-43).

A coleta de dados foi realizada pela prépria pesquisadora nos
meses margo e abril de 2013, em duas etapas distintas. Cada etapa teve a
duracdo de cinco dias consecutivos, obedecendo-se um intervalo de duas
semanas entre a primeira e segunda etapa. Essas etapas serdo descritas
separadamente nesta se¢ao.

A pesquisa utilizou trés técnicas de coletas: entrevistas, analise
documental e observagdo direta com auxilio de formulario.

Os instrumentos de coleta de dados foram elaborados tendo como
base as varidveis e indicadores explicitadas no modelo de anélise (item
3.5).

A técnica da entrevista permite a aproximacao entre pesquisador
e entrevistado, facilitando a transmissdo de informacdes de uma pessoa
para outra (RICHARDSON, 1999).

A andlise documental refere-se a analise de registros que podem
conter informagdes sobre os principios e normas que regem o
comportamento de um grupo e relages estabelecidas com outros. Os
documentos podem ser regulamentos, atas de reuniGes, manuais e
arquivos (ALVES-MAZZOTTI; GEWANDSZNAJIDER, 2004, p. 169).

J4 a técnica de observacdo direta permite captar e registrar os
acontecimentos, situagdes ou fendmenos estudados no momento em que
ocorrem, bem como o efeito de possiveis transformagfes nesses; sem a
mediacdo de documentos ou declaracGes de atores sociais (QUIVY;
CHAPENAUDT, 1992, p. 197).

3.6.1 Coleta de dados etapa 1

Os alimentos regionais foram identificados por meio de um guia
de entrevistas e de uma lista de alimentos e preparacfes regionais pré-
elaborada pelo pesquisador. Os instrumentos foram elaborados com base
nas dimensdes e indicadores estabelecidos no modelo de analise (item
3.5).

O guia de entrevistas (Apéndice B) foi elaborado visando
levantar questdes para identificar os alimentos regionais que estdo sendo
produzidos e consumidos no municipio, contemplando questdes sobre: é
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ou era um alimento regional? Se ndo é mais, por qué? O alimento
deixou de ser consumido ou deixou de ser produzido? Quais motivos?
Se preparacdo, possui ingredientes ou modo de preparo que a
caracterizam? Os ingredientes base sdo produzidos no municipio? Se
ndo, por qué? Sao considerados os aspectos relacionados a origem e
coloniza¢do do municipio, conhecimentos transmitidos entre geracdes,
aspectos climaticos, religiosidade; dentre outros?

Estes questionamentos foram, posteriormente, organizados em
forma de arvore decisoria visando facilitar a classificagdo dos alimentos
em regionais e ndo regionais. Dessa forma, a arvore decisoria foi
utilizada para classificar os alimentos identificados pelos entrevistados a
partir da lista pré-elaborada e guia de entrevistas.

A lista de alimentos regionais pré-elaborada (Apéndice C) foi
construida baseada em informacdes sobre a producdo de alimentos e
preparacdes regionais, coloniza¢do e producdo agricola do estado de
Santa Catarina; com enfoque para a regido do municipio definido.
Utilizaram-se informag6es contidas em sites de 6rgéo oficiais estaduais,
municipais e federais, livros e artigos cientificos'. Com o auxilio desses
dois instrumentos, procurou-se identificar aqueles alimentos
considerados regionais: ainda consumidos e/ou produzidos no local
atualmente; que deixaram de ser consumidos e/ou produzidos e 0s novos
alimentos incorporados ao habito alimentar. Também buscou-se
compreender 0os motivos de tais mudangas, tanto relacionados a
producdo quanto ao consumo desses alimentos.

A visita ao municipio foi agendada previamente por telefone com
0 nutricionista. Os demais agentes entrevistados foram contatados
pessoalmente.

A populacdo dessa etapa da pesquisa de campo consistiu,
inicialmente, de seis agentes chaves envolvidos com processo de
compra e fornecimento de alimentos da agricultura familiar para a
alimentacdo escolar: nutricionista, secretario de educacdo, técnico
agricola da prefeitura, agricultor, cozinheira, diretora de escola. Na
sequéncia, utilizou-se o critério de aproximacao e selecdo proposto por
Barnes (1987), baseado no principio de redes sociais. Assim, ao longo

EMPRESA DE PESQUISA AGROPECUARIA E EXTENSAO RURAL DE
SANTA CATARINA; 1999; BRASIL, 2002b; BRASIL, 2004; BRASIL,
2006g; ZOTZ;, MUNIZ; GARCIA, 2006; ALTMANN; MIOR; ZOLDAN,
2008; BRASIL, 2010d; COMPANHIA NACIONAL DE ABASTECIMENTO,
2012; EMPRESA DE PESQUISA AGROPECUARIA E DE EXTENSAO
RURAL DE SANTA CATARINA, 2012.
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do trabalho de campo buscou-se chegar a outros informantes
considerados importantes para a tematica pesquisada por meio de
alguém j& conhecido. Somaram-se aos entrevistados trés membros da
comunidade, pertencentes a familias tradicionais; um representante da
secretaria de educacdo e cultura; uma cozinheira da alimentag&o escolar
e uma (ex) proprietaria de restaurante tradicional local e atual professora
do ensino basico municipal, totalizando 12 entrevistados.

3.6.2 Coleta de dados etapa 2

A coleta de dados consistiu em entrevistas, andlise documental e
observacdo direta. Outros procedimentos complementares se
constituiram de visita a propriedades rurais e participacdo de reunido
entre: gestdo da alimentacdo escolar, técnico agricola e agricultores;
nutricionista, técnico agricola e responsavel da vigilancia sanitéria;
nutricionista, secretario de agricultura, técnico agricola e setor
administrativo (responsavel pelo repasse financeiro do municipio). Foi
realizada no periodo de cinco dias consecutivos no més de abril de 2013.

Ressalta-se que a primeira e a segunda etapas da coleta ocorreram
com um intervalo de duas semanas para que o pesquisador pudesse fazer
andlise parcial dos dados da primeira etapa, identificando os alimentos
regionais. Assim, a segunda etapa da coleta consistiu em compreender o
uso dos alimentos regionais pré-identificados na alimentacéo escolar.

Os instrumentos utilizados na segunda etapa da pesquisa foram
elaborados com base no modelo de analise apresentado no item 3.5 e
nos resultados obtidos na primeira etapa da pesquisa.

As entrevistas foram realizadas com auxilio de questionarios
semiestruturados (Apéndice D) com questbes semelhantes para cada
entrevistado, a partir das quais se buscou identificar o processo de
aquisicdo de alimentos regionais da agricultura familiar.

A populacgdo desta etapa esta apresentada no Quadro 8, conforme
0 segmento que representam.
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Quadro 8: Agentes entrevistados na segunda etapa da pesquisa, de acordo com o

segmento que representam.

Grupo: Gestéo e funcionarios da Alimentacéo Escolar

Nutricionista (1)

Responsavel pelo programa de alimentacéo
escolar no municipio

Cozinheira (2)

Funcionéria responsével pela elaboragdo das
refeicBes

Grupo: Organizacao dos agricultores

Agricultor familiar (2)

Fornecedor de alimentos regionais para
alimentac&o escolar

Empreendedor rural
familiar (2)

Fornecedor de alimentos regionais para
alimentac&o escolar

Representante (s) dos
agricultores (todos do
municipio)

Membro da cooperativa que fornece alimentos
regionais para alimentagao escolar

Grupo: Gestdo e funcionérios da Agricultura

Técnico agricola (1)

Prefeitura/ Secretaria de Agricultura

Técnico agricola (1)

Extensdo rural

Secretario de Agricultura

1)

Prefeitura/ Secretaria de Agricultura

Grupo: Funcionarios de Orgaos Fiscalizadores

Representante da
Vigilancia Sanitéria (2)

Membro da Vigilancia Sanitaria responsavel pela
fiscalizag&o dos produtos

Representante do Sistema
de Inspecdo Municipal (2)

Membro do Sistema de Inspe¢do Municipal
responsavel pela fiscalizagdo dos produtos e

propriedade o empreendimento familiar

Fonte: o autor

Os documentos coletados foram os cardapios, as chamadas
publicas e as licitagcdes disponiveis dos anos de 2009 a 2013. As fichas
técnicas de preparacdes e receitas foram requeridas a fim de auxiliar na

analise do cardapio.

A observacdo direta ocorreu em dois momentos, um referente ao
recebimento e armazenamento dos produtos provenientes da licitacdo e
0 outro da chamada piblica. Para tal, utilizou-se formulario de
observacdo pré-elaborado pelo autor (Apéndice E) com base nos
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indicadores estabelecidos no modelo de analise (item 3.5) para a
variavel "Condicdes do recebimento e caracteristicas do alimento".

Todos os instrumentos utilizados para a coleta dos dados foram
elaborados visando contemplar as informagdes apontadas pelos
indicadores na etapa da coleta de dados, conforme o recomendado por
Quivy e Chapenhaudt (1992, p.165).

O quadro 9 apresenta as dimensdes das variaveis da pesquisa com
as respectivas técnicas e instrumentos para coleta de dados que foram
utilizados.

Quadro 9: Dimensdes, varidveis e respectivas técnicas e instrumentos de coleta
utilizados na pesquisa (continua).

Dimensoes

Variaveis

Técnicas para
coleta

Instrumento
para coleta de
dados

Identificacao
dos alimentos
e preparacdes
regionais

Aspectos culturais
e histdricos

Alimentos
regionais

Preparacdes
regionais

-Busca de
bibliografias

-Entrevistas:
Técnico Agricola
Representante
cooperativa
Agricultor
familiar

elou
empreendedor
rural familiar
Cozinheira
alimentagdo
escolar

Outros (se
necessario)

-Livros, paginas
na internet e
artigos cientificos

- Lista de
alimentos
previamente
elaborada pelo
pesquisador

-Questionario
semiestruturado

-Gravador

Cardapios da
Alimentagdo
escolar

Critérios utilizados
no planejamento
do cardapio

Entrevistas:
Nutricionista

-Questionarios
semiestruturados

-Gravador
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Dimensdes Variaveis Técnicas para | Instrumento
coleta para coleta de
dados

Localidade Entrevista: -Questionario
Nutricionista semiestruturado

Proximidade
Representante

Organizagio dos | Cooperativa -Gravador

Critérios para
sele¢do dos
agricultores
familiares
fornecedores de
alimentos
regionais para
alimentacgéo
escolar

agricultores

Quantidade de
alimentos
produzidos

Variedade de
alimentos
produzidos

Quantidade de
alimentos
regionais
produzidos

Variedade de
alimentos
regionais
produzidos

Vinculo a

programas e
sistemas de
certificacdo

Vinculo a
programas e
sistemas de
inspecao

Frequéncia de
recebimento de
visitas técnicas
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Quadro 12: Dimensdes, variaveis e respectivas técnicas e instrumentos de coleta
utilizados na pesquisa (continua).

Dimensdes Variaveis Técnicas para | Instrumento
coleta para coleta de
dados
Alimentos Andlise Chamada
produzidos documental publica
Alimentos Entrevista: -Questionarios
regionais Nutricionista semiestruturado
. produzidos . S
Caracteristica Tecnico
dos agricultores Agricola
familiares e/ou Representante -Gravador
empreendedores Cooperativa
rurais Engenheiro
familiares Agrénomo
fornecedores de Agricultores
S el/ou
;f?r:]c;rr']%: ggra empreendedores
¢ rurais
escolar
Organizagdo dos | Entrevista: -Questionarios
agricultores Nutricionista semiestruturado
Representante S
Cooperativa

Agricultores

-Gravador
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Quadro 12: Dimensdes, variaveis e respectivas técnicas e instrumentos de coleta
utilizados na pesquisa (continua).

Dimensdes Variaveis Técnicas para Instrumento
coleta para coleta de
dados
Local de Entrevista: -Questionarios
comercializaca Representante semiestruturados
o0 dos produtos Cooperativa
Agricultores e/ou -Gravador
empreendedores
rurais
Modo de Entrevista: -Questionarios
cultivo Representante semiestruturados
Cooperativa
Agricultores e/ou -Gravador
empreendedores
rurais
Carac;[g;wstlca Adocdo de Entrevista: -Questionarios
. normas ou semiestruturados
agricultores ist d Representante
s sistemas ae Cooperanva
familiares e/ou qualidade :
empreendedor Agricultores e/ou -Gravador
es rurais empreendedores
familiares rurais
fornecedores Representante
de alimentos Vigilancia
regionais para Sanitaria
alimentacgéo
escolar Representante SIM
Adocéo de Entrevista: -Questionarios
selos de Representante semiestruturados
certificacéo Cooperativa
Agricultores e/ou -Gravador
empreendedores
rurais
Representante
Vigilancia
Sanitaria

Representante SIM
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Quadrol2: Dimens0es, varidveis e respectivas técnicas e instrumentos de coleta
utilizados na pesquisa (termina).

Dimensoes

Variaveis

Técnicas para
coleta

Instrumento
para coleta de
dados

Condigdes de
recebimento e
caracteristicas
dos alimentos

Acondicionamento
dos produtos

Aspectos sensoriais

Adequacdo do peso

Observagéo
direta

Entrevista
Cozinheira
Nutricionista

-Formulério de
observacgdo

-Questionarios
semiestruturados

-Gravador

Presenca de selos de
qualidade

Condicoes da Observacdo -Formulério de
embalagem direta observagéo
Entrevista -Questionarios
Cozinheira semiestruturados
Representante
Visa e SIM -Gravador
Adequacdo da Observagédo -Formulario de
embalagem ao direta observacdo
produto
CondicGes de Entrevista -Questionarios
recebimentoe | Presenca de Cozinheira semiestruturados
caracteristicas wg‘c_)rmta’gges Representante
dos alimentos | Obrigatorias Visa e SIM -Gravador

Fonte: o autor
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3.7 TRATAMENTO A ANALISE DOS DADOS

Os dados obtidos foram organizados e analisados visando
responder a pergunta de partida.

A pesquisa qualitativa possibilita ao pesquisador identificar temas
comuns, relacdes e realizar suas proprias interpretacdes durante a coleta
de dados, permitindo aperfeigoar as questdes identificadas, bem como a
gerar novas questfes até uma analise final (ALVES-MAZZOTTI,
GEWANDSZNAJDER, 2004, p.170).

Para andlise da primeira etapa da pesquisa, as entrevistas foram
transcritas e analisadas visando identificar os alimentos regionais e
compreender os aspectos simbolicos relacionados & produgdo e consumo
desses alimentos. A analise dos alimentos da lista pré-elaborada e do
guia de entrevistas considerou como alimento regional aqueles presentes
na lista inicial e considerados regionais pela maioria dos entrevistados.
Os alimentos citados como regionais que ndo constavam na lista pré-
elaborada eram adicionados no momento da entrevista, a fim de ser
confirmado pelo entrevistado seguinte. Nesse caso, considerou-se
alimento regional aquele confirmado por pelo menos um dos
entrevistados.

A fim de auxiliar no entendimento dos dados da pesquisa a
respeito do significado dos alimentos regionais do municipio
pesquisado, principalmente em termos de preparacBGes regionais e
ingredientes que a compde, elaborou-se um Glossario com alguns dos
alimentos regionais identificados (Apéndice F).

Na segunda etapa da pesquisa, as informacGes referentes as
entrevistas foram inicialmente agrupadas conforme a semelhanga das
mesmas, a fim de melhor identificar a produgdo de alimentos regionais
pela agricultura familiar, bem como a utilizacdo destes pela alimentacéo
escolar. Buscou-se, ainda, compreender o processo de articulagdo, forma
de gestdo, dificuldades e beneficios no que se refere a utilizacdo de
alimentos regionais provenientes da agricultura familiar para
alimentacdo escolar.

A observacdo direta permitiu complementar as questdes
levantadas nas entrevistas e identificar questdes novas sob o ponto de
vista do observador.

Todos dados provenientes da analise documental foram
organizados em bancos de dados desenvolvido no programa Microsoft
Excel 2007, em planilhas independentes para cada documento
(chamadas publicas, licitacdes e cardapios) referente a cada ano
analisado.
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A analise documental das listas de compras permitiu verificar a
variedade de alimentos regionais e ndo regionais, fornecidos por cada
via. Os alimentos ainda foram categorizados em: (1) vegetais e frutas in
natura e (2) alimentos beneficiados e/ou processados. Os vegetais e
frutas que passaram por algum grau de beneficiamento e/ou
processamento foram inseridos nessa categoria.

A analise dos cardapios consistiu em identificar os alimentos
regionais e ndo regionais, bem como a utilizacdo dos mesmos na forma
de preparages, regionais e ndo regionais. Assim como para analise das
listas de compras, procurou-se se identificar a presenca de vegetais e
frutas in natura (regionais e ndo regionais) e alimentos beneficiados
e/ou processados. As fichas técnicas e receitas disponibilizadas tiveram
0 intuito de auxiliar na identificacdo dos alimentos contidos nas
preparagdes. Dessa forma, foi possivel verificar se alguma preparagdo
regional ndo continha ingredientes considerados tradicionais, base da
preparacdo e se sofriam adicdo de ingredientes de forma que pudesse
porventura comprometer 0 seu reconhecimento como preparacdo
regional.

3.8 ASPECTOS ETICOS

A presente pesquisa foi submetida ao Comité de Etica em
Pesquisa com Seres Humanos (CEPSH) da Universidade Federal de
Santa Catarina (UFSC) com uma emenda ao protocolo nlmero
914/2010 da pesquisa: Estratégias de gestdo da qualidade dos vegetais e
frutas fornecidos elo Programa de Aquisicdo de Alimentos (PAA) para
alimentacdo escolar.

O Secretério (a) de Educacdo do Municipio autorizou a realizagao
da pesquisa espontaneamente por meio da Declaracdo de Ciéncia
(Apéndice G). Além disso, foi enviada ao municipio uma carta de
apresentacdo (Apéndice H) da pesquisa para ciéncia dos procedimentos
utilizados.

Todos o0s entrevistados foram esclarecidos sobre o0s
procedimentos do estudo e autorizaram sua participagdo, utilizacdo das
entrevistas para a pesquisa e publicacdes por meio do Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) (Apéndice 1), sendo
garantido o anonimato.
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“Vai diminuindo a cidade
Vai aumentando a simpatia
Quanto menor a casinha
Mais sincero o bom dia”
“Café ti quente no fogo
Barriga ndo ta vazia
Quanto mais simplicidade
Melhor o nascer do dia”

(Fernanda Takai)
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4 ARTIGO ORIGINAL

Este artigo refere-se ao estudo de caso realizado com intuito de
compreender os fendmenos relacionados a inclusdo de alimentos
regionais no Programa Nacional de Alimentagdo Escolar.

Ressalta-se que, durante a analise dos dados foi necessario
estabelecer critérios para identificar e avaliar os alimentos regionais
ofertados na alimentacdo escolar no municipio pesquisado. No entanto,
considerando que a discussdo da construcdo desses critérios envolve
uma abordagem especifica, esta tematica serd explorada em artigo
separado.

O Programa Nacional de Alimentagao Escolar e a oferta de
alimentos regionais: estudo de caso em um municipio de Santa
Catarina
Alimentos regionais na alimentacao escolar

RESUMO

Acdes de promogéo da Seguranca Alimentar e Nutricional (SAN)
e alimentacdo saudavel tém direcionado suas estratégias para a compra
local de alimentos, associada ao respeito aos habitos alimentares
regionais, a cultura e a tradi¢do alimentar. Em consonéancia, o Programa
Nacional de Alimentagdo Escolar (PNAE) regulamentou a compra local
da agricultura familiar a partir de 2009. Este estudo objetivou analisar o
uso de alimentos regionais provenientes da agricultura familiar pelo
PNAE em um municipio do estado de Santa Catarina. Trata-se de um
estudo de caso do tipo descritivo e exploratorio. A pesquisa foi realizada
em duas etapas no ano de 2013. Primeiramente, os alimentos regionais
foram identificados e, em seguida, foi avaliada a insercdo desses
alimentos regionais no PNAE, considerando as dimensdes simbdlicas,
sensoriais e regulamentares. Para tal foram realizadas entrevistas com
atores sociais envolvidos com a execucdo do programa e demais
informantes chaves da comunidade. Outras técnicas de coleta
englobaram analise documental de listas de compras (licitacdo e
chamada publica), cardapios e fichas técnicas de preparagdo e
observagdo direta. Como resultado da primeira etapa, foram
identificados de 142 alimentos regionais. A andlise das listas de compra
apontou para um aumento na variedade de alimentos regionais
adquiridos da agricultura familiar. Esta também foi a principal via de
oferta de vegetais e frutas in natura, inclusive regionais, em todos 0s
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anos analisados e de alimentos beneficiados e/ou processados no ano de
2013. O resgate do consumo de frutas nativas da regido foi facilitado
devido seu processamento pela agricultura familiar. Por meio da analise
de cardapio verificou-se que, eventualmente, as preparacOes regionais
apareceram descaracterizadas, tanto pela presenga de alimentos
regionais como nao regionais. Uma maior preocupagdo com os aspectos
nutricionais foi o principal motivo identificado para algumas situagoes
de possivel comprometimento de aspectos simbdlicos e sensoriais no
cardapio para refei¢cbes completas, como almogo. Em contrapartida,
observou-se que as preparacfes classificadas como lanche (refeigdes
reduzidas quando comparada as refeicbes completas) apresentaram
menor quantidade de vegetais e frutas regionais e maior variedade de
alimentos processados industrializados se comparado aqueles
produzidos de modo artesanal, ndo fomentando a oferta de alimentos
regionais.

De acordo com os entrevistados, aspectos referentes as exigéncias
legais e burocréticas para implementacdo de um sistema de inspecdo
municipal, dificultaram o beneficiamento e/ou processamento de
alimentos e a certificagdo dos produtos, limitando a inclusdo de alguns
alimentos regionais na alimentacdo escolar. Conclui-se que a agricultura
familiar contribui para a inclusdo de alimentos regionais na alimentacéo
escolar. No entanto, o respeito as tradigdes e habitos alimentares
regionais vao além da compra de produtos por esta via. Discute-se que
enquanto ndo houver equilibrio entre o0s aspectos nutricionais,
regulamentares, simbolicos e sensoriais no momento do planejamento
do cardapio, a oferta de preparacGes regionais podera ser comprometida.
Ademais, a utilizacdo de pardmetros industriais para produtos da
agricultura familiar exigidos pela legislacdo e as dificuldades para
implantacdo de sistemas municipais de inspecdo de alimentos pode
reduzir a variedade de alimentos beneficiados e/ou processados
produzidos de modo artesanal, atualmente disponiveis para aquisicédo
pela alimentacdo escolar. Consequentemente, resulta na oferta de
produtos industrializados, de baixo valor nutricional, sobretudo em
refeicBes menores, como lanche. Essas questfes podem comprometer as
diretrizes do programa de promocao da SAN, de respeito as tradicdes e
de promocéo de uma alimenta¢do saudavel.

Palavras chave: Escolares. Producdo local. Tradigbes. Pequeno
produtor.
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INTRODUCAO

Frente as mudancas no perfil alimentar e nutricional da populacéo
mundial (POPKIN, 2006; LEVY, 2009; BRASIL, 2011) e os efeito da
globalizacdo na incorporagdo de novos alimentos na dieta, perda da
identidade cultural, uniformizacdo dos produtos e desvalorizacdo do
conhecimento agricola tradicional (POULAIN, 2004; HERNANDEZ,
2005; GARCIA, 2009), tem aumentado o interesse por alimentos que
valoriza a cultura alimentar, as tradicGes e os habitos alimentares
(POULAIN, 2004). Estudos indicam um maior interesse dos
consumidores por alimentos associados a uma regido ou local de origem
(KUZNESOF; TREGEAR; ANDREW, 1997; ILBERY; KNEASEAF,
1998; PESTEIL, 2006; WAHLQVIS; LEE, 2007; ZUIN; ZUIN, 2009;
VERBEKE; ROOSEN, 2009).

Nesse sentido, emergem agdes direcionadas a valorizacdo do
consumo de alimentos regionais no contexto de politicas publicas no
ambito nacional e mundial. Estas agdes contemplam o uso de alimentos
regionais e sazonais produzidos localmente; a valorizago da cultura e
culinaria tradicional e 0 uso de produtos regionais para a promogdo de
uma alimentacdo saudavel e da Seguranca Alimentar e Nutricional
(SAN) (WORLD HEALTH ORGANIZATION, 2004; BRASIL, 2006;
BRASIL, 2009a; BRASIL, 2009b; BRASIL 2007; ENGLBERGER et
al.,, 2010; POPKIN; LINDA; SHU WEN, 2012; BRASIL, 2013). Em
consonancia, acordo firmado em 2013 entre a Organizacdo das Nagdes
Unidas para a Alimentacdo e Agricultura (FAQO) e a organizagdo Slow
Food visa promover a inclusdo dos pequenos produtores nos sistemas
alimentares locais, nacionais e internacionais. Para tal, propde a
realizacdo de campanhas de promocdo, valorizagdo e resgate de
produtos e praticas culinarias tradicionais e do patrimdnio cultural das
comunidades rurais locais (FOOD AND AGRICULTURE
ORGANIZATION, 2013).

Destaca-se acgBes acima supracitadas as quais relacionam a
producdo local de alimentos e o respeito aos habitos alimentares.
Autores tém apontado que o fomento a producdo agricola familiar
contribui para uma maior oferta de vegetais e frutas, bem como o
resgate da producdo de alimentos regionais (PANDOLFO, 2008;
SOARES, 2011; GRISA, 2011; CAVALLI et al, 2012; BELIK,
DOMENE, 2012). Dessa forma, pode-se inferir que a agricultura
familiar contribui para a diversidade cultural e alimentar, podendo
refletir na melhoria da qualidade da refeigcdo servida aos escolares.
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A definicdo de qualidade envolve dimensdes que vao além das
nutricionais e higiénico-sanitarias (POULAIN, 2004; PROENCA et al.,
2005). Consideram-se aqui as dimensdes regulamentares, simbolicas e
sensoriais, investigadas nesse estudo. A regulamentar refere-se ao
cumprimento da legislagdo. J& a dimensdo simbolica relaciona o
significado do alimento para o individuo, de acordo com o contexto
cultural e social no qual esta inserido. A dimensdo sensorial considera
cor, sabor, odor e aparéncia do alimento e/ou preparacdo, estando
diretamente relacionada aos aspectos simbélicos (PROENCA et al.,
2005).

O Programa Nacional de Alimentacdo Escolar brasileiro, a partir
da Lei n° 11.947 de 2009 do Fundo Nacional de Desenvolvimento da
Educacao (FNDE), consiste em um espago para promogao da seguranga
alimentar e nutricional por meio do fomento & economia local e &
alimentacdo saudavel e adequada (BRASIL, 2009) ao instituir a compra
obrigatdria da agricultura familiar.

Iniciativas semelhantes em paises como Itélia e Japdo merecem
destaque. O programa de alimentacdo escolar italiano tem suas acdes
direcionadas a oferta de produtos organicos, tipicos da dieta
mediterranea e a realizacdo de campanhas de ensino sobre os habitos
culturais. No Japdo, o incentivo a valorizacdo e a formacdo da
identidade local é parte da politica Chisan Chischo (Produgéo
local/consumo local), recomendando que pelo menos 30% dos produtos
adquiridos sejam produzidos localmente. Estudos tém demonstrado que
a compra de alimentos da agricultura familiar favorece o maior consumo
de vegetais e frutas pelos escolares (IZUMI; ALAIMO; HAMM, 2010),
para a substituicdo de produtos processados pela indistria (TRICHES;
SCHNEIDER, 2010) e pela oferta de alimentos mais condizentes com o
habito alimentar dos escolares (GRISA, 2011).

A escola possui um papel importante na promogdo de uma
alimentacio saudavel (ORGANIZACAO PAN-AMERICANA DE
SAUDE, 2003), destacando-se como um ambiente influenciador dos
habitos alimentares das criancas (EVANS et al., 2011). Além disso,
salienta-se que os habitos alimentares e 0 excesso de peso desenvolvidos
na infancia tendem a permanecer na idade adulta (NICKLAUS et al.,
2001; SKINNER et al., 2002; WORLD HEALTH ORGANIZATION,
2003).

A complexidade da promocdo de uma alimentacdo saudavel, por
meio do incentivo a inclusdo de alimentos regionais na dieta, relaciona-
se primeiramente com o fato de ndo se ter claramente estabelecida uma
terminologia e uma definicdo para os alimentos que representam a
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cultura alimentar, a identidade local e o habito alimentar (ROSE, et al.,
2008; VANHONACKER et al.,, 2010). Encontra-se na literatura
cientifica a utilizacdo de termos como alimentos regionais, tradicionais,
tipicos, artesanais e locais. Desta forma, alguns estudos procuram
entender o significado desses alimentos para os individuos ou
estabelecer um conceito mais adequado conforme os objetivos da
pesquisa (ROSE et al., 2008; VANHONACKER et al, 2009, 2010;
GUERRERO et al. 2009; 2010; TRADITIONAL UNITED EUROPE
FOOD, 2012). Harris et al. (2012), analisando estudos sobre a iniciativa
"Da fazenda para instituicdes”, destacaram que 0s 6rgdos
governamentais norte-americanos deixam que cada programa estabeleca
o significado de alimento local ou regional (HARRIS et al., 2012), o que
pode levar a incoeréncia das agdes.

No Brasil, a Lei n°® 11.947/2009 e Resolucdo n°26/2009 ndo do
PNAE destacarem o respeito aos habitos alimentares, cultura e tradicdo
local como critérios para elaboracdo dos cardapios escolares. Em
consonancia, a definicdo oficial brasileira de alimentacdo saudavel
engloba o respeito aos habitos alimentares regionais (BRASIL, 2007).
Bourdie (1974) definiu habitus como o equilibrio entre 0 que tem
continuidade e é durdvel e aquilo que é passivel de mudanca. Segundo
Maluf (2007), habitos consistem em praticas ja enraizadas que
expressam diferentes culturas que, de acordo com Setton (2002), sdo
dindmicas devido as influéncias decorrentes da relagdo do homem com a
sociedade.

Ao atribuir o termo regional ao habito alimentar, Paiva et al.
(2012) buscou identificar as significagdes acerca da terminologia
“habitos alimentares regionais” pelas concepgdes dos agentes
envolvidos com PNAE. ldentificou interpretacdes relacionadas ao
“fabricado/plantado na localidade”. Porém, nem sempre o habitual e
continuamente consumido eram exclusivos da regido ou feitos com
produtos oriundos “da terra”, remetendo ao conceito de tradicional.
Nessa mesma pesquisa, 0s habitos regionais também foram associados a
“mais saudaveis”, “mais naturais” e “ndo industrializados”.

Partindo desta analise referente a diversidade de terminologias
para designar alimentos que respeitem os habitos alimentares e a
auséncia de uma definicdo oficial, optou-se pela terminologia
“alimentos regionais” para o desenvolvimento deste estudo. Os
alimentos regionais foram definidos como aqueles com peculiaridades
histéricas, culturais e socioecondmicas relacionadas a sua origem, modo
de producdo, uso de recursos naturais e tecnolégicos, crenca, religido,
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educacdo e etnia, que influenciam diretamente sua producdo e no seu
consumo.

Neste contexto, objetivou-se analisar 0 uso de alimentos regionais
na alimentacdo escolar em um municipio catarinense, considerando 0s
aspectos regulamentares, simbolicos e sensoriais da qualidade.

METODO

DESENHO DO ESTUDO E SELECAO DO LOCAL

Pesquisa de carater exploratorio e descritivo baseada em um
estudo de caso. Foi realizada em um municipio do estado de Santa
Catarina em duas etapas, entre 0os meses de mar¢o e abril do ano de
2013. A coleta de dados foi realizada em cinco dias consecutivos para
cada etapa, com intervalo de duas semanas entre ambas. A primeira
etapa visou identificar os alimentos regionais e a segunda a presenca
desses alimentos na alimentagdo escolar. Assim, a coleta de dados da
segunda etapa dependeu dos resultados obtidos na primeira.

A selecdo do local do estudo foi realizada a partir de dados
disponibilizados pelo Centro Colaborador em Alimentagdo e Nutrigdo
do Escolar do Estado de Santa Catarina (CECANE-SC) baseada em
caracteristicas importantes relacionadas ao problema investigado: ter
elevado repasse financeiro'™ para compra de alimentos da agricultura
familiar do estado de Santa Catarina (superior a 30%); possuir
nutricionista como responsavel técnico pela alimentacdo escolar por
tempo superior a trés anos e aceitar participar espontaneamente da
pesquisa.

12 ETAPA - [IDENTIFICACAO DOS ALIMENTOS
REGIONAIS

Inicialmente participaram desta etapa seis agentes chave
envolvidos com o processo de compra e fornecimento de alimentos da
agricultura familiar para a alimentacdo escolar: nutricionista, secretario
de educacdo, técnico agricola da prefeitura, agricultor, cozinheira e
diretora de escola. Durante a entrevista, foram identificados e

O repasse financeiro mencionado refere-se ao valor disponibilizado pelo
Fundo Nacional de Desenvolvimento e Educagdo (FNDE), ndo sendo
considerada a contrapartida do municipio. Para a selecdo do municipio da
pesquisa, considerou-se o repasse referente ao ano de 2010 e os dados foram
fornecidos pelo Centro Colaborador de Alimentacdo e Nutri¢do do Escolar do
Estado de Santa Catarina (CECANE-SC).
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selecionados o0s demais entrevistados utilizando o critério de
aproximacdo e selecdo, baseado no principio de redes sociais, conforme
proposto por Barnes (1987). Desse modo, ao longo do trabalho de
campo buscou-se chegar a outros informantes considerados importantes
para a tematica pesquisada por meio de alguém ja conhecido.
Adicionaram-se aos entrevistados: trés membros da comunidade,
pertencentes a familias tradicionais, envolvidas com a formacéo do
municipio; um representante da secretaria de educacdo e cultura; uma
cozinheira da alimentacdo escolar; uma (ex) proprietaria de restaurante
tradicional local, totalizando 12 entrevistados.

Com o auxilio de um guia de entrevistas, procurou-se identificar:
aspectos histdricos e culturais relacionados aos habitos alimentares do
municipio; producdo e consumo de alimentos transmitidos de uma
geracdo para outra; condi¢Bes climaticas e de vegetacdo favoraveis ou
ndo para producdo de alimentos na regido e influéncia da religido e
festividades locais na alimentacdo. Também se elaborou uma lista de
alimentos regionais do estado de Santa Catarina baseada no material
bibliografico disponivel*. O uso do guia de entrevistas e da lista de
alimentos pré-elaborada teve o intuito de identificar os alimentos
considerados regionais pelos entrevistados. Considerando que os habitos
alimentares sofrem modificagcdes no decorrer dos anos e que a cultura é
dindmica e passivel de transformagéo, procurou-se observar: alimentos
regionais ainda consumidos e/ou produzidos no local atualmente;
alimentos que deixaram de ser consumidos e/ou produzidos e 0s novos
alimentos incorporados ao habito alimentar, bem como os motivos para
tais mudancas. No decorrer do processo de entrevistas, cada alimento
regional referido pelos entrevistados que ndo constava na lista de
alimentos regionais pré-elaborada era adicionado para ser questionado
ao proximo entrevistado.

As entrevistas foram gravadas e transcritas para analise de dados.
A analise das entrevistas consistiu na comparacao entre os relatos dos
participantes e da lista pré-elaborada, com o intuito de elaborar uma lista
final de alimentos regionais do municipio.

Os alimentos presentes na lista, ndo confirmados como regionais
pelos entrevistados, foram classificados como ndo regionais, bem como

? EMRESA DE EXTENSAO RURAL DE SANTA CATARINA; 1999;
BRASIL, 2002; BRASIL, 2006g; ZOTZ, 2006; ALTMANN; MIOR; BRASIL,
2010; COMPANHIA NACIONAL DE ABASTECIMENTO, 2012; EMRESA
DE EXTENGAO RURAL DE SANTA CATARINA, 2012.
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outros alimentos referidos como tal. Essa classificacdo foi utilizada na
analise de cardapio e da lista de compras na etapa 2.

Os entrevistados foram codificados conforme as iniciais do
segmento para preservar a identidade. Por exemplo, entrevistados
pertencentes @ Comunidade foram codificados como C1, C2 e C3,
Técnico Agricola em TAL, Cozinheira em CO1, Nutricionista em NU,
Secretario de Educacdo em SE, Agricultor em AG1, Diretora da Escola
em DE.

28 ETAPA - ~AQUISI(;AO DE ALIMENTOS REGIONAIS
PELA ALIMENTACAO ESCOLAR

Os aspectos regulamentares, simbolicos e sensoriais referentes a
aquisicdo dos alimentos regionais, identificados na etapa, para a
alimentacdo escolar foram analisados. Para tal, utilizou-se a técnica de
entrevistas, analise documental e observagéo direta.

As entrevistas foram conduzidas por meio de questionarios
semiestruturados com os diferentes atores sociais envolvidos na
aquisicdo de produtos da agricultura familiar para a alimentagdo escolar:

- Gestao e funcionarios da Alimentacdo Escolar: nutricionista (1),
cozinheira (2)

-Gestdo e funcionarios da agricultura: Secretario da Agricultura
(1), técnico agricola prefeitura (1), técnico agricola Extensdo rural (1),
representante de cooperativa/associagao (1)

-Gestdo e funcionarios de Orgdos fiscalizadores: representante
Vigilancia Sanitaria (2), Representante Sistema de Inspecdo Municipal
(SIM) (2)

-Organizacdo dos Agricultores: Empreendedor rural familiar (2),
agricultor familiar (2)

A andlise documental consistiu em detectar a presenca dos
alimentos regionais nas listas de compras (chamada publica e licitacdo)
e nos cardapios, no periodo entre 2009 e 2013, referentes ao ensino
fundamental.

Considerando, o incentivo ao consumo de vegetais e frutas na
dieta (WORLD HEALTH ORGANIZATION, 2004; BRASIL, 2006) e
na alimentacdo escolar (BRASIL, 2013), e a relacdo do processamento
de alimentos pela agricultura familiar, para a do saber fazer local e das
tradicdes culturais, optou-se por fazer a analise desses alimentos nas
categorias: (1) Vegetais e frutas in natura e (2) Alimentos beneficiados
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e/ou processados. Vegetais e frutas que passaram por algum grau de
beneficiamento e/ou processamento, como por exemplo, frutas
congeladas, geleias de frutas, aipim descascado, foram classificados na
categoria 2.

Assim, para analise das listas de compras, todos os alimentos
foram primeiramente divididos em vegetais e frutas in natura e
alimentos beneficiados e/ou processados. Posteriormente, foram
classificados em regionais e ndo regionais com base nos resultados
obtidos na primeira etapa deste estudo.

Para analise dos cardapios, além das classificagcGes acima citadas
(vegetais e frutas in natura regionais e ndo regionais; alimentos
beneficiados e/ou processados regionais e nao regionais) procurou-se
analisar o uso desses alimentos na forma de preparagfes. O intuito dessa
analise foi verificar se eram respeitados o0s aspectos simbdlicos
elencados pelos entrevistados para caracterizar um alimento ou
preparacdo regional. Esta analise foi embasada no conceito de perigo
simbdlico concebido por Uggioni (2006) no contexto do Método de
Avaliacdo da Qualidade do Patrimbnio Gastrondmico — AQPG e
definido como sendo ““a possibilidade de comprometimento dos aspectos
simbdlicos de uma determinada preparacdo, em funcdo das
modificacBes ocorridas principalmente nas receitas tradicionais,
incluindo modo de preparo e ingredientes”. Assim, preparagdes
regionais com a presenca de alimentos ndo regionais ou regionais que
pudessem alterar seus aspectos simbolicos também foram classificadas
coOmo nhao regionais, juntamente com aquelas ja referidas como ndo
regionais na etapa 1 da pesquisa.

Para auxiliar na andlise foram solicitadas as fichas técnicas de
preparacdo e receitas disponiveis, uma vez que os principais alimentos
contidos nas preparagfes poderiam ndo estar especificados nos
cardapios.

Primeiramente procurou-se estabelecer uma classificagdo para o
conjunto de preparac@es servidas, compondo uma refei¢do, sendo essas
categorizadas em: refeigdes completas e lanches. Denominou-se refeicdo
completa as refeicdes salgadas, com ou sem carne, salada ou verdura,
por exemplo, arroz com feijdo, massas em geral, risotos e sopas.
Sanduiche, cachorro-quente, chd com biscoito, achocolatado, iogurte,
frutas, bolos e cucas foram classificados como lanches. Essa
classificacdo foi baseada no exposto no Manual de Gestdo Eficiente da
Merenda Escolar elaborado por Weis e colaboradores (2007). De acordo
com o Manual a refeicdo do tipo lanche é vista negativamente por
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nutricionistas inseridos na alimentacdo escolar e compreendida como
uma refeicdo reduzida.

Posteriormente, estas preparacBes foram classificadas em
regionais e ndo regionais conforme pardmetros j& elencados. Na
sequéncia, identificaram-se o0s alimentos regionais presentes nessas
preparacdes de acordo com a classificagdo explicitada anteriormente,
qual seja, vegetais e frutas in natura ou alimentos beneficiados e/ou
processados.

A observacdo direta foi realizada com auxilio de um formulério
de observacdo pré-elaborado da etapa de recebimento e armazenamento
de produtos na alimentacéo escolar. Ocorreu em dois momentos, sendo
um referente ao recebimento e armazenamento dos produtos
provenientes da licitacdo e o outro daqueles produtos provenientes da
chamada publica.

Por meio destas trés técnicas de coleta, procurou-se verificar o
cumprimento das dimensbes regulamentar, simbdlica e sensorial da
qualidade, avaliadas com base nos seguintes indicadores:

-Dimensédo simbdlica e regulamentar: variedade de alimentos
regionais ofertados de acordo com a via de fornecimento (chamada
pdblica e licitagdo), presenca de alimentos regionais em preparagdes
regionais e néo regionais.

-Dimensdo simbodlica, sensorial e regulamentar: respeito as
praticas e preferéncias regionais; presenca de selos de qualidade;
adequacdo da embalagem ao produto; embalagens em condicdes
adequadas e acondicionamento adequado dos produtos.

-Dimensdo regulamentar: presenca de selos de inspecdo para
produtos de origem animal (municipal, estadual e/ou federal); adesdo ao
SISBI- POA (Sistema de Brasileiro de Inspecdo para Produtos de
Origem Animal); adesdo ao SISBI-POV (Sistema de Brasileiro de
Inspecdo para Produtos de Origem Vegetal); presenca de informacéo
nutricional; presenca de informacBes de identificacdo do produto;
presenca de lista de ingredientes; presenca de data de validade.

Procedimentos complementares se constituiram de participacao
de visita a propriedades rurais e reunifes entre: gestores da alimentacédo
escolar, técnico agricola da prefeitura e agricultores familiares;
nutricionista, técnico agricola da prefeitura e técnicos da vigilancia
sanitaria; secretario de agricultura, técnico agricola da prefeitura e setor
administrativo (responsavel pelo repasse financeiro do municipio).
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Os dados quantitativos provenientes da analise documental das
chamadas publicas e dos cardapios foram armazenados e analisados em
banco de dados desenvolvido no Microsoft Office Excel 2007, em
planilhas independentes para cada documento e ano analisado.

A presente pesquisa foi submetida ao Comité de Etica e
Pesquisa com Seres Humanos (CEPSH) da Universidade Federal de
Santa Catarina sob o protocolo nimero 914/2010. Os entrevistados
assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE),
sendo garantido o anonimato dos mesmos.

As etapas de anélise e coleta dos dados encontram-se resumidas
na figura 1.
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Figura 1 Metodologia utilizada
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RESULTADOS

IDENTIFICACAO DE ALIMENTOS REGIONAIS

Em relacdo a aspectos gerais dos habitos alimentares da
populagdo, as entrevistas conduzidas com os agentes-chave indicaram
que a cultura alimentar do municipio foi influenciada principalmente por
colonizagéo portuguesa e espanhola, sobressaindo a primeira; bem como
da mistura desses povos com os indigenas da regido.

Situado na regido serrana do estado de Santa Catarina, percebeu-
se que a localizacdo foi determinante para a formacdo da base da
alimentacdo local. Considerada caminho e ponto de parada de tropeiros
oriundos, sobretudo, do Rio Grande do Sul a caminho do litoral
catarinense e centro oeste do pais, foi relatada forte influéncia gatcha™
na formacdo do habito alimentar, que permanece até os dias de hoje.
Outro fator influente na formagdo da alimentagdo atual da populagédo
relaciona-se as condicOes climéaticas da regido. Por ser uma regido de
clima frio (média de 16°C), além das dificuldades naturais de produgéo
de alimentos em temperaturas mais baixas, a populacdo local néo
acreditava na capacidade agricola do municipio, principalmente no que
se refere a producdo de vegetais e frutas. Isso foi observado no relato
dos entrevistados: “pensava-se que no municipio ndo dava fruta” (C1)
ou “achavam que a regido néo dava outra coisa a nao ser uns pés de
couve, outros povos foram trazendo coisas e testando, foram testando e
dai foram vendo que dava outras coisas” (C2).

A presenca de italianos e japoneses também foi referida como
importantes na formacdo do habito alimentar local, sendo estes povos
responsaveis pela introducdo de novas tecnologias de producdo de
vegetais e frutas.

Como resultado da primeira etapa, obteve-se uma lista de 142
alimentos regionais. Percebeu-se que 0s entrevistados faziam
diferenciacdo entre os alimentos regionais citados. Desta forma, para
facilitar a compreensdo da formagdo da cultura alimentar da regido,
principalmente no que se refere a importancia simboélica dos alimentos,
optou-se por agrupa-los de forma diferenciada conforme o relato dos
entrevistados. A fim de esclarecer a separagdo dos alimentos regionais
por grupos, conforme destaques identificados nas falas dos

3 Galicho: denominacdo dada aos povos originarios da regido do
Pampa (regido de vastos campos que se estendem do sul do Brasil ao
Uruguai e norte da Argentina) (Marreiro et al., 2007).
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entrevistados, selecionou-se alguns relatos dos mesmos, apresentados no
quadro 1. Por exemplo, apareceu na fala dos entrevistados terminologias
como “é nosso” ou “muito daqui” para referenciar determinados
alimentos, permitindo uma associa¢do & importancia do mesmo para a
identidade local.

Os grupos formados, bem como os alimentos regionais de cada
grupo, encontram-se no quadro 1.
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Quadro 1: Grupo de alimentos regionais, alimentos regionais identificados e
relato dos entrevistados em um municipio do estado de Santa Catarina

(continua)
Grupode | Alimentos identificados | Relato dos entrevistados
alimentos
Abobbora cabotid, Alho; | “aqui ninguém convida pra
Amendoim; Arroz | comer peixe, aqui convida pra
carreteiro; Bacon; Batata | comer churrasco” (C2)
doce; Batata inglesa;
Beterraba; Bolo de “bolo de fuba e de
(r:r(])iall”:f}daé olo BSLO fub%e; milho, bem tradicional” (AG1)
Bolo, rosca e bolacha de | “pdo de milho?! Nossa!” (NU)
polvilho; Broa de milho
e polvilho, Bijagica; | “guirera é com carne de porco,
Canjica de leite; Carne | tradicional, ou galinha” (CI)
de boi; Carne de frango; | “Quirera, sempre com
Carne de ovelha; Carne | costelinha, sem a costelinha ndo
de porco;  Chuchu; | é quirera” (SCT)
Alimentos | Couve; Costelinha de
regionais | porco; Cuscuz, Doce de | “sagu de vinho é sobremesa
de maior | amendoim; Doce de | tradicional daqui” (TA)
referéncia | leite; Farofa de galinha;
para a Farinha de milho (biju); “antigamente era com charque,
cultura Laranja; Feijdo preto; | hoje mais carne de gado
alimentar | Doce de figo; Doce de | fresca” (C2 e AGI) (para o
local abobora; Geleia de | arroz carreteiro) *

frutas; Limdo; Linguica;
Melancia; Mel; Milho;
Moranga caramelizada;
Nata; Ovo; P&o caseiro;
Pado de milho; Pinhéo;
Pacoca de  pinhdo;
Pinh&o cozido; Pimentdo
verde; Polvilho; Queijo
colonial serrano;
Quirera; Quirera com
costelinha; Repolho
verde; Revirado de
feijdo; Sagu de vinho;
Sagu de leite; Salame;
Tempero verde

“Original feito com charque
[...] eu gosto mais com charque,
as escolas néo fazem mais com
charque” SCT (para o arroz
carreteiro) *

“a pagoca de pinhdo ja existia
[...] desde que me conheco por
gente eu conhego pagoca” (C1)
“pagoca de pinhdo ndo tem dia
nem horario” (COI)

“a pagoca de pinhdo
tradicional é feita com charque
0uU carne de porco” (TA)
“pinhdo é natural daqui, muito
muito pinhdo” (C3)

“esse é nosso aqui” (para a
batata doce)
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Quadro 1: Grupo de alimentos regionais, alimentos regionais identificados e
relato dos entrevistados em um municipio do estado de Santa Catarina
(continua)

Grupo de Alimentos identificados | Relato dos entrevistados
alimentos
Alimentos | Agrido; Chicéria; Couve “Kiwi ndo ¢ tipico daqui,
regionais flor; Rucula; Kiwi; mas agora plantam” (C3)
incorporados | Lasanha; Carreteiro com “kiwi faz 10 anos” (DE)
aos habitos | carne fresca; Quirera com
alimentares | frango “faco hoje para os netos”
recentemente (C2)
(aproximada
mente 15
anos)
Arroz amarelo “ndo tinha polenta,
(parboilizado); Abdbora apesar de ter derivados do
menina; Abobrinha; milho (quirera, farinha),
Aipim; Alface; com a vinda dos italianos
Bergamota; Biscoito de que chegou a polenta.
nata; Café; Carne com Mas os mais antigos ainda
moranga; Caqui; Cebola; ndo gostam, s quirera,
Cenoura; Chuchu com canjica, cuscuz, todos
carne moida; Entrevero; esses de tradigdo
Ervas para chd; Ervas para | espanhola e portuguesa”
Alimentos | tempero (manjericdo; (C1) (para a polenta) *
regionais louro); Farofa; Feijdo com
(outros) abdbora; Feijdo com
batata doce; Gengibre;
Guisado de feijdo; logurte;
Leite; Maca; Minestra;
Mostarda; Nabo; Pepino;
Péssego; Polenta; Puff ou
coruja; Radite; Ricota;
Tomate; Sopas de feijdo;
Sopa de vegetais; Sopa de
frango; Torta de banana;
Tortéi; Vaca atolada;
Vagem

* nota do autor
Fonte: o autor

Em virtude da praticidade, a substituicdo de praticas artesanais de
producdo de alimentos regionais por opg¢des industrializadas do mesmo
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produto foi relatada pelos entrevistados. O trabalho em moinhos
coloniais para a producdo de derivados do milho e da mandioca, bem
como a producdo de massas caseiras foram apontados como préaticas
atualmente restritas a algumas familias da zona rural. Alguns relatos que
evidenciaram essas questdes foram: “principalmente na rea rural” (DE
referindo-se a massa caseira); “ndo tem casa que néo se fazia isso, fazia
muita farinha de biju nos moinhos” (SCT)

Além dos alimentos regionais identificados, os entrevistados
indicaram alimentos que ainda ndo foram incorporados aos héabitos
alimentares da populag¢do, mas cuja produgdo e ou consumo estao sendo
incentivados, inclusive na alimentagdo escolar. Foram esses alimentos:
amora preta, aveia, azeite de oliva, berinjela, farinha integral, fava,
framboesa, gergelim, grdo de bico, linhaga, mirtilo, nozes, péo preto e
physalis. Na alimentagdo escolar as cozinheiras recebiam receituarios
indicando como usar esses alimentos, j& a populagdo entrevistada
pareceu ndo fazer saber utilizar os alimentos ainda néo incorporado aos
habitos. O atual incentivo a habitos alimentares mais saudaveis foi um
dos motivos apontados pelos entrevistados para o uso desses alimentos.
O mesmo motivo foi apontado como possivel responsavel pela
diminuicdo no consumo de alimentos como banha, conservas de
vegetais e frutas, bem como doces de frutas caseiros, devido a elevada
quantidade de gordura, sal e aglcar, respectivamente.

A andlise dos resultados referentes a primeira etapa desta
pesquisa possibilitou a criacdo de um modelo de arvore decisoria (figura
2) para auxiliar os gestores da alimentacdo escolar e demais
pesquisadores na identificacdo de alimentos regionais. A construgédo
desse modelo baseou-se nos principais questionamentos elencados
durante a conducéo das entrevistas e analise dos dados.

Apds a identificacdo dos alimentos regionais por meio da
metodologia deste estudo, aplicou-se 0 modelo de arvore deciséria
elaborado visando verificar a aplicabilidade do mesmo.
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Figura 2: Modelo de arvore decisoria para identificacdo de alimentos regionais
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CARACTERIZAGCAO DA ALIMENTACAO ESCOLAR
SOBRE A PRESENCA DE ALIMENTOS REGIONAIS

Aspectos gerais da alimentacéo escolar do municipio

A gestdo da alimentagdo escolar no municipio pesquisado ocorria
de forma centralizada. No ano de 2012 (ano anterior a pesquisa) foram
atendidos diariamente 2154 alunos distribuidos em 18 escolas de
educacdo bésica (pré-escola e ensino fundamental) e 6 Centros de
Educacdo Infantil (CEl’s). Para atender a esse publico, o Fundo
Nacional de Desenvolvimento e Educagdo (FNDE) repassou em torno
de 185 mil reais & Secretaria de Educagdo no ano de 2012, sendo que o
municipio contribuiu com um montante, aproximadamente 250% (460
mil) do valor repassado pelo FNDE para compra de alimentos.

Referente & compra de produtos da agricultura familiar, no ano de
2010 (ano de inicio da compra de produtos da agricultura familiar no
municipio), atingiu-se um percentual de compra com o uso de recursos
financeiros repassados pelo FNDE superior a 50%. Segundo o
nutricionista, a previsdo para o ano de 2013 é atingir 100%.

No momento do estudo, existiam no municipio 585 propriedades
familiares com Declaracdo de Aptiddo ao Pronaf (DAP™) ativa
(BRASIL, 2013), porém, somente 26 agricultores do municipio
forneciam para alimentacdo escolar. Apesar da pequena proporgdo
(4,5%), o namero de agricultores familiares fornecendo para
alimentacéo escolar em 2013 foi duas vezes superior quando comparado
ao ano de 2012.

O cardapio semanal era composto por trés dias de refeicdo
completa e dois dias de lanche (doce ou salgado). Para sua elaboracédo
eram considerados 0s seguintes critérios: sazonalidade; aceitabilidade
dos alunos; vias de fornecimento (priorizando os produtos da agricultura
familiar e orgénicos); produtos regionais; custo dos produtos; valor
nutricional da refeicdo e utilizacdo de produtos in natura, sem
conservantes e corantes.

Oferta de alimentos regionais pelo PNAE

A compra da agricultura familiar iniciou no municipio no ano de
2010. Verificou-se um aumento em 192% (108 alimentos) na variedade
de produtos adquiridos via chamada publica, do ano de 2010 para 0 ano
de 2013. Desse aumento, 58% foram relativos a alimentos regionais.

14 Instrumento de identificacdo do agricultor familiar para o acesso a
politicas publicas (BRASIL, 2013b).
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A agricultura familiar também foi a principal responsavel pela
oferta de produtos regionais em todos os anos avaliados (Grafico 1). Por
exemplo, em 2012 ofertou-se na alimentacdo escolar um total de 208
tipos de produtos, desses, 96 foram provenientes da agricultura familiar,
sendo 66 variedades de alimentos (68,8%) identificadas como regionais.
Enquanto por licitacdo, dos 112 tipos de produtos adquiridos, 39% eram
regionais. Apesar disso, somente no ano de 2013 a variedade total de
alimentos adquirida por chamada publica foi superior aquela adquirida
por licitagéo (Gréfico 1).

Gréfico 1 - Variedade de alimentos identificados como regionais e ndo regionais
adquirida pelo PNAE via licitagdo e chamada publica de 2009 a 2013.
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Nota: os dados de licitacdo do ano de 2010 ndo foram disponibilizados.
Fonte: o autor

A andlise por tipos de alimentos adquiridos, classificados em
vegetais e frutas in natura ou alimentos beneficiados e/ou processados,
indicou que a agricultura familiar foi a maior responsavel pela oferta de
vegetais e frutas, principalmente os identificados como regionais
(Gréfico 2). Os vegetais e frutas regionais corresponderam em média a
66% da variedade adquirida em todos os anos, sendo 70% proveniente
da chamada publica. A agricultura familiar também foi a principal via de
aquisicdo de vegetais e frutas ndo regionais, correspondendo a 78% dos
mesmos (ndo demonstrado no grafico).
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Grafico 2: Variedade de vegetais e frutas e alimentos beneficiados e/ou
processados regionais adquiridos pelo PNAE entre 2009 e 2013.
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Fonte: o autor

Destaca-se que a oferta de frutas nativas da regido, como pitanga,
araga, ariticum, goiaba serrana, uvaia e gabiroba ocorreu exclusivamente
pela via chamada publica de compra. A compra de ervas e temperos
frescos, como louro e manjericdo, identificados como parte da cultura
alimentar, também ocorreu exclusivamente por chamada publica, porém
temperos prontos, como caldos concentrados, foram adquiridos via
licitagcdo. De acordo com o nutricionista do local, a introdugéo de ervas e
temperos regionais na alimentacdo escolar a partir de 2011 estava
auxiliando na reducdo da quantidade de temperos prontos adquiridos.

Percebeu-se aumento na variedade de alimentos beneficiados
e/ou processados adquirida tanto por chamada publica quanto por
licitacdo, entre os anos analisados (ndo demonstrado no grafico). No
entanto, a média de produtos regionais adquiridos por licitacdo foi de 23
itens e de ndo regionais foi de 52 itens. Ja a chamada publica ofertou
uma média de 23 itens regionais e 11 ndo regionais. Ressalta-se que em
2010 eram adquiridos apenas cinco alimentos beneficiados e/ou
processados por chamada publica, sendo todos regionais, e em 2013
foram adquiridos 56 itens regionais, indicando o potencial da agricultura
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familiar para oferta desses produtos, com o acréscimo superior a 10
vezes em 3 anos.

O processamento de alimentos pela agricultura familiar
possibilitou a aquisi¢do de frutas nativas na forma de polpa, doces e
geleias, inclusive de frutas cujo periodo de safra ocorre durante as férias
escolares, como a pitanga, péssego e figo. A colheita durante o periodo
ndo letivo também foi referido para a melancia, no entanto esta era
adquirida na forma in natura. Além do processamento de frutas,
alimentos regionais destacados pelos entrevistados como de grande
presenca no habito alimentar como a coalhada, o pinhdo, a pagoca de
pinhdo, bem como produtos de panificacdo a base de milho e polvilho,
também foram incluidos na alimentacdo escolar por meio da chamada
publica. A inclusdo desses alimentos regionais citados, provenientes da
agricultura familiar, aconteceu principalmente no ano de 2013 e
possibilitando a oferta de alimentos de melhor qualidade nutricional do
que aqueles ofertados por licitagao.

Mesmo com o elevado percentual de alimentos regionais
adquiridos na alimentacdo escolar, 31% dos alimentos regionais
identificados na etapa 1 ndo foram ofertados na alimentagéo escolar em
nenhum dos anos analisados. Desses, a maioria (43%) eram alimentos
regionais classificados no Grupo “Alimentos com o consumo reduzido”
e 41% estavam no Grupo “Alimentos regionais de maior referéncia para
a cultura alimentar”.

A analise de cardapio possibilitou identificar 0 modo como sdo
ofertados o0s alimentos regionais nas refeices escolares. Foram
avaliados 222 dias de cardapio de diferentes anos (2009 a 2013).

A andlise dos alimentos ofertados nas preparagdes elencou 977
alimentos, considerando as repetices. Desses 82,5% foram
classificados como alimentos regionais. Conforme apontado no Gréfico
4, a maioria dos alimentos ofertados em todos os anos eram alimentos
regionais, tanto para refeicdes completas, quanto para os lanches.
Contudo, enquanto o percentual de oferta de alimentos ndo regionais nas
refeicbes completas foi em média 8% em todos 0s anos, nos lanches
esse percentual foi em média de 35%.

A classificacdo dos alimentos regionais em vegetais e frutas in
natura ou alimentos beneficiados e/ou processado demonstrou que ndo
houve grande variacdo na oferta desses tipos de alimentos quando em
refeicGes completas. Porém, quando em refeicdes do tipo lanche, a
oferta de alimentos regionais caracterizados como vegetais e frutas in
natura ou alimentos beneficiados e/ou processados foi semelhante
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apenas para o ano de 2009, correspondendo a aproximadamente 25%.
Nos demais anos, a variedade de alimentos beneficiados e/ou
processados foi de trés (2012) a oito (2011) vezes superior a quantidade
de vegetais e frutas in natura ofertados como lanches. Em 2013, o
percentual de alimentos regionais correspondeu a 77% dos alimentos
ofertados nos lanches, sendo maior do que nos demais anos (Grafico 3).

Ressalta-se uma das dificuldades deste tipo de analise do
cardapio, visto que esse o documento dificilmente permite identificar a
via de fornecimento dos alimentos presentes no cardapio e 0 modo de
producdo. A presenca de doce de frutas no cardapio, por exemplo, é
caracterizada como uma oferta de alimento regional, porém, se nao é
produzido de modo caseiro e artesanal, tem suas caracteristicas de
regionalidade perdidas. Mas com a anélise foi possivel indicar como as
preparacoes previstas nas refei¢des presentes no cardapio podem ser ou
ndo potencialmente favoraveis para a inclusdo de alimentos regionais.

Os alimentos contabilizados estavam distribuidos em 279
preparacoes servidas em refeicbes completas e 176 em lanche (doce ou
salgado), considerando as repeticdes das preparagGes. Outras 48
preparacdes do tipo lanche e 30 do tipo refeicdo completa ndo foram
analisadas, pois ndo havia o detalhamento da preparacéo no cardapio,
constando apenas a especificacdo fruta, legume ou salada; por exemplo.

Das preparacOes analisadas, 204 eram regionais, 155 eram ndo
regionais e 96 ndo puderam ser classificadas, pois ndo estiverem
resentes nos relatos dos entrevistados na primeira etapa deste estudo. No
entanto, essas preparacGes ndo foram excluidas com o intuito de que
fossem analisados os alimentos contidos nas mesma, desta forma foram
classificadas na categoria Outras preparagdes. A andlise indicou que
99% (145) dos alimentos dessas preparagdes eram alimentos regionais.
Como exemplo, cita-se o ensopado de batata com carne moida, que ndo
foi uma preparacdo mencionada como regional, mas que continha
alimentos regionais como a batata (regional in natura) e a carne bovina
(regional processado).

A oferta de preparagdes regionais servidas em refeicOes
completas foi em média de 66% para os anos avaliados (Grafico 4). A
maioria dos alimentos ofertados nestas preparacdes eram vegetais e
frutas in natura regionais, exceto para o ano de 2013, no qual os
alimentos  beneficiados e/ou processados corresponderam a
aproximadamente 55% dos alimentos (Gréafico 5). Ja as preparagdes
regionais servidas em refeigdes do tipo lanche corresponderam a menos
da metade das preparacGes servidas em todos os anos avaliados, com
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variacdo de 19% em 2009 e aproximadamente 22% em 2011 e 2012.
Essas, por sua vez, eram compostas basicamente por alimentos regionais
beneficiados e/ou processados (Grafico 5). Observou-se que as refeicdes
em forma de lanche parecem ndo favorecer a oferta de preparagdes
regionais e, consequentemente, de alimentos regionais.

Apenas em 2013 observou-se um maior percentual de
preparagdes regionais ofertadas nos lanches (42%) (Gréafico 4),
principalmente pela maior oferta de alimentos regionais processados da
agricultura familiar, observada na analise documental (Grafico 2). Como
ja mencionado, por meio do cardapio ndo é possivel identificar a via de
fornecimento. No entanto, no ano de 2013 a utilizacdo do termo
“caseiro” indicou que se referia aos alimentos ja identificados na lista de
compras. A inclusdo de biscoitos, paes e bolos caseiros nos lanches foi
favoréavel nesse sentido. De acordo com as entrevistas conduzidas com
as cozinheiras, algumas preparagdes regionais como o sequilho ndo
eram ofertadas aos escolares por serem de dificil preparacdo nas
cozinhas das escolas. Entdo, passaram a ser adquiridas da agricultura
familiar e puderam ser ofertadas.

Observou-se que diversas preparac¢des regionais, tanto em lanches
qguanto em refeicbes completas, apareceram descaracterizadas nos
cardapios da alimentacéo escolar, podendo ndo ser reconhecidas como
tal por ndo possuirem ingredientes tradicionais basicos que as
identificam, ou por conterem alimentos ndo regionais que podem
descaracteriza-las. Como exemplo, pode-se citar: quirera com carne
moida; farofa de biju com farelo de aveia e brdcolis; revirado de feijao
com arroz; pdo integral com mel; pdo caseiro com margarina;, pao
integral com linhagca e doce de frutas; vaca atolada com vegetais;
polenta com molho de carne; macarrdo com salsicha; feijoada de
moranga e batata; carreteiro integral de carne moida. Essas preparacdes
foram classificadas como néo regionais na analise do cardapio.
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Grafico 3: Caracteristicas das preparacdes servidas em refeicdes do tipo
completa e do tipo lanche nos anos de 2009, 2011, 2012 e 2013.
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Grafico 4: Caracteristicas dos alimentos servidos em refei¢des do tipo completa
e do tipo lanche nos anos de 2009, 2011, 2012 e 2013.
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Dificuldades regulamentares para o uso de alimentos
regionais na alimentacao escolar

Apesar do aumento na aquisicdo de alimentos regionais
beneficiados e/ou processados identificados na analise das chamadas
publicas e cardapios, as entrevistas conduzidas com os agentes da
alimentacdo escolar, da agricultura familiar e 6rgédos fiscalizadores do
municipio revelaram dificuldades para produgdo e/ ou comercializagdo
desses produtos. Os seguintes produtos foram referidos: mel, queijo
colonial, iogurte, leite, carnes, nata, doce de leite, doces em geral,
salame, produto manipulado em geral, produto de origem animal,
produtos de panificacdo, feijdo e ervilha. Vegetais e frutas organicos
também foram citados. Percebe-se que a maioria dos produtos sdo
regionais e de origem animal.

De um total de 134 dificuldades citadas relacionadas a esses
alimentos, 35% foram referentes a auséncia de um sistema para inspe¢do
municipal e 39% estiveram relacionadas ao cumprimento de legislages
em seus diversos aspectos, como rotulagem, embalagem e infraestrutura
para producdo. A principal barreira destacada para os produtos de
origem animal foi a auséncia de um Sistema de Inspecdo Municipal.
Este estava em processo de implementagdo desde o ano de 2009. A
auséncia de abatedouro no municipio foi a maior dificuldade observada
em relacéo as carnes. Ja o queijo colonial serrano foi o produto de maior
preocupacdo de perda de identidade, pois a pasteurizagdo, exigida em
legislacao, levaria a descaracterizacdo do produto.

Como consequéncia das dificuldades no cumprimento das
exigéncias regulatérias e técnicas para a comercializacdo, a maioria
desses produtos beneficiados e/ou processados citados, produzidos no
municipio, ndo eram comercializados para mercados com demandas
maiores, como a alimentacdo escolar e demais unidades institucionais.
Os agricultores referiram a comercializagdo apenas diretamente com o
consumidor, em feiras ou venda de “porta em porta”, apesar de
possuirem maior capacidade de producéo.

Desta forma, a maioria destes produtos regionais estava sendo
adquirida dos agricultores de outros municipios ou eram adquiridos
exclusivamente via licitacdo, como, por exemplo, as carnes. Além dos
agricultores familiares do municipio, foi referida a compra de alimentos
de duas cooperativas, uma da regido serrana e outra do oeste de Santa
Catarina.

Excecdes observadas foram para o iogurte e coalhada, fornecidos
pela tnica agroindstria familiar do municipio; mel e alguns produtos de
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panificacdo, também foram entregues por agricultores familiares do
municipio. De acordo com o empreendedor familiar responsavel, a
agroindustria foi estruturada para fornecer produtos para alimentacdo
escolar, no entanto, este fornecimento vinha sendo realizado sem a
devida certificacdo do produto. O mel também era ofertado sem
certificagdo e os produtos de panificacdo eram entregues em embalagens
plasticas constando apenas a data de validade.

Nesse sentido, parece ter se estabelecido uma relacdo de
confianca e parceria entre produtor e consumidor. 1sso porque, apesar de
o SIM ndo estar implantado no municipio, é feito um trabalho conjunto
entre nutricionista, vigilancia sanitaria e técnico agricola, a fim de
fornecer subsidios ao agricultor e empreendedor familiar para que o
mesmo cumpra 0 maximo possivel das exigéncias da legislacdo e,
consequentemente, tenha condicdes de fornecer para a alimentagdo
escolar.

Referente as exigéncias regulamentares durante o transporte dos
produtos, observou-se que alguns alimentos provenientes da agricultura
familiar ndo estavam acondicionados em caixas plasticas ou embalados
durante o transporte, situagdo que poderia comprometer a qualidade
sensorial dos mesmos.

Por meio da observacdo direta do recebimento dos produtos,
verificou-se que produtos regionais como o limdo e o pimentdo, apesar
de embalados em redes, estavam em contato direto com o veiculo.
Quanto ao pinhdo, ndo havia um padrdo entre os fornecedores, sendo
entregues em redes ou em embalagens plasticas, podendo comprometer
a qualidade dos produtos e o tempo de armazenamento.

Observou-se que o feijdo era entregue em sacos plasticos de 1 kg
e também ndo tinha qualquer rétulo para identificacdo do produto.
Ressalta-se que a identificacdo dos produtos, com data de colheita e data
de validade, foi uma solicitacdo feita pela gestdo da alimentacdo escolar
e da agricultura em reunido realizada com os agricultores, antes do
inicio da entrega de produtos referentes a 2013. Portanto, os agricultores
poderiam estar em um periodo de adaptacdo as adequacg0es exigidas.

Além disso, a auséncia de informacOes obrigatorias nas
embalagens foi observada também para produtos ndo regionais e
fornecidos via licitagdo, como a granola, que ndo apresentava a lista de
ingredientes no rétulo.

Né&o foi observada a presenca de qualquer selo de qualidade para
os produtos provenientes da agricultura familiar do municipio. Apesar
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disso, todos os entrevistados relataram a produgdo orgénica no
municipio para diversos produtos e por diversos produtores. No entanto,
apenas um agricultor e um grupo de agricultores pertencente a um
assentamento da reforma agraria foram referidos como efetivamente
certificados. Percebeu-se, na maioria dos relatos dos entrevistados, que
um mesmo produtor possuia producdo organica para alguns produtos e
n&o para outros.

DISCUSSAO

Este estudo identificou e avaliou como os alimentos regionais
estdo inseridos na alimentacgéo escolar e as particularidades relacionadas
a inclusdo ou auséncia desses alimentos nas refeicbes escolares,
considerando os aspectos simbolicos, regulamentares e sensoriais.
Destaca-se que, no levantamento bibliografico ndo foi encontrado
nenhum estudo nacional que identificasse os alimentos regionais de um
municipio, para posteriormente analisar a presenca destes na
alimentacéo escolar, considerando inclusive sua via de fornecimento.

Entretanto, existiram algumas limitagdes com a dependéncia da
memoria dos entrevistados para apontar os alimentos regionais que
fazem parte dos habitos alimentares. No entanto, utilizou-se uma lista de
alimentos regionais pré-elaborada para complementar as informagdes
coletadas com o guia de entrevista. Assim, percebeu-se que 0s
entrevistados conseguiram resgatar os alimentos de referéncia para os
habitos alimentares regionais. Porém, pode ser que a identificacdo dos
alimentos regionais do municipio ndo tenha sido esgotada. Isso fez com
que algumas preparacdes no cardapio ndo pudessem ser classificadas
como regionais ou ndo regionais. No entanto, tais prepara¢des ndo foram
excluidas do estudo, mas ao contrario, foram analisadas as preparacdes
para verificar os alimentos que compunham afim de identificar a
regionalidade dos mesmaos.

Poucos estudos se propuseram a analisar a inclusdo de alimentos
regionais na alimentacdo escolar. Pesquisas discutidas neste artigo que
ja fizeram algum tipo de analise da regionalidade dos cardapios
escolares utilizaram como base a Lista de alimentos regionais elaborada
pelo Ministério da Salde. Chaves et al. (2009) analisaram os cardapios
segundo os alimentos apontados no material do Ministério da Salde
(BRASIL, 2002) e demais documentos ndo oficiais. Gabriel et al. (2012)
utilizaram o referido documento do MS para analise dos cardapios de
Florianépolis e de Belém, sendo neste Ultimo municipio também
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utilizada Tabela de Alimentos regionais especifica da Amazdnia para a
analise dos cardapios.

Na presente pesquisa observou-se que o documento do Ministério
da Salde ndo considera particularidades locais, uma vez que 0s
alimentos sdo referidos conforme a regido do pais. Desta forma, nao
englobou diversos alimentos regionais identificados nesta pesquisa, bem
como mencionou outros que nao condiziam com a realidade do local
pesquisado. Ainda, acabou por dar mais énfase as regides ou localidade
gue possuem pratos tipicos mais caracteristicos. Por exemplo, foi citada
uma maior quantidade de alimentos para a regido Norte e Nordeste
(BRASIL, 2002). Outro documento oficial sobre alimentos regionais
disponivel é o intitulado Oficinas: Alimentos regionais brasileiros,
também do Ministério da Satde (BRASIL, 2008). Esse material também
é apresentado por regido e, além das dificuldades ja apontadas para o
primeiro documento citado, observou-se que algumas preparagdes
regionais estavam descaracterizadas ou com o uso de ingredientes fora
do seu contexto, considerando o municipio pesquisado. Como exemplo,
para a Regido Sul o documento traz preparagdes como Repolho roxo
refogado; Quirera com Mdsculo; Rocambole de Pinhdo; Panqueca de
Pinhdo, que ndo foram preparacgdes identificadas como regionais no
municipio mesmo sendo um local com colheita de pinhdo; dentre outras
também ndo condizentes com a cultura local.

Desta forma, os documentos nacionais disponiveis parecem nado
ser suficientes para compreender a diversidade alimentar de um pais,
com as dimensdes continentais como o Brasil, ou até mesmo de um
estado ou regido. Acredita-se que, muitas vezes, o nutricionista inserido
na alimentagdo escolar pode ndo conhecer as particularidades
relacionadas aos habitos alimentares regionais e ndo dispor de
habilidades para realizar essa busca de forma isolada e sem uma
metodologia que auxilie. Destaca-se também que esse processo é
complexo, a comecar pela falta de clareza das terminologias e conceitos
utilizados (ROSE et al., 2008; GUERREIRO et al., 2009;
VANHONACKER 2010) e pela dinamicidade das praticas culturais e
habito alimentares (BOURDIE, 1974; SETTON, 2002; MALUF, 2007).

Por isto, no presente estudo, foi necessaria uma aproximacgao com
a cultura e o habito alimentar, quando se buscou identificar os alimentos
regionais, bem como compreender alguns dos significados desses
alimentos para os individuos e grupos envolvidos. Isso indica o
diferencial do modelo de arvore decisoria elaborado, uma vez que busca
englobar diversos aspectos considerados necessarios para identificacdo
dos alimentos regionais. Bem como o seu potencial para auxiliar o
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profissional inserido na alimentacdo escolar no respeito aos habitos
alimentares regionais e identificacdo dos alimentos produzidos em
ambito local, da agricultura familiar.

O caminho para identificacdo dos alimentos regionais de um
determinado local pode ser trilhado de maneiras distintas. Com base no
referencial tedrico e nos dados coletados nas entrevistas, delineou-se
uma maneira sistematica para identificar os alimentos regionais do
municipio pesquisado. Nela foram considerados os habitos alimentares
da populacéo, a participacdo na histéria de colonizagdo do municipio, a
producdo local ou regional do alimento e a presenca de recursos naturais
favoréveis para sua producéo.

Alguns estudos ja indicam a melhoria das refeigdes escolares por
meio da compra de produtos da agricultura familiar, principalmente
devido a maior oferta de vegetais e frutas (AZUMA, 2001; TRICHES;
SCHNEIDER, 2010; CAVALLI 2011; BELIK, 2012; SIDANER;
BALABAN; BURLANDY, 2013). Outros poucos estudos que
avaliaram a presenca de alimentos regionais nas refei¢Bes escolares
apontam para a necessidade de maior conscientizagdo quanto aos
respeito aos habitos alimentares para melhor aceitacdo da refeicdo e
preservacdo da identidade local (CHAVES, et al., 2009; GABRIEL, et
al., 2012). No entanto, ndo foram encontrados estudos até o momento
que fizessem a andlise da oferta de alimentos regionais para o Programa
Nacional de Alimentacdo Escolar também associada a via de
fornecimento e as particularidades envolvidas no processo.

No atual contexto de alteracbes nos padrdes alimentares e
nutricionais da populagdo no mundo globalizado, elevados indices de
sobrepeso, obesidade e doencas crénicas ndo transmissiveis (POPKIN,
2006) ocorrem em paralelo a doengas por ma alimentacdo e caréncias
nutricionais (BATISTA FILHO, 2010). Portanto, acGes direcionadas a
promocao de uma alimentacdo saudavel por meio do incentivo ao uso de
alimentos produzidos no ambito local e regional, a valorizagdo da
cultura e culinaria tradicional e o uso de produtos regionais e sazonais,
marcadores de identidade, podem ser importantes para promover
mudancas nesses padrfes alimentares.

Salienta-se que a formacéo da cultura e do habito alimentar ndo é
um processo estatico, sofre alteracbes decorrentes de fatores
tecnoldgicos, econdmicos e sociais (BOURDIE, 1974; LANG, 2009);
tanto na producdo quanto no consumo e acesso aos alimentos (LANG,
2009).

Essa dinamicidade da cultura alimentar foi observada na
conducdo das entrevistas neste estudo. Os alimentos regionais foram
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destacados de diferentes maneiras nos relatos dos entrevistados. Foi
possivel identificar os alimentos de maior importancia para a identidade
local, aqueles com o consumo reduzido nos dias atuais, ou 0s
incorporados aos habitos alimentares regionais, mas que nao
compunham a dieta das popula¢Ges mais antigas. Do mesmo modo,
foram citados novos alimentos com incentivo para produgdo pela
agricultura familiar do no municipio e ofertados na alimentacéo escolar,
mas que ainda ndo sdo reconhecidos como regionais pela maioria da
populagdo, por ndo ser caracteristico dos habitos alimentares regionais.

Desta forma, independente desta diferenciacdo simbdlica feita
pelos entrevistados para os alimentos regionais, reforga-se que, a oferta
dos mesmos nas refeicGes escolares, vai ao encontro da promogao da
seguranca alimentar e nutricional. Recomenda-se que essas diferengas
sejam utilizadas para direcionar aces de inclusdo dos alimentos
regionais, estabelecendo estratégias especificas para cada grupo de
alimentos regionais citados. A alimentagcdo escolar do municipio
estudado deixou de ofertar, principalmente, alimentos regionais com
consumo reduzido nos dias atuais e também aqueles de forte identidade
local, merecendo agbes direcionadas para a promogdo do consumo
desses alimentos.

AGRICULTURA FAMILIAR COMO UMA VIA DE
FORNECIMENTO DE ALIMENTOS REGIONAIS

O presente estudo apontou a importancia da compra local da
agricultura familiar como uma via de fornecimento de alimentos
regionais. Estudos com o enfoque na percepcdo dos agentes envolvidos
com o programa americano Farm to School indicam maior qualidade
dos produtos adquiridos localmente, quanto aos aspectos sensoriais
como sabor, aparéncia (IZUMI et al.,, 2010; UNITED STATES
DEPARTMENT OF AGRICULTURE, 2011), textura (IZUMI et al.,
2010), maior aceitacdo (UNITED STATES DEPARTMENT OF
AGRICULTURE, 2011) e consumo, principalmente de vegetais e frutas,
pelos escolares. Os valores simbolicos relacionados ao apoio a
comunidade local e a ligacdo dos estudantes com a sua origem também
foi percebido positivamente (IZUMI et al., 2010). Apesar de, nestes
estudos, a definicdo de local ter sido pouco explorada, refletem as
dimensdes simbodlica e sensorial envolvidas na compra de produtos
locais. No Brasil, estudos que corroboram com os achados do presente
estudo, remetem a relacédo da agricultura familiar com a maior oferta de
alimentos regionais (PANDOLFO, 2008; PELWIG, 2008; TURPIN,
2009; GRISA, 2011), bem como a distribuicdo da producdo agricola
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para a alimentacdo escolar como uma importante estratégia para a
manutencdo de sementes tradicionais (PELWIG, 2008).

No presente estudo, os alimentos regionais corresponderam, em
média, a 55% dos itens adquiridos em todos os anos analisados, dos
quais 62% foram provenientes da agricultura familiar. Se analisada
somente a oferta de produtos pela agricultura familiar, a maioria dos
itens fornecidos eram regionais (68%). Os vegetais e frutas in natura
corresponderam a 43,8% do total de alimentos requisitados, sendo 73%
adquiridos via chamada puablica e desses, 68% eram regionais. Esses
resultados sugerem que a agricultura familiar do municipio, ao contrario
do sugerido por Teo e Monteiro (2012), foi favoravel a oferta de
alimentos in natura (vegetais e frutas), além de fazerem parte do habito
alimentar da populagéo.

Estudos apontados por Harris et al. (2012) indicam que a oferta
de vegetais e frutas locais por programas escolares contribui para o
aumento do consumo desses alimentos também fora do ambiente
escolar. Em contrapartida, h uma preferéncia das criancas por sabores
doces, salgados (WARDLE; COOKE, 2008) e fortemente aromatizados,
com excesso de gordura, sal, aglcar e aromatizantes também com adigédo
desses ingredientes (CORNWEL; ALISTER, 2011). Soma-se ainda, a
exposicdo frequente das criangcas a esses alimentos de baixo valor
nutricional e a redugéo do contato das mesmas com alimentos regionais,
produzidos localmente, podendo influenciar na formacéo dos habitos
alimentares. Segundo Wardle e Cook (2008), intervengbes eficazes
podem reduzir e reverter os padrGes de preferéncias alimentares em
criangas. Ao associar 0 sugerido por esses autores ao apontado por
Harris et al. (2012), destaca-se a importancia de acdes em ambito
escolar para a promocgdo de uma alimentacao saudavel, sendo a oferta de
alimentos regionais um dos focos dessas ac¢des.

Conforme relato dos entrevistados, a sazonalidade é um dos
fatores que pode dificultar a oferta de alimentos regionais por pequenos
produtores para as escolas, sobretudo devido ao periodo de férias
escolares. Essa informagdo vai ao encontro do apontado pelo
Departamento de Agricultura dos Estados Unidos (USDA, 2011). Nesse
sentido, a aquisicdo de alimentos regionais processados mostrou-se
favoravel para minimizar esta limitacdo, principalmente para aquisicdo
de frutas nativas, ja identificadas com potencial produtivo pouco
explorado em outras regides do Brasil (MONEGO et al., 2013). O
processamento foi observado para aquisicdo de frutas nativas como
araca, ariticum, pitanga na forma de polpa; gila e figo na forma de doce;
e pinhdo na forma de pacoca. Essa pratica pode contribuir para o resgate


http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed?term=Wardle%20J%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=18257946
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e estabilidade na oferta de alimentos regionais, de origem nativa, que
podem vir a ser esquecidos pelas criancas devido aos novos padrbes
alimentares estabelecidos pela globalizagdo e industrializacdo. Outros
estudos ainda referem os beneficios do processamento de alimentos para
a melhoria da renda dos agricultores (PREZOTTO, 2002; MARTINEZ;
PEIL, 2010).

PLANEJAMENTO DE CARDAPIOS

A analise do cardapio apontou para a importancia de seu
adequado planejamento, ao se pensar na inclusdo de alimentos regionais
e respeito as préticas alimentares para promogdo de uma alimentagéo
saudavel (BRASIL, 2009). Segundo Proenga et al. (2005), um adequado
planejamento de cardapio requer tempo e dedicacdo. Na alimentagdo
escolar, essa atividade torna-se ainda mais complexa, em virtude da
necessidade de articulagdo entre os diferentes atores sociais envolvidos
na execugdo do programa ocorra conforme a exigéncia legal.

Estudo conduzido por Chaves et al. (2009) avaliou o uso de
preparacdes regionais nos cardapios escolares do Brasil e identificou a
minoria dos cardapios com respeito aos habitos alimentares regionais.
Na regido nordeste, esses cardapios correspondiam a apenas 37% dos
cardapios avaliados. Em consonancia, Gabriel et al. (2012) referiu a
baixa frequéncia de inclusdo e a pouca variedade de itens regionais nos
cardapios escolares do ano de 2010 nos municipios de Belém e
Florianépolis. Ressalta-se que os estudos citados ndo fizeram analise
dos alimentos contidos nas preparacfes, 0 que, de acordo com 0s
resultados do presente estudo, poderia indicar  possiveis
comprometimentos de aspectos simbdlicos das refeicdes ofertadas.

Esse fato poderia ocorrer no municipio estudado, pois, a analise
dos alimentos contidos nas preparacdes do cardapio, associada aos
relatos dos entrevistados, mostrou descaracterizacdo de algumas
preparacdes regionais importantes a formacdo dos habitos alimentares
da populagdo. A preocupacdo com 0s aspectos nutricionais das
preparacdes que compunham a refei¢do foi 0 motivo mais citado para a
descaracterizacdo observada. Como exemplo destaca-se a substituicdo
do arroz carreteiro feito com arroz parboilizado e charque por arroz
carreteiro feito com arroz integral e carne moida; ou a vaca atolada, feita
com vegetais e carne de boi fresca, ao invés de costela de boi; ou ainda,
a quirera feita com carne moida e ndo com costelinha de porco. Nestes
casos, questiona-se inclusive um possivel erro de nomenclatura e ndo
somente uma descaracterizagdo das preparaces, uma vez que muitos
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ingredientes considerados basicos para cada uma das preparacdes ndo
estavam presentes.

Outras preparagOes regionais podem ndo ter sido incluidas
também por questdes nutricionais, conforme observado por Gabriel et
al. (2012). Em seu estudo, um dos motivos para a ndo inclusdo do acai
na alimentacéo escolar de Belém foi devido ao consumo deste alimento
ser com agucar e, portanto, ser considerado menos saudavel. Esta
exclusdo pode implicar ndo somente na retirada de um alimento
regional, comprometendo habitos alimentares locais atuais e futuros,
como também indica uma supervaloriza¢do do agucar de adigdo. Neste
caso, a supervalorizacdo se sobrepds aos nutrientes do préprio alimento
(acai) como ferro, antocianinas e antioxidantes. Por outro lado, o aglcar
presente em alimentos industrializados pode estar sendo esquecido.

O incentivo & inclusdo de alimentos ndo regionais como gergelim,
linhaca, aveia, nozes, physalis, mirtilo, arroz integral, pdes e bolos
integrais também foi referido em virtude da melhoria da qualidade
nutricional. Este incentivo pode ser visto como favoravel desde que,
também haja 0 mesmo ou maior incentivo & oferta de alimentos
regionais e 0s produtos (ndo regionais) ndo descaracterizem preparac¢des
regionais ou substitua alimentos regionais.

Contudo, esta preocupacao pareceu contraditéria ao se analisar os
lanches. O presente estudo demonstrou que a oferta de lanches
favoreceu a inclusdo de alimentos industrializados e ndo regionais, como
pé preparado para pudim e mingau, salsicha, apresuntado, margarina,
achocolatado, doces e geleias. Esses alimentos, geralmente possuem
grande quantidade de conservantes e gordura do tipo trans, assim como
acUcar, sodio e gordura saturada (BRASIL, 2011; COPELAND et al.,
2013).

Copeland e colaboradores (2013) consideraram que as refeigdes
menores servidas como lanche necessitam de um planejamento mais
adequado do cardapio, mostrando-se como uma oportunidade perdida de
satisfazer as necessidades nutricionais de micro e macro nutrientes. Ao
analisarem as refei¢Oes fornecidas por 258 creches de Ohio, nos Estados
Unidos da América, os autores constataram uma diferenca significativa
na composicdo do almogo e dos lanches servidos para as criangas,
principalmente referente a baixa oferta de vegetais ndo amilaceos e a
maior oferta de sucos e biscoitos doces e salgados nas refei¢des do tipo
lanche. Em consonancia, Triches e Giugliani (2005) demonstraram a
associacao dos indices de excesso de peso encontrado em escolares de 8
a 10 anos de dois municipios do Rio Grande do Sul, com a substituicdo
de alimentos basicos e menos processados por alimentos
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industrializados, de elevada densidade energética. Fiates e colaboradores
(2012), ao analisar nutrientes presentes no rétulo de 372 produtos
consumidos por criancas em lanches identificaram que 42,8% estavam
em desacordo com a recomendacdo de ingestdo diaria do PNAE para
essa refeicdo. 1sso porque possuiam excesso de gordura trans, saturada e
sédio. Dentre os alimentos pesquisados, estavam biscoitos doces e
salgados, bem como achocolatado. Estes também foram os alimentos
encontrados na composi¢do dos lanches do municipio analisado no
presente estudo.

Percebe-se um contrassenso, no que se refere & preocupacdo com
a qualidade nutricional, pois se exclui alimentos regionais como
charque, no entanto ofertam-se alimentos industrializados ndo regionais
como salsicha. Assim, no municipio investigado, a dieta dos escolares
poderia ser beneficiada, por exemplo, com a oferta de salame da
agricultura familiar em substituicdo a salsicha ou ao apresuntado; pelo
uso da nata ao invés da margarina, dos doces artesanais ao invés dos
oriundos da producdo em larga escala (industrializados); pela
substituicdo do queijo mugarela pelo queijo colonial serrano; pela
utilizacdo de ervas e temperos regionais ao invés de temperos prontos
industrializados, além da possibilidade de oferta e consumo de ampla
variedade de vegetais e frutas regionais in natura. Ainda, técnicas de
preparo poderiam ser utilizadas para melhorar a qualidade nutricional
dos produtos regionais, sem comprometer as caracteristicas simbdlicas
da preparacdo, como por exemplo, a técnica de dessalga do charque.

Praticas nesse sentido, além de auxiliar na manutencdo da
producédo e oferta de alimentos regionais, estimular a economia local e
habitos alimentares regionais; auxilia na preservacdo do simbolismo
alimentar e manutencdo e melhoria da qualidade nutricional.

Outra questdo que deve ser ressaltada refere-se as dificuldades
relatadas neste estudo com o cumprimento da legislagdo para o0s
produtos beneficiados e processados oriundos da agricultura familiar.
Ressalta-se a observacdo de que, salvo melhor juizo, esta situagdo
favoreceu a inclusdo de alimentos industrializados em detrimento aos
alimentos regionais processados. Sabe-se que as normas sanitarias ndo
contemplam, em sua maioria, a complexidade cultural dos saberes e
modo de fazer populares. Assim, parte dos alimentos regionais
processados tem dificuldade em atender aos preceitos da legislacdo
vigente. Por outro lado, segui-la em sua totalidade poderia resultar em
um produto sem caracteristicas tradicionais que o identificam. Situagédo
semelhante foi identificada por Uggioni (2006) ao analisar restaurantes
de comida de base agoriana, na capital de Santa Catarina. Pesquisas
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realizadas em paises da Europa indicam que selos de identificacdo e
protecdo da origem do produto tradicional aumentam a fidelidade do
consumidor (CHRYSOCHOU; KRYSTALLIS; GIRAUD, 2012), bem
como a vontade de comprar e pagar pelo produto (VAN ITTERSUM. et
al., 2007).

A maioria dos produtos com dificuldade de comercializagdo para
a alimentagdo escolar poderiam substituir produtos industrializados
oriundos de licitagdo, principalmente os utilizados nos lanches. O
cooperativismo dos agricultores pode ser favordvel para adequacéo dos
processos produtivos as exigéncias da legislacdo (SOARES, 2011). No
entanto, destaca-se que politicas publicas especificas sdo importantes
para dar suporte aos modos de producdo diferenciados deste setor,
visando evitar prejuizos decorrentes da padronizagdo nos modos de
producdo e descaracterizagdo dos produtos (OLIVEIRA, 2012). No
municipio estudado, todos os agricultores do municipio forneciam para
alimentacao escolar de maneira informal™.

Desta forma, um planejamento adequado do cardapio consiste em
uma importante ferramenta, também para inclusdo de alimentos
regionais. Neste estudo, a variedade de alimentos regionais ofertados foi
superior a variedade de alimentos ndo regionais, indicando um cardapio
mais condizente aos habitos de produgdo e consumo locais. No entanto,
maior atencdo deve ser dada a inclusdo de preparacfes também
regionais, conforme discutido anteriormente.

Atenta-se para o fato de que a compra de alimentos da agricultura
familiar deve ser preferencialmente em ambito local (BRASIL, 2009),
sendo esse quesito ainda mais relevante ao se tratar de alimentos
regionais. Como diversos alimentos regionais tinham sua
comercializagdo, para a alimentacdo escolar, impedida pela
regulamentacdo e auséncia de um sistema de inspe¢cdo municipal na
cidade estudada, a¢Bes de desenvolvimento dos fornecedores por meio
de parcerias seriam relevantes. Exemplos positivos observados no
municipio estudado foram articulagbes entre nutricionista, técnico
agricola e vigilancia sanitaria para capacitacdo e melhor adequacéo dos
agricultores aos critérios exigidos pelo PNAE e legislacdo sanitaria, a
fim de estabelecer uma relagdo de confianga para compra dos produtos
(TRICHES; SCHNEIDER, 2010). Desta forma, trabalha-se para a

' Grupo informal é quando o agricultor ndo esté vinculado a cooperativas
e/ou associacgdes , sendo necessaria apenas a DAP fisica.
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inclusdo de alimentos regionais de agricultores do municipio, cujas
praticas de producdo caracteristicas do local estariam mantidas.

CONCLUSAO

Ao identificar os alimentos regionais, 0s individuos que
participaram deste estudo fizeram distingdes do wvalor simbdlico
atribuido aos alimentos. Esses alimentos foram destacados de trés
modos: de maior referéncia para a identidade local, de incorporagdo
mais recente aos habitos alimentares e de alimentos caracteristicos,
porém com consumo reduzido. Outros alimentos ainda foram
identificados como regionais, porém sem destaques especificos pelos
entrevistados. Essa diferenciacdo permite direcionar acfes de
intervencdo para auxiliar a inclusdo de alimentos regionais na
alimentacao escolar.

Nesse sentido, a compra de produtos da agricultura familiar se
mostrou uma importante e principal via de fornecimento de alimentos
regionais para a alimentagao escolar. A maioria dos produtos ofertados
por chamada publica eram regionais e a variedade foi superior a
adquirida via licitagéo.

Observou-se que a compra de produtos da agricultura familiar
permitiu o resgate do consumo de alimentos com valor simbélico para a
populagdo, porém com consumo reduzido, como frutas nativas (gila,
araca, goiaba serrana, pitanga, dentre outros), tanto in natura quanto
processada na forma de polpa ou doces. Alimentos regionais com maior
referéncia para a cultura local, como pinh&o e pacoca de pinhdo, eram
adquiridos somente dos agricultores familiares.

O processamento de alimentos pela agricultura familiar também
contribuiu para que a variedade de produtos adquiridos por chamada
publica superasse a compra por licitagdo em um dos anos analisados. A
aquisicdo de alimentos processados da agricultura familiar no ano de
2013 possibilitou uma maior variedade de alimentos regionais na
alimentacédo escolar. Apesar de ndo terem sido observadas mudangas na
variedade de produtos adquirida via licitacdo, esta poderia ser uma
pratica adotada pelo municipio. Este poderia substituir produtos de
baixo valor nutricional e simboélico por alimentos presentes tanto na
memodria gustativa como nos habitos regionais mais recentes.

Embora tenha se observado uma grande oferta de alimentos
regionais na alimentacdo escolar no municipio, percebeu-se que 0s
desafios para oferta de alimentos regionais na alimentacao escolar foram
além da compra de produtos da agricultura familiar.
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Sabe-se que a legislacdo do PNAE faz recomendac0es especificas
referentes aos aspectos nutricionais, porém, as preocupagdes com esses
aspectos ndo devem sobressair a adequacdo simbolica e sensorial de
uma preparacdo regional, para que ndo haja a descaracterizagdo das
mesmas, com o risco de perda identitaria.

Acredita-se que o problema ndo seja o uso de alimentos regionais
possivelmente caldricos e/ou gordurosos, mas sim, todo o ambiente em
que o individuo esté inserido. Este permite a associa¢do do consumo de
alimentos regionais ao de produtos industrializados, de baixo valor
nutricional e com excesso de gordura trans e saturada, sédio e aglcares.
Ao contrério, a insercdo de alimentos regionais produzidos pela
agricultura familiar na alimentacdo escolar pode contribuir para o
resgate de tradicbes muitas vezes em processo de esquecimento. Tal
procedimento pode favorecer a adogdo de préaticas identitarias em uma
fase da vida importante para a formacao dos habitos alimentares. Assim,
0 gestor inserido na alimentagdo escolar deve pensar no equilibrio das
diferentes dimensbes de qualidade que envolve o planejamento do
cardapio. Considerar, por exemplo, a reducdo de produtos
industrializados adquiridos via licitagdo e a substituicdo por produtos
regionais produzidos de modo artesanal, associado ainda, ao aumento da
variedade de vegetais e frutas regionais in natura ou processadas.

Os dados desta pesquisa sugerem que a aquisicdo de produtos
beneficiados e/ou processados da agricultura familiar podera auxiliar na
melhoria, principalmente, dos lanches. Estes parecem ndo favorecer nem
a adequacdo nutricional, nem a simbdlica, pela elevada oferta de
produtos industrializados de baixo valor nutricional, sem
reconhecimento simbdlico e regional.

Porém, para que isso seja possivel, é fundamental que sejam
criadas medidas de incentivo a producdo familiar, principalmente de
produtos artesanais. Diante das dificuldades apontadas, ressaltam-se as
questdes de adaptacdo da regulamentacdo para as agroindustrias
familiares.

Por fim, sugerem-se novos estudos que identifiquem os alimentos
regionais e 0 seu uso na alimentacdo escolar, considerando ndo apenas a
presenca ou auséncia de preparacdes tipicas, mas também os aspectos
simbdlicos envolvidos.

Com base na experiéncia relatada, para a identificacdo e estimulo
da utilizacdo de alimentos regionais na alimentacdo escolar, salienta-se a
necessidade de seguir o rigor metodolégico na identificacdo dos
alimentos regionais. Essa etapa revela-se essencial para o sucesso das
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demais, sugerindo-se a utilizacdo do modelo de arvore deciséria
proposto para identificar os alimentos regionais.
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5 CONCLUSAO E CONSIDERACOES FINAIS

Pesquisas anteriores conduzidas pelo Programa de Pés Graduagdo
em Nutricdo tem estudado as dimensfes da qualidade em diferentes
contextos. A partir de resultados de Uggioni (2006) e Soares (2011),
identificou-se a necessidade de desenvolver estudos com a presente
tematica. Os aspectos simbolico e sensorial foram abordados por
Uggioni (2006) ao estudar o Patrimdnio Gastrondmico Acoriano em
restaurantes de Santa Catarina. Ja Soares (2011) avaliou aspectos
regulamentares referentes a ofertas de vegetais e frutas pelo Programa
de Aquisigdo de Alimentos para a alimentagdo escolar. Tendo em vista a
importancia do incentivo ao consumo e valorizagdo de habitos e préticas
alimentares regionais por meio de compras locais, e o fomento a a¢6es
nesse sentido pela legislacdo do PNAE, este estudo objetivou avaliar o
uso de alimentos regionais na alimentacao escolar, buscando identificar
a contribuicdo da agricultura familiar nesse contexto. Para tal, foram
consideradas as dimensdes regulamentares, simbdlicas e sensoriais da
qualidade.

Ainda, considerando a escassez de estudos que se propde a
compreender as particularidades relacionadas a oferta de alimentos
regionais pelo PNAE e sua relagdo com a agricultura familiar,
pretendeu-se com essa pesquisa, contribuir para os conhecimentos
cientificos sobre a tematica e auxiliar os gestores envolvidos com o
programa no cumprimento e aperfeicoamento da legislacao.

Para atingir o proposto, desenvolveu-se um modelo de analise
composto por variaveis relacionadas a ldentificacdo dos alimentos e
preparacdes regionais, Cardapios da alimentagdo escolar, Selegdo e
caracteristicas dos fornecedores agricultores familiares e Caracteristica
dos alimentos no recebimento. Essas varidveis foram analisadas a fim de
contemplar os aspectos regulamentares, simbolicos e sensoriais
relacionados a insercdo de alimentos regionais na alimentacdo escolar
em um municipio catarinense.

Os estudos encontrados na revisdo bibliografica possibilitaram
refletir sobre as a¢des direcionadas para a promog¢éo de uma alimentagédo
saudavel, bem como de seguranca alimentar e nutricional, frente ao atual
contexto de mudancas no perfil alimentar e nutricional da populagéo,
parcialmente em consequéncia do processo de globalizagéo.

Um dos focos das acles analisadas referia-se também ao
incentivo ao consumo de produtos locais de pequenos produtores para o
resgate ao consumo de alimentos parte das tradicbes, dos habitos
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regionais e da identidade cultural. Dessa forma, buscou-se compreender
quais os conceitos e terminologias utilizados na literatura para a
definicdo desses alimentos. Apb6s analise dos principais termos
utilizados, optou-se, no presente trabalho, pelo uso da terminologia
“alimento regional” e teve-Se a preocupagdo de defini-lo no contexto
cientifico. Buscou-se ainda, contextualizar o Programa Nacional de
Alimentagdo Escolar, bem como alguns outros programas no contexto
internacional que utilizassem estratégias semelhantes de compra local,
associadas com o respeito aos habitos alimentares.

A preocupacao inicial do percurso metodolégico foi identificar os
alimentos regionais do municipio pesquisado e entender as
representaces dos mesmos para 0s entrevistados. Para tal, empregou-se
a técnica de entrevista com o auxilio de um guia e de uma lista de
alimentos regionais pré-elaborada a partir de pesquisa bibliografica em
livros, sites de 6rgdo oficiais estaduais, municipais e federais, livros e
artigos cientificos. Assim se compds a primeira etapa do estudo.

Apds duas semanas e analise parcial dos dados da primeira etapa,
retornou-se ao local da pesquisa com o intuito de compreender como 0s
alimentos identificados estavam inseridos na alimentacdo escolar, sendo
realizadas entrevistas com 0s agentes envolvidos com alimentagdo
escolar e agricultura familiar, observacgéo direta e analise documental.

A andlise dos resultados da etapa de identificacdo dos alimentos
regionais corrobora com o retratado na literatura a respeito da dinamica
da cultura alimentar, em constante modificacdo. Nesse sentido,
percebeu-se que a populacdo atribui diferentes valores simbolicos aos
alimentos regionais, assim, houve a necessidade de diferencia-los em
grupos de alimentos: “com maior referéncia para a cultura e identidade
local”, “com consumo reduzido/esquecido”, “incorporados recentemente
ao habito alimentar”, conforme essas indica¢des foram aparecendo nos
relatos dos entrevistados. Esta identificagdo pode ser considerada
importante para o direcionamento de estratégias de incentivo aos
alimentos regionais na dieta. Sugere ainda que os alimentos com
consumo reduzido/esquecido e aqueles de maior referéncia para a
cultura alimentar local precisam ser priorizados a fim de que as
tradicGes ndo sejam esquecidas, mesmo com a possibilidade de inclusdo
de novos alimentos aos habitos alimentares atuais.

Este estudo indicou que o processo de identificacdo de um
alimento regional é complexo e continuo, por envolver as
particularidades que um alimento tem para um individuo e suas relac6es
sociais. Por exemplo, a substitui¢cdo de quirera com costelinha de porco
por quirera com frango, hoje, ja foi incorporada aos habitos alimentares
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e parece ser aceita e reconhecida pela populacdo local. Porém, servir a
quirera de outra forma, com carne moida, por exemplo, pode
comprometer o valor simbolico e sensorial do alimento que caracteriza a
cultura local. Assim, torna-se invidvel utilizar listas de alimentos
regionais encontradas na literatura ndo especificas para realidade de
cada local. Essas listas, em sua maioria, S0 compostas por poucos
alimentos considerados mais tipicos de determinada regido, porém nao
conseguem englobar todos 0s aspectos necessarios para a valorizagéo do
habito e das préticas alimentares regionais. Essa analise demonstra a
inviabilidade da utilizagdo dessas listas tanto para avaliacdo dos
alimentos regionais, quanto para a valorizacdo de sua utilizagdo em
municipios especificos.

Visando suprir essa lacuna, a revisdo bibliogréfica do tema,
associada a experiéncia adquirida na coleta e analise de dados, permitiu
0 desenvolvimento de um modelo de arvore deciséria que pode ser
utilizado para auxiliar na identificacdo de alimentos regionais em
qualquer municipio.

Com a identificacdo dos alimentos regionais do municipio, foi
possivel proceder a pesquisa, analisando a inser¢do desses alimentos na
alimentacdo escolar. A analise de documentos da gestdo da alimentagédo
escolar, como listas de compras e cardapios, apontou que os alimentos
definidos como regionais correspondem a maioria dos produtos
adquiridos pela alimentagdo escolar do municipio pesquisado.
Encontrou-se que a agricultura familiar foi a principal via de
fornecimento dos alimentos regionais para 0 PNAE. Ainda, 0s vegetais
e frutas regionais provenientes da agricultura familiar contribuiram com
70% da variedade total de vegetais e frutas ofertados na alimentagédo
escolar. Frutas consideradas nativas da regido pelos entrevistados eram
adquiridas pelo PNAE somente via chamada publica, o tipo de compra
proveniente da agricultura familiar.

Da mesma forma, os dias de cardapio analisados continham, em
sua maioria, preparacdes regionais. No entanto, observaram-se algumas
dificuldades para a maior valorizacdo dos habitos alimentares regionais.
Essas foram relacionadas ao planejamento do cardapio, as exigéncias
regulamentares para produtos beneficiados e/ou processados artesanais,
bem como a dificuldades para implanta¢do de um sistema municipal de
inspecdo de alimentos.

Em relacdo ao planejamento do cardapio, destacou-se a
descaracterizacdo das preparacOes regionais possivelmente por uma
maior preocupa¢do com 0s aspectos nutricionais em detrimento aos
simbdlicos. A exemplo, citam-se preparacGes como feijoada, vaca
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atolada e arroz carreteiro, que além da adicdo de vegetais ou
ingredientes integrais que ndo faziam parte das receitas tradicionais,
também ndo continham ingredientes basicos regionais, como carne de
porco, costela e charque, respectivamente.

De maneira contraditéria, quando foram analisados os lanches,
observou-se grande quantidade de alimentos industrializados,
possivelmente com altos teores de sddio, gordura e aclcar. Sobre essa
guestdo, sugere-se que 0s aspectos simbolicos sejam também
considerados na elaboracdo do cardapio, de maneira equilibrada com os
aspectos nutricionais. Do mesmo modo as exigéncias das
normatizages, tanto para a implementagdo de um sistema de inspecéo
municipal, quanto para a o beneficiamento e/ou processamento de
alimentos, sdo fatores que parecem estar contribuindo para que os
lanches tivessem essa caracteristica de oferta de alimentos de baixo
valor nutricional e sem referéncia simbdlica para os habitos alimentares
regionais. 1sso porque mesmo normas sanitarias do estado, especificas
para elaboracdo e comercializagdo de produtos artesanais, como a Lei n°
10.610 de 1997 e o Decreto n° 3.100 de 1998, parecem ndo contemplar
as especificidades da producdo agricola familiar, tornando-se de dificil
cumprimento.

No caso do municipio estudado, mesmo aqueles agricultores ja
adequados as exigéncias sanitarias, tinham a comercializagao dificultada
pela auséncia de um sistema para certificagcdo dos seus produtos. Ainda,
os agricultores ndo se encontravam organizados na forma de
cooperativas ou associagfes. Acredita-se que as cooperativas possam
facilitar as adequagdes em termos de estrutura fisica, embalagem e
rotulagem, exigidas pela legislagdo. Porém, ressalta-se que as exigéncias
referentes ao processo produtivo de determinados produtos, a exemplo
do queijo colonial serrano, precisariam contemplar as particularidades
dos saberes tradicionais da producao.

Assim, percebeu-se que grande parte dos produtos beneficiados
e/ou processados dos agricultores familiares locais ndo estava inserido
no mercado formal. Essa situacdo inviabilizava a aquisicdo pela
alimentacdo escolar, que estava adquirindo os mesmos produtos de
cooperativas de outras regides do estado.

O presente estudo apresenta algumas limitacGes em termos
metodolégicos. Primeiramente, a dependéncia da memoéria dos
entrevistados para apontar todos os alimentos regionais pertencentes aos
habitos alimentares, pode ter levado a uma subestimacdo,
principalmente das preparagdes regionais. No entanto, utilizou-se de
uma lista de alimentos regionais pré-elaborada para complementar as
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informacdes coletadas com o guia de entrevista. Assim, percebeu-se que
os entrevistados conseguiram resgatar os alimentos de referéncia dos
seus habitos alimentares. Porém, pode ser que a identificacdo dos
alimentos regionais do municipio ndo tenha sido esgotada. Por outro
lado, considerando que a cultura alimentar sofre modificacBes no
decorrer dos anos, é provavel que néo exista a possibilidade de esgotar
essa identificacdo de alimentos regionais.

A escassez de documentos e de bibliografia sobre a tematica em
que a pesquisa se insere, pode ser considerada uma limitacdo para o
desenvolvimento deste estudo e comparacdo dos resultados obtidos com
a literatura. Neste contexto, ressalta-se a relevancia e ineditismo desse
trabalho para a literatura cientifica, uma vez que as teméticas abordadas
sdo pouco exploradas em conjunto. Ainda ha poucos estudos avaliando a
oferta de alimentos da agricultura familiar para a alimentacdo escolar e
ndo foi identificado nenhum estudo que analisasse também a oferta de
alimentos regionais por essa via. Destaca-se ainda que os resultados
deste estudo podem auxiliar os gestores da alimentagdo escolar na
identificacdo de alimentos regionais nos municipios em que estdo
inseridos. Vislumbra-se também uma possivel contribuigdo para agGes
mais especificas de fomento a inclusdo de alimentos regionais no ambito
de politicas publicas voltadas para a promocéo da Seguranga Alimentar
e Nutricional e de uma alimentagdo saudavel.

Pessoalmente, a abordagem do estudo e a realizagdo da disciplina
optativa de Antropologia da Alimentacdo, ofertada pelo departamento
de Antropologia, possibilitaram uma pequena aproximacdo com temas
pertinentes as Ciéncias Sociais no contexto da Nutricdo. As discussoes
aqui apresentadas surgiram da tentativa de reflexfes enriquecedoras e
desafiadoras sobre as representacdes dos alimentos para o individuo e
sua insercdo em um grupo. As diversas terminologias utilizadas na
literatura e as diferentes abordagens sobre conceitos de alimentos como:
local, tradicional, tipico, regional e artesanal, tiveram que ser discutidas
e avaliadas para justificar a escolha da terminologia “alimento regional”
para este estudo. Destaca-se ainda a dificuldade em realizar
comparacgdes com os resultados obtidos pela caréncia de estudos sobre
essa tematica.

Quanto a experiéncia de campo, enfatiza-se sua importancia para
0 amadurecimento como pesquisador e para 0 envolvimento com a
pesquisa. Ainda, a necessidade de contato e de sensibilizacdo de
diversos agentes sociais para a participacdo e colaboracdo com a
pesquisa permitiu o aperfeicoamento de diferentes capacidades,
importantes para o0 pesquisador, sobretudo no desenvolvimento de
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estudos de caso, tais como persisténcia, empatia, facilidade de
comunicacgao e organizacdo.

A participacdo em discussdes no Nucleo de Pesquisa de Nutricdo
em Producdo de RefeicOes e na disciplina optativa Métodos de Pesquisa
de Nutricdo em Producdo de Refei¢cdes do Programa de P6s-Graduagdo
em Nutrigdo (PPGN/UFSC) permitiram o compartilhamento continuo de
novas discussdes sobre a tematica alimentacdo e nutricdo. Também,
outras disciplinas do programa como: Metodologia da Pesquisa em
Nutricdo e Seminarios de Pesquisa Metodoldgica foram fundamentais
para o desenvolvimento e o constante aperfeicoamento do trabalho
desenvolvido. As disciplinas de Analise e elaboracdo de artigos
cientificos e Oficina de artigos cientificos permitiram o
desenvolvimento de uma visdo mais critica do pesquisador em relacéo a
producdo cientifica. Por fim, a disciplina de Pratica Docente e as
atividades como bolsista CAPES-Reuni  (Coordenagdo de
aperfeicoamento de nivel superior - Programa de Apoio a Planos de
Reestruturacdo e Expansdo das Universidades Federais) permitiram o
contato com alunos do Curso de Graduagdo em Nutricdo da UFSC. Por
meio do auxilio em atividades tedricas e praticas foi possivel vivenciar a
experiéncia de atuacdo similar a de docente e a compreensdo do papel
do mesmo como mediador do conhecimento, bem como as dificuldades
enfrentadas em sala de aula e as técnicas utilizadas para contorna-las.

Como proposta para novos estudos, sugere-se que metodologia
semelhante, com a utilizacdo da arvore decisoria proposta para auxiliar
na identificagdo dos alimentos regionais, seja aplicada em outros
municipios com diferentes realidades, a fim de identificar outras
possiveis dificuldades para a valorizacdo dos alimentos regionais na
alimentacdo escolar. Em consequéncia, a partir de analises similares,
pode haver a possibilidade de proposicdo de estratégias de intervencdes
em ambito municipal e nacional considerando esta tematica. Estudos
que realizem a comparagdo entre municipios com maior e menor
percentual de compra de produtos da agricultura familiar também
podem ser interessantes, visando verificar como os alimentos regionais
sdo inseridos na alimentacdo escolar, bem como as estratégias utilizadas
para a sua compra e utilizagdo em municipios com realidades distintas.
Essa analise, além de auxiliar na inclusdo de alimentos regionais
provenientes da agricultura familiar, poderia verificar se em municipios
com menor percentual de compra de produtos da agricultura familiar, os
habitos alimentares regionais também estdo sendo respeitados.

Como ja foi mencionado, o processo de identificacdo de
alimentos regionais é complexo e localizado, portanto, estudos em
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ambito  nacional poderiam inviabilizar a identificacdo de
particularidades dos habitos alimentares regionais. Assim, considerando
a legislacdo nacional do PNAE, estudos por regido poderiam contribuir
para o aprofundamento da tematica, considerando tanto as diversidades
do hébito alimentar regional brasileiro como as diferencas de gestdo e
articulagdo entre o setor agricola familiar e a alimentacdo escolar.
Podem também ser de grande valia estudos que busquem viabilizar
estratégias para a inclusdo de alimentos regionais da agricultura familiar
na alimentacéo escolar.

Finalmente, destaca-se que a lei que tornou obrigatéria a
compra de produtos da agricultura familiar pelo PNAE ainda é recente.
Acredita-se que essa ainda poderia avancar em alguns sentidos,
particularmente na diferenciacdo de produtos provenientes da
agricultura familiar. Isso porque, a classificacdo atual considera os
alimentos beneficiados pela agricultura familiar e os industrializados no
mesmo nivel de restricdo, sem considerar, por exemplo, a quantidade de
aditivos utilizada no processo de industrializacdo. Portanto, recomenda-
se que novas avaliagBes da sua aplicacdo ainda precisam ser realizadas,
com o intuito de identificar estratégias para o fortalecimento e
aprimoramento da legislagdo visando a valorizacdo dos habitos
alimentares regionais, associada a compra de produtos da agricultura
familiar.
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APENDICE A - Protocolo de conduc&o do estudo de caso

1. Visdo geral da pesquisa

A globalizacdo proporcionou a disseminacdo dos alimentos, o
intercdmbio entre culturas e o acesso a grande diversidade de alimentos.
Alguns autores apontam seus efeitos na perda da identidade cultural,
uniformizacéo de produtos e a desvalorizagdo do conhecimento agricola
tradicional. Como consequéncia, a transi¢cdo alimentar e nutricional tem
sido observada em nivel mundial, com um aumento na densidade
energética da dieta e do consumo de produtos refinados e processados.

Neste contexto, surgem agfes direcionadas ao resgate da
identidade cultural alimentar e da promogdo de uma alimentacdo mais
saudavel e seguranca alimentar e nutricional, em ambito publico e
privado. Na definicdo oficial brasileira de alimentacdo saudavel é
destacada a necessidade de considerar as préaticas alimentares
culturalmente referenciadas, os aspectos comportamentais e os afetivos
relacionados as praticas e valorizar o consumo de alimentos saudaveis
regionais.

Entre as politicas publicas, o Programa Nacional de Alimentacéo
Escolar (PNAE) é o mais antigo e relevante no contexto da alimentacao
e nutricdo. Em 2009, por meio da Lei Federal n°® 11.947, tornou-se
obrigatdrio o uso de pelo menos 30% dos recursos repassados pelo
Fundo Nacional de Desenvolvimento em Educacdo (FNDE) para a
compra de produtos de agricultores familiares e/ou empreendedores
rurais familiares. Autores tém apontado que o fomento a producéo
agricola familiar e a empreendedores rurais familiares estd vinculado a
maior oferta de vegetais e frutas, bem como ao resgate da producéo de
alimentos, podendo refletir na melhoria da qualidade da refei¢do servida
aos escolares.

A definicdo de qualidade vem sendo amplamente discutida e
consolidada como algo que envolve dimensdes que vao além das
nutricionais e higiénicos sanitarias, como as de servico, regulamentares,
simbdlicas, sensoriais e sustentaveis. Associado a qualidade simbolica e
a sensorial, Botelho (2006) aponta que o reconhecimento da identidade
de um alimento pode conduzir a manutencéo e a preservacao dos habitos
alimentares. Diante da importancia do respeito aos habitos alimentares
tradicionais por meio da valorizacdo da cultura alimentar destaca-se o
uso de alimentos regionais neste processo. O conceito de alimentos
regionais adotado abrange influéncias da origem, da etnia e da
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colonizacdo de cada populacdo, dos recursos naturais locais ou
regionais, da tecnologia utilizada para producdo e processamento dos
alimentos.

No dmbito da alimentacdo escolar, além do Brasil, alguns paises
possuem politicas voltadas para o incentivo da aquisicdo de alimentos
regionais produzidos localmente. Na Italia, o programa de alimentagdo
escolar realiza campanhas direcionadas as criancas a fim de ensina-las
sobre os hébitos culturais locais. No Japdo, a politica de alimentagéo
escolar realiza o chamado de Chisan Chischo (Producéo local/Consumo
local) e recomenda que 30% dos produtos adquiridos sejam produzidos
localmente com o intuito de familiarizar as criangas com a cultura da
regido. Nos Estudos Unidos da América ha uma iniciativa denominada
“Da fazenda para as escolas” com intuito de integrar os produtos
produzidos localmente, por agricultores de pequeno e médio porte, a
alimentacdo dos escolares e, desta forma, buscar uma alimentacdo mais
saudavel. Nesse sentido, ressalta-se a importancia da oferta de alimentos
de qualidade, abordando suas diversas dimensdes.

Este estudo est4 inserido no Nucleo de Pesquisa de Nutricdo em
Produgédo de Refeices (NUPPRE), da Universidade Federal de Santa
Catarina (UFSC), na linha de pesquisa Qualidade na Producdo de
Refeigdes com enfoque na Alimentagdo Escolar. Tem como referéncias
principais os trabalhos de Uggioni (2006), Soares (2011) e Cavalli et al.
(2012). Assim, as questbes que norteardo esta pesquisa estdo
relacionadas a utilizagdo de alimentos regionais em ambito escolar.
Considera-se o papel da Unidade de Alimentacdo e Nutri¢cdo escolar na
oferta de uma alimentacdo saudavel e na promocdo da Seguranga
Alimentar e Nutricional, atrelada a qualidade simbdlica e sensorial
atribuida aos alimentos regionais. Ainda consideram-se 0s aspectos
regulamentares, inclusive relacionados a obrigatoriedade de compra da
agricultura familiar associado a importancia deste setor na promocao da
SAN, principalmente por meio da oferta desses alimentos.

Por meio da abordagem de estudo de caso, pretende-se responder
questdes referentes a identificacdo dos alimentos regionais e 0 uso dos
mesmos pela alimentagdo escolar. Assim, o estudo de caso deve ser
conduzido em duas etapas distintas.

Na primeira etapa o pesquisador visara identificar e documentar
as seguintes questfes: quais alimentos sdo regionais, fazem parte da
cultura alimentar local?Por qué?Fazem parte da origem e colonizacéo do
municipio?As condicBes de clima e relevo sdo favoraveis? Foi
introduzido por populagdes imigrantes?Surgiu a partir de novos
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conhecimentos e tecnologias?E um ritual religioso?Ainda sdo
consumidos?Por que deixaram de ser consumidos?Sao produzidos na
regido?Possuem ingredientes principais que o caracterizam?0
conhecimento sobre o modo de preparo é transmito de uma geragéo para
outra?

Na segunda etapa o pesquisador buscard compreender como
ocorre 0 processo para aquisicdo desses alimentos regionais
identificados, para a alimentacdo escolar, considerando a importancia da
via de fornecimento de alimentos. Ressalta-se que para a realizacao
desta etapa o pesquisador devera ter analisado as informacdes coletadas
em etapa anterior. As questfes norteadoras serdo: Quais dos alimentos
regionais identificados sdo produzidos no municipio? Se ndo sdo, por
qué?Quais estardo inseridos na alimentagdo escolar? Se ndo estdo, por
qué? Qual a variedade oferta de alimentos regionais (vegetais e frutas e
beneficiados e/ou processados) pela agricultura familiar?Qual a
variedade de oferta de alimentos regionais (vegetais e frutas e
beneficiados e/ou processados) por outras vias de fornecimento?Qual a
principal via de aquisicdo de alimentos regionais da alimentagdo
escolar?Quais os critérios considerados para a selecdo dos fornecedores
de alimentos regionais?Como os alimentos regionais (vegetais e frutas e
beneficiados e/ou processados) estdo inseridos nos cardapios
escolares?E  um critério para a elaboracdo do cardapio?Estdo
combinados adequadamente para a composicdo de preparacgdes
regionais?Se ndo, por qué?Ha alimentos (ingredientes) que
descaracterizam as preparacGes regionais?Esses alimentos (ingredientes)
sdo regionais?

2. Procedimentos pré-trabalho de campo

Acesso as instituicdes e agentes chaves:

O primeiro contato com a instituicdo para a realizagdo da
pesquisa devera ser feito via telefone, ou pessoalmente nos casos em que
a atividade de campo for realizada no mesmo municipio da instituicdo
responsavel pela pesquisa. Para este primeiro contato considerar o0s
seguintes pontos:

- O primeiro agente contatado devera ser 0 nutricionista
responsavel pela alimentacdo escolar, seguido pelo secretario (a) de
educacdo.
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-Este contato terd o carater explicativo. Os agentes serdo
informados sobre a pesquisa e seré solicitada a participacdo espontanea
na mesma. Devera ser enviado uma declaracdo de ciéncia da pesquisa e
solicitada a assinatura do secretério (a) de educacao.

-Os contatos seguintes serdo realizados com o nutricionista
responsavel com o intuito de agendar a primeira etapa da pesquisa de
campo, com duragdo de no minimo cinco dias.

- O nutricionista e/ou outros funcionarios da alimentacdo escolar
deverdo ser os intermediadores do trabalho de campo. Essas sdo as
pessoas as quais o pesquisador deve recorrer em caso de davidas

Instrumentos para a pesquisa de campo

O pesquisador devera ir a campo munido dos seguintes
instrumentos:

-12 etapa: guia de entrevistas, lista de alimentos regionais pré-
elaborada

-22 etapa: questionarios e formulario de observagao

-12 e 22 etapa: termo de consentimento livre e esclarecido,
cronograma de atividades, maquina fotogréfica, caderno de anotagdes,
gravador, prancheta, pastas plastica, comutador de méo e caneta.

O pesquisador deverd levar a campo um cronograma de
atividades indicando: entrevistado, horario da entrevista e duracdo da
entrevista. Assim, as atividades de campo serdo agendadas para que seja
cumprido o prazo pré-determinado. Porém, o pesquisador deve ter
ciéncia de que as atividades dependerdo da disponibilidade dos
participantes da pesquisa, sendo importante a flexibilidade por parte do
pesquisador em caso de intercorréncias. Ainda, é possivel que durante a
pesquisa de campo acontecam outras atividades que ndo estavam
previstas, porém que sdo importantes para complementar a pesquisa.
Nestes casos 0 pesquisador deve ter ciéncia da relevancia desses dados e
alterar o cronograma da pesquisa. Por exemplo: reunides dos gestores,
visitas as propriedades agricolas, visitas as escolar rurais; dentre outros.

O guia de entrevista, lista de alimentos regionais, questionarios
semi-estruturados e formulario de observacdo serdo melhores
explorados na 42 secdo deste protocolo.

3. Procedimentos gerais de campo
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3.1 Primeira etapa de coleta de dados

-A coleta de dados da primeira etapa tera a duracdo de cinco dias.
O pesquisador deve tentar agendar as entrevista da melhor forma para
que a coleta ocorra nesse prazo

- O primeiro agente entrevistado desta etapa devera ser o
nutricionista ou o secretario de educagdo. A entrevista deve ter sido
agendada previamente.

-As entrevistas com os demais agentes desta etapa serdo
agendadas durante a pesquisa de campo e o primeiro entrevistado sera
intermediador para 0 agendamento das proximas entrevistas.

-Os demais entrevistados da primeira etapa inicialmente serdo
obrigatoriamente: agricultor, técnico agricola prefeitura, diretora e/ou
professora da uma escola e cozinheira da alimentagéo escolar.

- Outros entrevistados para esta etapa deverdo ser identificados ao
longo do trabalho de campo com o auxilio dos agentes ja citados,
determinados previamente. O intuito é chegar a outros informantes
considerados importantes para a tematica pesquisada por meio da
indicacdo de alguém ja conhecido. Assim, serdo solicitados aos ja
entrevistados, novas pessoas consideradas importantes para informar
sobre a historia e tradigdes culturais e alimentar do municipio
pesquisado

- Deve-se ter a certeza que todos os possiveis informantes chaves,
parte da rede de contatos dos entrevistados, foram identificados. Todos
devem ser entrevistados.

- Antes de iniciar a entrevista com cada agente, explicar o Termo
de Consentimento

-Livre e Esclarecido e solicitar assinatura do entrevistado,
explicar os objetivos da pesquisa e mais especificamente os objetivos da
etapa realizada.

3.2 Segunda etapa de coleta de dados

-A coleta de dados da segunda etapa devera ser realizada no
minimo duas semanas apds a primeira etapa. Essa etapa depende dos
resultados da primeira, portanto, somente sera realizada apés a analise
pelo pesquisador dos resultados da primeira etapa. O pesquisador devera
ter o conhecimento suficiente sobre a formacédo da cultura alimentar do
municipio e tenha identificado os alimentos regionais.
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- Todos os alimentos regionais identificados na etapa 1 deverdo
compor as questdes dos questionarios utilizados nesta etapa

- A coleta de dados da segunda etapa ter a duracdo de cinco dias.
Para esta etapa o ideal é que o pesquisador tenha agendo previamente
com o nutricionista todas as entrevistas.

- A coleta de dados devera ocorrer em uma semana na qual haja
entrega de produtos para a alimentacdo via chamada publica e licitagéo.
Estas informacBes devem ser solicitadas e acordadas com o
nutricionista.

-Nesta etapa serdo entrevistados no minimo: nutricionista (1);
cozinheiro (2), preferencialmente 1 de escola rural e 1 de escola urbana;
agricultor familiar (2); empreendedor rural familiar (2); representante(s)
dos agricultores (todos do municipio); técnico agricola prefeitura (1);
técnico agricola extensdo rural (1); secretario de agricultura;
representante da vigilancia sanitaria (1); representante sistema de
inspecdo municipal (1). Caso o pesquisador identifique outros agentes
importantes para compreender a utilizacdo de alimentos regionais na
alimentacdo escolar, este deve ser adicionado a lista de entrevistados

- Realizar a primeira entrevista com a nutricionista para que esta
auxilie no encaminhamento das demais entrevistas, previamente
agendadas ou ndo

- As entrevistas devem ser agendadas conforme disponibilidade
dos entrevistados. Nesta etapa outras fontes de evidéncias serdo
utilizadas, portanto o pesquisador deve considerar a realizacdo de outras
atividades cuja mudanca de data ndo é possivel, por exemplo, a
participacdo em reunides ja agendadas, observacdo direta do
recebimento; dentre outras.

- Sempre utilizar o caderno de anotacBes para observacgoes
relevantes, como as adquiridas em: atividades ndo previstas,
naturalmente durante o trabalho de campo, durante a aplicacdo do
questionario; dentre outras.

- Antes de iniciar a entrevista com cada agente explicar o Termo
de Consentimento

- Livre e Esclarecido e solicitar assinatura do entrevistado,
explicar os objetivos da pesquisa e mais especificamente os objetivos da
etapa realizada

- Solicitar permissdo para uso do gravador
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- As entrevistas deverdo ser conduzidas conforme o questionario
semi-estruturado, com questdes especificas e semelhantes para cada
agente (quadro 3) .

- A observacdo direta deverd ser realizada no momento do
recebimento de produtos provenientes da chamada publica e licitag&o.

- O pesquisador devera estar atento aos aspectos regulamentares e
sensoriais relativos aos alimentos regionais, apontados no formulario de
observacdo (quadro 3). E importante que o pesquisador busque
identificar se h& diferencas entre os alimentos regionais e ndo regionais
para os aspectos pontuados no formuléario de observacao.

- Para a andlise documental € importante que o pesquisador
solicite os documentos necessarios com antecedéncia, preferivelmente
em etapa anterior (etapa 1). Recomenda-se solicitar todos os
documentos disponiveis do ano de interesse, uma vez que em muitos
municipios esses documentos séo de dificil acesso, ndo arquivados e/ou
indisponiveis.

- Conferir se os documentos solicitados foram entregues
corretamente. Verificar com

0 responsavel se realmente todos os documentos disponiveis
foram entregues.

4, Questodes do estudo de caso

As questdes que norteardo o estudo de caso, bem como as fontes
de evidéncia estdo apresentadas nessa se¢ao.

4.1 Primeira etapa de coleta de dados
O pesquisador dever elaborar um guia de entrevistas e uma lista

de alimentos regionais com base nas informag6es do quadro 1 para esta
etapa da pesquisa de campo.
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Quadro 1: Questdes norteadoras do guia de entrevista e lista de alimentos
regionais (continua)

Guia de entrevistas

Tipo de Tema de Itens/questionamentos Fontes de
informacéo interesse evidéncia
Aspectos Alimentos | Como ocorreu o processo de | Entrevista
historicos e de | Regionais | formagdo do municipio? com todos os
colonizago do _ o agentes
municipio Quais 0s primeiros povos
que habitaram o local?
Qual a etnia predominante?
Quais povos imigraram para
o local?
Qual a influencia desses
aspectos na alimenta¢do?
Religido Alimentos | Qual a religido Entrevista
Regionais | predominante? com todos 0s
agentes
Qual a influéncia da religido
(todas) na alimentagéo
Recursos Alimentos | Quais/Como as condi¢des Entrevista
naturais regionais climéaticas do local com todos o0s
disponiveis influenciam na producéo de | agentes
alimentos?
Quais/Como os aspectos do
solo e vegetagdo interferem
na producdo de alimentos?
Quiais alimentos
naturalmente produzidos
Técnicas de Alimentos | Quais preparacGes possuem | Entrevista
Preparo regionais técnicas de preparo e com todos o0s
ingredientes tradicionais? agentes
O que precisa ter para ser
reconhecida pela populacdo?




207

Quadro 1: Questdes norteadoras do guia de entrevista e lista de alimentos

regionais (termina)

Guia de entrevistas

Tipo de Tema de Itens/questionamentos Fontes de
informacao interesse evidéncia
Novas Alimentos | Quais alimentos regionais Entrevista
tecnologias e regionais passaram a ser com todos os
conhecimentos produzidos/cosumidos a agentes

partir de novas

técnicas/conhecimentos de

producdo?
Dinamica Alimentos | Quais alimentos regionais Entrevista
cultural regionais | faziam parte dos hébitos com todos os
alimentar alimentares e deixou de agentes

fazer com o passar do

tempo?Por qué?

Quais alimentos regionais

foram incorporados aos

héabitos alimentares mais

recentemente? Por qué?

Quais alimentos estdo sendo

consumidos/produzidos

atualmente mas ainda néo

foram incorporados a dieta?

Lista de alimentos regionais

Lista de Alimentos | E um alimento Entrevista
alimentos regionais regional?Sim ou ndo? com todos o0s
regionais do . agentes
estado E produzido no
(identificados municipio?Ja foi produzido
previamente na no mUniCipiO?QUal 0
literatura) motivo da mudanca?
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Orientagfes gerais

- A lista de alimentos regionais devera ser elaborada na forma de
tabela e ter 0S seguintes espacos/estrutura:
Alimento/Sim/N&o/Observagdes (conforme quadro 2)

- No preenchimento da lista de alimentos regionais, marcar Sim
para aqueles alimentos considerados regionais e ndo para oS
considerados ndo regionais. Usar o espaco de observacdo para relatos
considerados importantes com relagdo a cada alimento.

- Durante o preenchimento da lista de alimentos considerados
regionais, destacar aqueles em que o entrevistado deu alguma énfase.

- Durante o preenchimento da lista, tentar identificar se os
alimentos assinalados ainda persistem na dieta atual, se persistem
timidamente ou se fazem parte da dieta atual, mas ndo eram conhecidos
h& algum tempo atrés, sendo introduzidos recentemente.

- Antes de iniciar a entrevista com cada agente, explicar os
objetivos da pesquisa e mais especificamente os objetivos desta etapa.

- Durante a explicacdo, dar énfase para os alimentos regionais.
Certificar-se que o entrevistado entendeu a pesquisa € 0 que estd
denominado de alimento regional.

- Lembrar que a entrevista deve ser conduzida em forma de
conversa, tentando resgatar a memoria do entrevistado nos aspectos
necessarios. Ex: Vocé se lembra... ou O que vocé saberia me dizer
sobre....

- Utilizar as respostas de uma questdo para auxiliar na condugéo
de questdes seguintes, quando for o caso. Ex. Em relagéo a esses povos
gue vocé citou, como vocé acha que eles contribuiram ou o que eles
trouxeram para a alimentagdo do municipio?

- Durante a conducdo da entrevista, perceber quais alimentos e
preparacdes regionais citados pelo entrevistado podem possuir
ingredientes e/ou modo de preparo tradicionais. Questionar ao
entrevistado e identificar: preparagdo regional, alimentos (ingredientes)
caracteristicos, modo de preparo tradicional. Ex: Se durante a entrevista
0 entrevistado citar com mais énfase alguma preparacdo regional,
questionar: Como deve ser essa preparacao para ser considerada como
caracteristica daqui da regido? Quais ingredientes que ela precisa ter
para que seja aquela que vocé conhece/reconhece? E quanto ao modo de
preparo, ha algo especial que caracterize esta receita?
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- Ao finalizar, tentar recuperar aqueles alimentos mais marcantes
no sentido de que: Faziam parte do habito e hoje ndo fazem mais ou
Hoje faz parte, mas ndo fazia antigamente.

- Apos cada entrevista, acrescentar na lista de alimentos regionais
aqueles alimentos que ndo constavam na lista, mas que foram citados
pelo entrevistado como regionais. O intuito é questionar ao préximo
entrevistado se este seria um alimento regional ou ndo na conceituagédo
dele.

- Da mesma forma, retirar aqueles alimentos totalmente
desconhecidos a fim de deixar a lista mais clara e objetiva para o
entrevistado seguinte. Proceder desta forma apds todas as entrevistas

- E importante que o pesquisador anote aquelas falas
consideradas mais importantes.

- E importante que a transcriio seja realizada o mais proximo
possivel da entrevista para que o pesquisador ndo esqueca informagdes
relevantes do trabalho de campo

Quadro 2: Modelo de quadro para elaboragéo da lista de alimentos regionais

Alimento/Preparacédo | Sim | N&o Observagdes

4.2 Segunda etapa de coleta de dados

O pesquisador devera estruturar o questionario e a lista de
verificagdo com base nas questfes norteadoras apresentadas no quadro
3.
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Quadro 3: Modelo para estruturagdo do questiondrio e lista de verificagéo para
coleta de dados da segunda etapa da pesquisa (continua)

Tipo de Tema de Itens/questionamentos | Fontes de
informacdo | interesse evidéncia
Modo de Alimentos Qual o modo de Entrevistas:
producéo producéo dos -Nutricionista
agricultores que -Agricultor
fornecem para -Empreendedor
alimentac&o escolar? familiar rural
Orgénico?Convencional | -Técnico
?Misto?Em transicdo? agricola

prefeitura e
extensao rural

- Representante
cooperativa/as
sociagdo
Organizacio | Caracteristica | Os agricultores que Entrevistas:
Agricultores | fornecem alimentos Agricultor
regionais fazem parte de | -Empreendedor
alguma familiar rural
organizacdo?Cooperativ | -Técnico
a? agricola

Associacao?

prefeitura e
extensdo rural
Representante
cooperativa/as
sociacao

Selecédo de
agricultores

Caracteristica
Agricultores

A secretaria de educacdo
utiliza algum critério
para selecéo dos
agricultores?Quais?
Localidade da
propriedade
agricola?Proximidade
com o local de
entrega?Variedade e
quantidade dos
produtos?Variedade e
quantidade de produtos
regionais?Vinculo
programas de inspecao e
certificacdo?

Entrevistas:
Nutricionista
Representante
Cooperativa
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Quadro 3: Modelo para estruturagdo do questionario e lista de verificagéo para
coleta de dados da segunda etapa da pesquisa (continua)

produzidos no municipio?

Quais vegetais e frutas
regionais séo fornecidos
para alimentacéo escolar?

Quais alimentos regionais
beneficiados e/ou
processados sao
fornecidos para
alimentacéo escolar?

Ha outro alimento
regional produzido que
ndo é fornecido para
alimentacéo escolar?

Ha outro alimento (ndo
regional) produzido?E
fornecido para
alimentacéo escolar?

Quais alimentos regionais
e ndo regionais sao
organicos?Quais sdo
fornecidos para
alimentac&o escolar?

Tipo de Tema de Itens/questionamentos Fontes de
informagao | interesse evidéncia
Variedade de | Alimentos Quais vegetais e frutas Entrevistas:
alimentos regionais regionais s&o produzidos -Nutricionista
regionais no municipio? -Agricultor
Quais alimentos regionais ];Errr?i‘ljirefrr'dfdlor
beneficiados e/ou i, n? ura
processados sdo ecnico
agricola da

prefeitura e da
extensao rural
- Representante
cooperativa/as
sociagéo
-Secretario de
Agricultura
Representante
Vigilancia
Sanitéria
Representante
Servigo de
Inspegdo
Municipal

-Anélise
documental de
lista de
compras
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Quadro 3: Modelo para estruturagdo do questionario e formulario de observagdo
para coleta de dados da segunda etapa da pesquisa (continua)

para alimentaco
escolar?Por qué?

Quais as vias de
comercializagdo dos
alimentos
regionais?Qual a
principal em termos de
quantidade?Feiras?
Alimentacdo
escolar?PAA?
Mercados?Outras?

Ha concorréncia de
mercado para 0s

Tipo de Tema de Itens/questionamentos | Fontes de
informacéo interesse evidéncia
Comercializagio | Alimentos | Ha dificuldades na Entrevistas:
regionais comercializagdo de Sistema de
alimentos Inspecao
regionais?Quais? Municipal
Quais alimentos V|g|ila}ng|a
regionais sdo mais San!tarla
dificeis de serem Agrlgultor
comercializados?Por Tecp Ico
qué? agrlc_ola
prefeitura e
Algum alimento Ja extensao
deixou de ser fornecido Representant

e cooperativa

Entrevistas:
Nutricionista

Técnico
produtos _ agricola
regionais?Quais prefeitura e
produtos? extenséo

Representant

Qual o nimero de
agricultores e
cooperativas que
fornecem para
alimentacdo escolar?

e cooperativa




213

Quadro 3: Modelo para estruturagdo do questiondrio e formulario de observacdo
para coleta de dados da segunda etapa da pesquisa (continua)

Tipo de Tema de Itens/questionamentos | Fontes de
informacéo interesse evidéncia
Rotulagem, Selos | Alimentos | Os alimentos regionais Entrevistas
e embalagens regionais possuem algum selo de | Sistema de
certificacdo?Quais Inspecgéo
selos?Quais alimentos? | Municipal
Vigilancia
Os alimentos regionais Sanitaria
possuem algum selo de | Agricultor
inspecdo?Quais Técnico
selos?Quais alimentos? | agricola
prefeitura e
Ha dificuldade para extensao
adoc¢&o de normas ou Representant

sistemas de
qualidade?Quais?Exigén
cias
regulamentares?Falta de
assisténcia
técnica?Custo?Falta de
interesse?Outro

Como os alimentos
regionais estdo

acondicionados no Cozinheira
momento do

recebimento na Observagéo
alimentagéo direta

escolar?Caixas ou sacos
plasticos?Caixas de
madeira?soltos?

e cooperativa

Entrevistas:
Nutricionista
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Quadro 3: Modelo para estruturagdo do questionario e formulario de observagdo
para coleta de dados da segunda etapa da pesquisa (continua)

Tipo de Tema de Itens/questionamentos | Fontes de
informacéo interesse evidéncia
Rotulagem, Selos | Alimentos |, diferencas entre o Entrevistas.
e embalagens regionais acondicionamento dos Nutricionista
alimentos regionais Cozinheira
provenientes de licitacéo
e chamada publica? Observagéo
- direta
Ha diferencas entre as
vias de fornecimentos?
Qual o estado das
embalagens dos
alimentos regionais no
momento do
recebimento na
alimentac&o escolar?Ha
Os alimentos regionais
beneficiados/processado
s sdo rotulados?Quais
informacdes existentes
na rotulagem?
Ha informacgéo sobre
validade?Sobre
ingredientes?Informacde
S nutricionais?
Aspectos Alimentos | As condigOes sensoriais | Entrevistas:
sensoriais regionais do alimento regional no | Nutricionista
momento do Cozinheiras
recebimento séo
adequadas?Cor?0Odor?A | Observacdo
paréncia?Textura? direta
Algum alimento ja Entrevistas:
precisou ser devolvido Nutricionista
ao fornecedor?Qual Cozinheiras
motivo?Qual o
produto?0 que foi feito
para solucionar o
problema?
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Quadro 3: Modelo para estruturagdo do questiondrio e formulario de observacdo
para coleta de dados da segunda etapa da pesquisa (termina).

Tipo de Tema de Itens/questionamentos | Fontes de
informacéo interesse evidéncia
Caracteristicas Alimentos Ha critérios para elabora | Entrevistas:
dos Cardépios regionais dos Nutricionista

cardapios?Quais?Presen
ca de alimentos
regionais é um
critério?Preco dos
produtos?

Algum alimento
regional j& deixou de ser

Entrevistas:
Nutricionista

produzido por alguma Cozinheiras
dificuldade?Qual

alimento?Qual

dificuldade?

Como os alimentos Anélise
regionais séo ofertados documental

no cardapio?Como os
alimentos sdo
combinados em
preparagles regionais?
Qual a oferta de
preparaces regionais?
Qual a oferta de vegetais
e frutas regionais?

Qual a oferta de
alimentos
beneficiados/processado
S regionais?

Quial a oferta desses
alimentos em
preparacOes regionais e
n&o regionais?

de cardapios

Fonte: o autor

Orientagéo gerais

- No tipo de informacdo Variedade de alimentos regionais ndo
devem ser utilizadas todas as fontes de evidéncias apontadas no quadro
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3 para todos os questionamentos elencados. Questdes relacionadas a
producdo e comercializacdo de vegetais e frutas, ndo devem ser
direcionadas a representantes do Sistema de Inspecdo Municipal e
Vigilancia Sanitaria. QuestGes relacionadas & comercializagdo para
alimentacdo escolar ndo devem ser direcionadas ao Secretdrio de
Agricultura. A Andlise documental é referente a lista de compras
(chamada publica) da alimentacdo escolar, portanto, ndo € possivel
analisar a variedade de alimentos (regionais e ndo regionais) produzidos
no municipio, mas sim os ofertados para alimentacéo escolar

- Em entrevistas conduzidas com o proprio agricultor ou
empreendedor familiar rural e representante de cooperativas, 0s
questionamentos deverdo se referir exclusivamente a produgdo dos
alimentos regionais dos mesmos e ndo do municipio como um todo.

-Em entrevistas conduzidas com representantes do Sistema de
Inspegdo Municipal, os questionamentos deverdo se referir aos
alimentos beneficiados e/ou processados.

-Em entrevistas conduzidas com as cozinheiras, 0s
questionamentos deverdo ser referentes somente a aquisi¢do/oferta de
alimentos regionais na alimentacdo escolar. Por exemplo, ndo devera ser
questionada qual a variedade de alimentos regionais produzida no
municipio e sim aquela fornecida para alimentacao escolar

-Sempre que necessario, 0s questionamentos devem ser feitos
separadamente para vegetais e frutas e alimentos beneficiados e/ou
processados.
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APENDICE B - Guia de entrevistas 12 etapa de coleta de dados
Guia de entrevistas

a) Identificacdo do entrevistado: nome, idade, tempo de residéncia do
entrevistado no municipio, tempo e local de residéncia em outro municipio
b) Identificacdo da histdria e colonizagdo do municipio: formacéo do

municipio, primeiros povos que habitaram o local, descendéncia
predominante da populagdo, povos que vieram com o passar do tempo,
influencia na alimentacédo

C) Identificacdo da religido: religido predominante, influéncia da
religido na alimentacéo
d) Identificacdo dos recursos naturais disponiveis: condigbes

climéticas, aspectos do solo e vegetacdo que interferem na produgdo de
alimentos, alimentos naturalmente produzidos

e) Identificacdo de técnicas de preparo e conhecimentos na produgao
de alimentos transmitidos entre geracfes

f) Identificacdo do incremento de novas tecnologias, conhecimentos e
culturas e a influencia na alimentag&o

Q) Identificacdo dos alimentos regionais (uso lista de alimentos quadro
2)

h) Identificacdo de alimentos que faziam parte da alimentacéo e

deixaram de fazer com o passar do tempo: alimentos habitualmente
consumidos, porém esquecidos com o passar do tempo

i) Identificacdo alimentos que ndo faziam parte da alimentagéo e é
consumido atualmente: novos alimentos consumidos e se ja incorporados ao
hébito alimentar ou ainda desconhecidos

]) Identificacdo dos ingredientes tradicionais das prepara¢des

consideradas de importancia

k) simbdlica pelo pesquisador, durante a condugao da entrevista
Preparacéo Ingredientes Modo de Preparo

Fonte: o autor
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APENDICE C - Lista de alimentos regionais pré-elaborada

referente ao estado de Santa Catarina
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Lista de Alimentos Regionais

Alimento S| N| Observacbes | Alimento S| N| Observacoes
i|a i|a
m| o m| o
Abdbora Abobrinha
cabotia
Acafréo Algas
Alho Almiscar
Ambrosia Arengue
Arroz Arroz
branco parboilizad
0
Arroz  de Azeite de
carreteiro oliva
Bacon Banana
Batata Berinjela
inglesa
Beterraba Bolo de
fuba
Bortch Brachola
Brdcolis Broto de
bambu
Caqui Carne de
boi (cozida
ou assada)
Carne de Carne
porco frescal
Cebola Cebola
roxa
Cenoura Cenoura
caramelizad
a
Centeio Charque
Chuchu Chucrute
Churrasco Coalhada
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Lista de Alimentos Regionais

N| Observacdes S| N| Observacoes
Alimento a Alimento |i | &
0 m| o
Cogumelos Conserva
S em
geral
Costela de Couve
porco manteiga
Couve-flor Costela
de porco
defumada
Eisben Entrevero
(joelho de
porco)
Esfiha Feijdo
tropeiro
Feijéo Feijdo
branco carioca
Feijéo Feijdo
preto verde
Feijao Filé  de
vermelho truta  ao
molho de
Pinhdo e
alho
Figo Flor de
laranjeira
Fortaia Frittatens
uppe -
sopa de
tiras de
panqueca
Frutos do logurte
mar
Kapusniak Kafta
-sopa  de
repolho
com carnes

defumadas
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Lista de Alimentos Regionais

Alimento S| N| Observagbes | Alimento/ N| Observagdes
/Preparacéo i|a Preparagéo a
m| o 0

Kiwi Kartofellsal
at

Korowaj Laranja

corévai-pao

grande

Lasanha Limao
galego

Linzertorte Leite

(torta de

castanhas e

canela)

Maca Mandioca

Magés Marreco ou

recheadas com pato

requeijao e recheado

nata com
repolho
roxo

Charuto de Melancia

repolho

Mel Minestra

Milho Molho
shoyu

Molho de Mostarda

tomate caseiro (folha)

Moranga Nhoque
(batata)

Nata Ovelha

Nozes Sonho doce
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Lista de Alimentos Regionais

S| N| Observacoes N| Observagdes
Alimento i|é Alimento a
m| o 0

Pacoca de Pdo de

Pinhdo mel
caseiro

Péo caseiro Péo preto

(trigo)

Péo de Pato

milho

Péprica Pepino

doce

Peixes de Pierogui

agua

doce/agude

Péra Pinhéo

Piment&o Polewka

(verde, (poléfca)

amarelo,

vermelho)

Polenta Queijo
colonial

Puré de Quibe

maca

Queijo Repolho

frescal

Radite Ricota

(radici)

Repolho Presunto

roxo

Risoto de Rollmops

frango

Rogate Salame

(pdo  em

forma de

lua

crescente)

Sagu  de Salsicha

vinho alemd

Salame Sopa de
batatas

com leite
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Lista de Alimentos Regionais

S| N N| Observagdes
Alimento i | &| Observagbes | Alimento a
m| o 0
Sopa de Sushi
capeletti
Strudel de Tangerina
requeijao
Tabule Tofu
Tomate Torta de
maca
Torta Torta de
Alemd requeijao
Torta de Torta
banana Floresta
negra
Torta  de Trigo
ricota Sarraceno
Tortéi Vagem
Uva Vinho

Fonte: o autor



230



231

APENDICE D — Questionarios semiestruturados

Questionario Nutricionista
Nome:
Tempo de exercicio da profissdo na alimentacdo escolar
anos
Tempo de exercicio da funcdo (no local da pesquisa)
anos

1. Como é feito o planejamento de cardapio?

2. Vocé utiliza algum dos critérios abaixo para o planejamento do
cardéapio?

( )Vias de fornecimento

( )Sazonalidade

( )Produtos regionais da agricultura familiar
( )Produtos regionais de mercados
( )Custo da refeicéo

( )Custo dos produtos em geral
( )Custo dos produtos regionais
( )Tempo de preparo

(' )NUmero de funcionarios disponiveis
( )Equipamentos disponiveis

( )Outro. Qual
() Néo utiliza critérios

3. Quantos agricultores familiares fornecem para alimentacéo
escolar

4. Quais alimentos regionais sdo ou ja foram fornecidos na
alimentacéo escolar? (identificar na lista abaixo)

Alimentos agroindustrializados (beneficiados/processados):
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Arroz Parboilizado, Acucar mascavo, Amendoim; Bacon; Banha,
Bijagica, Bolo de milho e de fub4, Bolo de coalhada; Bolo, Rosca e
bolacha de polvilho;Broa de milho e de polvilho; Biscoito de massa
de pdo; Biscoito de araruta, Biscoito de nata, Biscoito de polvilho,
Café; Canjica,Carne de boi, Carne de ovelha, Carne de frango,
Carne de porco, Carne frescal, Charque, Coalhada, Costelinha de
porco; Conservas de vegetais em geral (pepino, beterraba, cenoura,
cebola), Cuca de farofa, Cuca de banana, Doce de leite, Doce de
amendoim, Doce de figo, Doce de gila, Doces caseiros (coco,
péssego); Ervilha, Farinha de milho (biju), Farinha de mandiocg;
Feijdo preto, Fubd; Geleias em geral; logurte; Linguica; Leite,
Massa de macarrdo caseira, Mel, Molho de tomate caseiro, Nata,
Pacoca de pinhdo, Pinhdo; Ovo, Pdo caseiro, Pd&o de milho,
Polvilho, Queijo colonial serrano, Quirera, Ricota, Rosca de
polvilho, Sagu, Salame; Sequilho, Torta de banana, Torresmo

Vegetais e frutas:

Alface, Agrido, Abobrinha, Abdbora menina, Alho, Aipim,
Araticum, Aracd, Amorinha (amora vermelha), Batata inglesa,
Batata doce, Beterraba, Bergamota Buti4, Caqui, Cebola, Cenoura,
Chuchu, Chicéria, Couve flor, Couve, Ervas frescas (para chd),
Ervas frescas (para temperos), Figo, Gabiroba, Gengibre, Gila,
Goiaba serrana, Ingd, Kiwi, Laranja, Limdo, Maca, Marmelo,
Melancia, Moranga, Milho, Mostarda, Nabo, Pepino, Pitanga,
Péssego, Radite, Rucula, Repolho, Tomate, Tempero verde, Uvaia,
Vagem, Laranja, Pimentdo verde

5. Quais alimentos regionais sdo ou ja foram fornecidos pela
agricultura familiar? (identificar na lista abaixo)

Alimentos agroindustrializados

(beneficiados/processados/manipulado):

Arroz Parboilizado, Aclcar mascavo, Amendoim; Bacon; Banha,
Bijagica, Bolo de milho e de fuba, Bolo de coalhada; Bolo, Rosca e
bolacha de polvilho;Broa de milho e de polvilho; Biscoito de massa
de pdo; Biscoito de araruta, Biscoito de nata, Biscoito de polvilho,
Café; Canjica,Carne de boi, Carne de ovelha, Carne de frango,
Carne de porco, Carne frescal, Charque, Coalhada, Costelinha de
porco; Conservas de vegetais em geral (pepino, beterraba, cenoura,
cebola), Cuca de farofa, Cuca de banana, Doce de leite, Doce de
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amendoim, Doce de figo, Doce de gila, Doces caseiros (coco,
péssego); Ervilha, Farinha de milho (biju), Farinha de mandioca;
Feijdo preto, Fubd; Geleias em geral; logurte; Linguica; Leite,
Massa de macarrdo caseira, Mel, Molho de tomate caseiro, Nata,
Pagoca de pinhdo, Pinhdo; Ovo, Pdo caseiro, Pd&o de milho,
Polvilho, Queijo colonial serrano, Quirera, Ricota, Rosca de
polvilho, Sagu, Salame; Sequilho, Torta de banana, Torresmo

Vegetais e frutas:

Alface, Agrido, Abobrinha, Abdbora menina, Alho, Aipim,
Araticum, Aragd, Amorinha (amora vermelha), Batata inglesa,
Batata doce, Beterraba, Bergamota Butia, Caqui, Cebola, Cenoura,
Chuchu, Chicéria, Couve flor, Couve, Ervas frescas (para chd),
Ervas frescas (para temperos), Figo, Gabiroba, Gengibre, Gila,
Goiaba serrana, Ingd, Kiwi, Laranja, Limdo, Maca, Marmelo,
Melancia, Moranga, Milho, Mostarda, Nabo, Pepino, Pitanga,
Péssego, Radite, Rucula, Repolho, Tomate, Tempero verde, Uvaia,
Vagem, Laranja, Pimentdo verde

6. Quais outros alimentos regionais produzidos pela agricultura
familiar que poderiam ou sdo adquiridos pela alimentagdo
escolar?(citar alimentos)

Vegetais e frutas:

Alimentos Agroindustrilizados:
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7. Dos alimentos regionais citados quais ja fazem parte do cardapio
da alimentacéo escolar?

8. Quais dos alimentos regionais adquiridos sdo organicos?

Vegetais e frutas:

Alface, Agrido, Abobrinha, Abo6bora menina, Alho, Aipim,
Araticum, Aragd, Amorinha (amora vermelha), Batata inglesa,
Batata doce, Beterraba, Bergamota Butia, Caqui, Cebola, Cenoura,
Chuchu, Chicoria, Couve flor, Couve, Ervas frescas (para chd),
Ervas frescas (para temperos), Figo, Gabiroba, Gengibre, Gila,
Goiaba serrana, Ing4, Kiwi, Laranja, Limdo, Macd, Marmelo,
Melancia, Moranga, Milho, Mostarda, Nabo, Pepino, Pitanga,
Péssego, Radite, Rucula, Repolho, Tomate, Tempero verde, Uvaia,
Vagem, Laranja, Pimentdo verde

9. A alimentagao escolar recebe algum outro alimento organico?

10. H& diferenca de preco entre os produtos regionais provenientes
da agricultura familiar e os demais produtos também da agricultura
familiar?

() Néo.

() Sim. Todos os produtos regionais sdo mais caros

() Sim. Todos os produtos regionais sdo mais baratos

( ) Sim. Alguns produtos regionais sS40 mais  caros.
Quais?

() Sim. Alguns produtos regionais sdo mais baratos.
Quais?
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11.Como é feita a selecdo dos agricultores familiares para o
fornecimento de alimentos para a alimentacéo escolar?

12.Pensando nos agricultores familiares que fornecem alimentos
regionais. VVocé considera algum dos critérios abaixo citados para a
selecdo dos mesmos?

Localidade: ( ) Municipal () Regional ( ) Estadual

( )Outra ( )N&o considera

Proximidade: () propriedade agricola-escola () propriedade
agricola—deposito central () Outra () N&o considera

Organizacdo dos agricultores: () Informal
() Formal (Cooperativa, Associacdo, Condominio, Outra)
( )Na&o considera

Quantidade de alimentos produzidos: () Vegetais e frutas
() Processados/beneficiados () Outros alimentos
() N&o considerada

Variedade de alimentos produzidos: () Vegetais e frutas
() Processados/beneficiados () Outros alimentos
() Nao considerada

Quantidade de alimentos regionais produzidos: () Vegetais e frutas
() Processados/beneficiados () N&o considerada

Variedade de alimentos regionais produzidos: ( ) Vegetais e frutas
() Processados/beneficiados () N&o considerada

Vinculo a programas e sistemas de inspecao:
( )SIM ( )SIE ( )SIF ( )BPF/AAPPCC
( )N&o considera

Adocdo de selos de certificacdo: ( )organico () agro ecoldgico
( )origem do produto
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(' )Outro.Qual

13. Pensando nos agricultores que fornecem alimentos regionais. Eles
fazem parte de alguma das organizacGes abaixo? (se for, caso
assinalar mais de uma opg&o)

( )Cooperativa () Associacdo () Condominio

( )Outra () Na&o, informal

14.Na hora do recebimento dos produtos. Quem é o(a) responsavel por
acompanhar este processo?

() Cozinheira () Nutricionista  ( ) Outro funcionario.
Qual?

15.No momento da entrega, como estdo acondicionados os produtos
provenientes da agricultura familiar?

Vegetais e frutas:

() Sacos plasticos () Caixas plasticas () Soltos

() Caixas de madeira ( ) Outra. Qual?

Agroindutrializados:
() Sacos plasticos () Caixas plasticas () Soltos
() Caixas de madeira () Outra. Qual?

16.Vocé ja observou alguma diferenca no acondicionamento de
alimentos regionais se comparado a outros produtos? (ex. Sim,
normalmente os alimentos regionais estdo em embalagens diferentes do
solicitado ou N&o, isso ocorre para outros produtos também)

() Sim ( )N&o

17.No momento da entrega, como estao acondicionados os produtos
provenientes do mercado?

Vegetais e frutas:

() Sacos plasticos () Caixas plasticas () Soltos

() Caixas de madeira () Outra. Qual?

Agroindutrializados:
() Sacos plasticos () Caixas plasticas () Soltos
() Caixas de madeira () Outra. Qual?
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18. Quanto aos aspectos sensoriais observados no momento da entrega.
Vocé considera que na maioria das vezes 0s vegetais e frutas
provenientes da agricultura familiar encontram-se?

Cor: ( )Adequada ( )Inadequada, por qué?

Odor: ( )Adequado ( ) Inadequado, por qué?

Estagio de maturacdo: ( )Adequado () Inadequado, por qué?

Textura: ( )Adequado ( )Inadequado, por qué?

19. No momento da entrega, normalmente o peso do produto esta de
acordo com o solicitado?

( )Sim ( )Nao () Nao é feito a conferéncia, por qué?

20.Pensando apenas nos alimentos regionais. Vocés ja tiveram
algum problema com um produto?

() Sim. Qual produto e

problema?
( )Néo.

21. O que foi feito para solucionar problema?
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Questionario Cozinheiras
Nome:
Tempo de exercicio da profissdo: anos
Tempo de atuacdo na Alimentagdo Escolar:_____anos
Tempo de atuacdo na Alimentagdo Escolar do municipio: anos

1. Na hora do recebimento dos produtos nas escolas. Quem é o (a)
responsavel por acompanhar este processo?

() Cozinheira () Nutricionista  ( ) Outro funcionario.
Qual?

2. Vocé sabe identificar quais produtos sao da agricultura familiar
e quais sdo provenientes do mercado?

( )Sim

( )Néo

3. (Se a resposta anterior for ndo, considerar os produtos de modo geral
e ndo da agricultura familiar).No momento da entrega, como estéo
acondicionados os produtos provenientes da agricultura familiar?

Vegetais e frutas:
() Sacos plasticos () Caixas plasticas () Soltos ()
Caixas de madeira

() Outra. Qual?

Agroindutrializados:

() Sacos plasticos () Caixas plasticas () Soltos ()
Caixas de madeira

() Outra. Qual?

4. Quais dos seguintes alimentos regionais sdo fornecidos para a
alimentacdo escolar? (para produtos beneficiado/processados,
identificar se sdo feitos na escola ou comprados prontos).

Alimentos agroindustrializados
(beneficiados/processados/manipulado):



Arroz Parboilizado, Aglcar mascavo, Amendoim; Bacon; Banha,
Bijagica, Bolo de milho e de fub4, Bolo de coalhada; Bolo, Rosca
e bolacha de polvilho;Broa de milho e de polvilho; Biscoito de
massa de pdo; Biscoito de araruta, Biscoito de nata, Biscoito de
polvilho, Café; Canjica,Carne de boi, Carne de ovelha, Carne de
frango, Carne de porco, Carne frescal, Charque, Coalhada,
Costelinha de porco; Conservas de vegetais em geral (pepino,
beterraba, cenoura, cebola), Cuca de farofa, Cuca de banana,
Doce de leite, Doce de amendoim, Doce de figo, Doce de gila,
Doces caseiros (coco, péssego); Ervilha, Farinha de milho (biju),
Farinha de mandioca; Feijdo preto, Fuba; Geleias em geral;
logurte; Linguica; Leite, Massa de macarrdo caseira, Mel, Molho
de tomate caseiro, Nata, Pagoca de pinhdo, Pinhdo; Ovo, Pao
caseiro, Pdo de milho, Polvilho, Queijo colonial serrano, Quirera,
Ricota, Rosca de polvilho, Sagu, Salame; Sequilho, Torta de
banana, Torresmo
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Vegetais e frutas:

Alface, Agrido, Abobrinha, Abdébora menina, Alho, Aipim,
Araticum, Aracd, Amorinha (amora vermelha), Batata inglesa,
Batata doce, Beterraba, Bergamota Butia, Caqui, Cebola,
Cenoura, Chuchu, Chicéria, Couve flor, Couve, Ervas frescas
(para chd), Ervas frescas (para temperos), Figo, Gabiroba,
Gengibre, Gila, Goiaba serrana, Inga, Kiwi, Laranja, Limao,
Maca, Marmelo, Melancia, Moranga, Milho, Mostarda, Nabo,
Pepino, Pitanga, Péssego, Radite, Rdcula, Repolho, Tomate,
Tempero verde, Uvaia, Vagem, Laranja, Pimentdo verde

5. Vocé ja observou alguma diferenca no acondicionamento de
alimentos regionais se comparado a outros produtos? (ex. Sim,
normalmente os alimentos regionais estdo em embalagens diferentes do

solicitado ou N&o, isso ocorre para outros produtos também)

() Sim. Qual?

( )Ndo

6. Quanto aos aspectos sensoriais observados no momento da
entrega. Vocé considera que na maioria das vezes 0s vegetais e

frutas encontram-se?



240

Cor: ( )Adequada ( )Inadequada, por qué?

Odor: ( )Adequado ( ) Inadequado, por
quée?
Estagio de maturacdo: (  )Adequado ( ) Inadequado, por
quée?
Textura: ( )Adequado ( )Inadequado, por
quée?

7. Pensando apenas nos alimentos regionais. VVocés ja tiveram algum
problema com um produto?
() Sim. Qual produto e problema?

( )Nao.
(" )N&o se lembra

8. O que foi feito para solucionar o problema?

9. Vocé ja teve dificuldade para produzir alguma preparagdo do
cardapio por falta de:

() Equipamento. Qual Preparacdo?
Qual equipamento?
( )Tempo. Qual Preparagéo?
Qual equipamento?
( )Falta de funcionarios. Qual Preparacdo?
Qual equipamento?
( )Falta de produtos.Qual preparacao?
Qual produto?
(' )Outro. Qual
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Questionario Técnico Agricola da Prefeitura

Nome:
Tempo de atuagdo como técnico agricola: anos
Tempo de atuagdo como técnico agricola no municipio: anos

1. H& quantos agricultores familiares no municipio?

2. Quantos agricultores familiares fornecem alimentos para a
alimentacéo escolar:

3. Dos alimentos regionais abaixo, quais sdo produzidos pelos
agricultores do municipio?

Alimentos agroindustrializados
(beneficiados/processados/manipulado):

Arroz Parboilizado, Aglcar mascavo, Amendoim; Bacon; Banha,
Bijagica, Bolo de milho e de fuba, Bolo de coalhada; Bolo,
Rosca e bolacha de polvilho;Broa de milho e de polvilho;
Biscoito de massa de péo; Biscoito de araruta, Biscoito de nata,
Biscoito de polvilho, Café; Canjica,Carne de boi, Carne de
ovelha, Carne de frango, Carne de porco, Carne frescal, Charque,
Coalhada, Costelinha de porco; Conservas de vegetais em geral
(pepino, beterraba, cenoura, cebola), Cuca de farofa, Cuca de
banana, Doce de leite, Doce de amendoim, Doce de figo, Doce
de gila, Doces caseiros (coco, péssego); Ervilha, Farinha de
milho (biju), Farinha de mandioca; Feijao preto, Fuba; Geleias
em geral; logurte; Linguica; Leite, Massa de macarrdo caseira,
Mel, Molho de tomate caseiro, Nata, Pacoca de pinhdo, Pinhdo;
Ovo, Pdo caseiro, Pdo de milho, Polvilho, Queijo colonial
serrano, Quirera, Ricota, Rosca de polvilho, Sagu, Salame;
Sequilho, Torta de banana, Torresmo

Vegetais e frutas:

Alface, Agrido, Abobrinha, Abdébora menina, Alho, Aipim,
Araticum, Aracd, Amorinha (amora vermelha), Batata inglesa,
Batata doce, Beterraba, Bergamota Butia, Caqui, Cebola,
Cenoura, Chuchu, Chicdria, Couve flor, Couve, Ervas frescas
(para cha), Ervas frescas (para temperos), Figo, Gabiroba,
Gengibre, Gila, Goiaba serrana, Inga, Kiwi, Laranja, Limdo,
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Macd, Marmelo, Melancia, Moranga, Milho, Mostarda, Nabo,
Pepino, Pitanga, Péssego, Radite, Rdcula, Repolho, Tomate,
Tempero verde, Uvaia, Vagem, Laranja, Pimentdo verde

4. Dos alimentos regionais abaixo, quais sdo fornecidos para a
alimentacé&o escolar?

Alimentos agroindustrializados

(beneficiados/processados/manipulado):
Arroz Parboilizado, Agucar mascavo, Amendoim; Bacon; Banha,
Bijagica, Bolo de milho e de fuba, Bolo de coalhada; Bolo, Rosca
e bolacha de polvilho;Broa de milho e de polvilho; Biscoito de
massa de pdo; Biscoito de araruta, Biscoito de nata, Biscoito de
polvilho, Café; Canjica,Carne de boi, Carne de ovelha, Carne de
frango, Carne de porco, Carne frescal, Charque, Coalhada,
Costelinha de porco; Conservas de vegetais em geral (pepino,
beterraba, cenoura, cebola), Cuca de farofa, Cuca de banana,
Doce de leite, Doce de amendoim, Doce de figo, Doce de gila,
Doces caseiros (coco, péssego); Ervilha, Farinha de milho (biju),
Farinha de mandioca; Feijao preto, Fuba; Geleias em geral;
logurte; Linguica; Leite, Massa de macarrdo caseira, Mel, Molho
de tomate caseiro, Nata, Pacoca de pinhdo, Pinhdo; Ovo, Pdo
caseiro, Pao de milho, Polvilho, Queijo colonial serrano, Quirera,
Ricota, Rosca de polvilho, Sagu, Salame; Sequilho, Torta de
banana, Torresmo

Vegetais e frutas:

Alface, Agrido, Abobrinha, Abdbora menina, Alho, Aipim,
Araticum, Araca, Amorinha (amora vermelha), Batata inglesa,
Batata doce, Beterraba, Bergamota Butia, Caqui, Cebola,
Cenoura, Chuchu, Chicéria, Couve flor, Couve, Ervas frescas
(para chd), Ervas frescas (para temperos), Figo, Gabiroba,
Gengibre, Gila, Goiaba serrana, Inga, Kiwi, Laranja, Limao,
Maca, Marmelo, Melancia, Moranga, Milho, Mostarda, Nabo,
Pepino, Pitanga, Péssego, Radite, Rucula, Repolho, Tomate,
Tempero verde, Uvaia, Vagem, Laranja, Pimentdo verde

5. Dos alimentos regionais abaixo, quais sdo organicos?



Vegetais e frutas:
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Alface, Agrido, Abobrinha, Abdbora menina, Alho, Aipim,
Araticum, Aracd, Amorinha (amora vermelha), Batata inglesa,
Batata doce, Beterraba, Bergamota Butia, Caqui, Cebola,
Cenoura, Chuchu, Chicoria, Couve flor, Couve, Ervas frescas
(para cha), Ervas frescas (para temperos), Figo, Gabiroba,
Gengibre, Gila, Goiaba serrana, Inga, Kiwi, Laranja, Limdo,
Magd, Marmelo, Melancia, Moranga, Milho, Mostarda, Nabo,
Pepino, Pitanga, Péssego, Radite, Rucula, Repolho, Tomate,
Tempero verde, Uvaia, Vagem, Laranja, Pimentdo verde

6. Os agricultores enfrentam dificuldades na producéo e/ou
comercializacao de algum desses alimentos citados? (caso a resposta

seja Ndo, pular a questéo 7).
( )Sim
( )Néo

7. Quais dificuldades séo enfrentadas pelos agricultores familiares?

(indicar a(s) dificuldade(s) e o produto a qual se refere)

Alimento: Dificuldade:
Alimento: Dificuldade:
Alimento: Dificuldade:
Alimento: Dificuldade

8. Além dos alimentos regionais citados, quais outros alimentos séo

produzidos pelos agricultores familiares do municipio?

Vegetais e frutas:



244

Alimentos agroindustrializados (beneficiados/processados):

9. Desses outros alimentos, quais sdo organicos?

Vegetais e frutas:

PENSANDO NOS AGRICULTORES QUE FORNECEM
ALIMENTOS REGIONAIS.

10.Eles fazem parte de alguma outra organizagdo? (se for caso
assinalar mais de uma opc¢éo)

( )outra cooperativa () Associacdo () Condominio
( )Outra () N&o sabe informar

11. Onde os agricultores costumam comercializar os seus produtos?
(marcar na ordem 1 ao 6 do local de maior para o de menor
comercializagao)

( )Feira ( )Mercados do municipio (  )Mercados de outro
municipio (  )Atravessadores (  )Alimentacdoescolar ()
Outro. Qual

12.Qual 0 modo de cultivo da maioria dos produtos?(se for o caso
marcar mais e uma opcao)

( )Organico ( ) Convencional ( )Misto

( )Emtransicdo
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13. Qual dos selos de inspecéo e/ou certificacdo que os agricultores

possuem?
( )SIM ( )SIE ( )SIF ( )SUASA
( )Outros. Quais () Nao participam

14. Os produtos possuem algum selo de qualidade? Qual(is)?
( )organico ( )agroecolégico  ( )origem do produto
(' )Outro.Qual

15. Quais produtos possuem certificacao/inspecéo?(indicar produto e
certificagdo)

Produto: Certificagdo:
Produto: Certificagdo:
Produto: Certificagdo:
Produto: Certificagdo:

16.Considerando o0s agricultores que ndo possuem selos de
inspecédo/certificacéo, qual(is) o(s) motivo(s)?

() Dificuldade de cumprir as exigéncias de certificacdo

() Falta de assisténcia técnica

() Custo da certificacdo

() Nao tem interesse

( )Outro

17. Algum alimento regional fornecido para a alimentacao escolar ja
precisou ser devolvido?

(' )Sim (identificar o produto e motivo)

( )Néo.

(' )Né&o sabe informar

18. Os alimentos regionais produzidos pelos agricultores enfrentam
a concorréncia com outros produtos similares no mercado?

( )Sim.

Qual(is)
( )Néo

19. Vocé tem o conhecimento de algum alimento regional
proveniente da agricultura familiar que ndo possui uma embalagem
adequada ao produto?
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( )Sim.
Qual(is)
( )Néo

20.Vocé tem o conhecimento de algum alimento regional
proveniente de mercados da regido que ndao possui uma embalagem
adequada ao produto?

( )Sim.

Qual(is)
( )Nao
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Questionario Técnico extensao rural
Nome:
Tempo de atuacdo como técnico agricola: anos
Tempo de atuagdo como técnico agricola no municipio: anos

1. H& quantos agricultores familiares no municipio?

2. Dos alimentos regionais abaixo, quais alimentos regionais sdo
produzidos pelos agricultores do municipio?

Alimentos agroindustrializados

(beneficiados/processados/manipulado):
Arroz Parboilizado, Aglcar mascavo, Amendoim; Bacon; Banha,
Bijagica, Bolo de milho e de fub4, Bolo de coalhada; Bolo, Rosca
e bolacha de polvilho;Broa de milho e de polvilho; Biscoito de
massa de pdo; Biscoito de araruta, Biscoito de nata, Biscoito de
polvilho, Café; Canjica,Carne de boi, Carne de ovelha, Carne de
frango, Carne de porco, Carne frescal, Charque, Coalhada,
Costelinha de porco; Conservas de vegetais em geral (pepino,
beterraba, cenoura, cebola), Cuca de farofa, Cuca de banana,
Doce de leite, Doce de amendoim, Doce de figo, Doce de gila,
Doces caseiros (coco, péssego); Ervilha, Farinha de milho (biju),
Farinha de mandioca; Feijdo preto, Fubd; Geleias em geral;
logurte; Linguica; Leite, Massa de macarrédo caseira, Mel, Molho
de tomate caseiro, Nata, Pacoca de pinhdo, Pinhdo; Ovo, P&o
caseiro, Pdo de milho, Polvilho, Queijo colonial serrano, Quirera,
Ricota, Rosca de polvilho, Sagu, Salame; Sequilho, Torta de
banana, Torresmo

Vegetais e frutas:

Alface, Agrido, Abobrinha, Abdbora menina, Alho, Aipim,
Araticum, Araca, Amorinha (amora vermelha), Batata inglesa,
Batata doce, Beterraba, Bergamota Butia, Caqui, Cebola,
Cenoura, Chuchu, Chicéria, Couve flor, Couve, Ervas frescas
(para chd), Ervas frescas (para temperos), Figo, Gabiroba,
Gengibre, Gila, Goiaba serrana, Inga, Kiwi, Laranja, Limao,
Maca, Marmelo, Melancia, Moranga, Milho, Mostarda, Nabo,
Pepino, Pitanga, Péssego, Radite, Rucula, Repolho, Tomate,
Tempero verde, Uvaia, Vagem, Laranja, Pimentdo verde
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3. Dos alimentos regionais abaixo, quais sdo organicos?

Vegetais e frutas:

Alface, Agrido, Abobrinha, Abobora menina, Alho, Aipim,
Araticum, Araca, Amorinha (amora vermelha), Batata inglesa,
Batata doce, Beterraba, Bergamota Butia, Caqui, Cebola,
Cenoura, Chuchu, Chicoria, Couve flor, Couve, Ervas frescas
(para cha), Ervas frescas (para temperos), Figo, Gabiroba,
Gengibre, Gila, Goiaba serrana, Inga, Kiwi, Laranja, Liméo,
Magd, Marmelo, Melancia, Moranga, Milho, Mostarda, Nabo,
Pepino, Pitanga, Péssego, Radite, Rucula, Repolho, Tomate,
Tempero verde, Uvaia, Vagem, Laranja, Pimentdo verde

4. Os agricultores enfrentam dificuldades

producéo/comercializacdo de algum desses alimentos citados? (se

nao pular questdo 3)
( )Sim
( )Néo

5. Quais dificuldades sado enfrentadas pelos agricultores? (indicar

a(s) dificuldade(s) e o produto a qual se refere)

Alimento: Dificuldade:
Alimento: Dificuldade:
Alimento: Dificuldade:
Alimento: Dificuldade

6. Além dos alimentos regionais citados, quais outros alimentos sdo

produzidos pelos agricultores familiares do municipio?

Vegetais e frutas:
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Alimentos agroindustrializados (beneficiados/processados):

7. Desses outros alimentos, quais sdo organicos?

Vegetais e frutas:

PENSANDO NOS AGRICULTORES QUE  FORNECEM
ALIMENTOS REGIONAIS.

6. Eles fazem parte de alguma outra organizacdo? (se for caso
assinalar mais de uma opgao)

( )outra cooperativa () Associagédo () Condominio
() Outra

() N&o sabe informar

7. Onde os agricultores costumam comercializar 0s seus produtos?
(marcar na ordem 1 ao 6 do local de maior para o de menor
comercializagao)

( )Feira ( )Mercados do municipio (  )Mercados de outro
municipio ( )Atravessadores (  )Alimentacdo escolar ()
Outro. Qual

8. Qual o modo de cultivo dos produtos?(se for o caso marcar mais e
uma opg¢ao)

( )Organico ( ) Convencional ( )Misto

( )Emtransicdo
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9. Os agricultores adotam/participam de algum sistema de inspe¢ao
e/ou certificagdo?Qual(is)?

( )SIM ( )SIE ( )SIF ( )SUASA

() Nao participam ( )Outros.

Quais?

10. Os produtos possuem algum selo de qualidade? Qual(is)?
( )organico () agroecolégico  ( )origem do produto
() Néopossuem ( )Outro.Qual

11. Quais produtos possuem certificacao/inspecéo?(indicar produto e
certificagdo)

Produto: Certificacéo:
Produto: Certificacéo:
Produto: Certificacéo:
Produto: Certificacéo:

12.Considerando o0s agricultores que ndo possuem selos de
inspecgao/certificacdo, qual(is) o(s) motivo(s)?

() Dificuldade de cumprir as exigéncias de certificacdo

() Falta de assisténcia técnica

() Custo da certificacdo

() Nao tem interesse

( )Outro

13. Os alimentos regionais produzidos pelos agricultores enfrentam
a concorréncia com outros produtos similares no mercado?

(- )Sim. Qual(is)?
( )Néo

14.Vocé tem o conhecimento de algum alimento regional
proveniente da agricultura familiar que ndo possui uma
embalagem adequada ao produto?

(" )Sim. Qual(is)
( )Néo
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15. Vocé tem o conhecimento de algum alimento regional
proveniente de mercados da regido que ndao possui uma embalagem
adequada ao produto?

(" )Sim. Qual(is)
( )Nao
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Questionario Secretario Municipal de Agricultura
Nome:
Tempo de atuacdo como técnico agricola: anos
Tempo de atuagdo como técnico agricola no municipio: anos

1. H& quantos agricultores familiares no municipio?

2. Quais dos alimentos regionais abaixo sao produzidos pelos
agricultores do municipio?

Alimentos agroindustrializados

(beneficiados/processados/manipulado):
Arroz Parboilizado, Agucar mascavo, Amendoim; Bacon; Banha,
Bijagica, Bolo de milho e de fubd, Bolo de coalhada; Bolo, Rosca
e bolacha de polvilho;Broa de milho e de polvilho; Biscoito de
massa de péo; Biscoito de araruta, Biscoito de nata, Biscoito de
polvilho, Café; Canjica,Carne de boi, Carne de ovelha, Carne de
frango, Carne de porco, Carne frescal, Charque, Coalhada,
Costelinha de porco; Conservas de vegetais em geral (pepino,
beterraba, cenoura, cebola), Cuca de farofa, Cuca de banana,
Doce de leite, Doce de amendoim, Doce de figo, Doce de gila,
Doces caseiros (coco, péssego); Ervilha, Farinha de milho (biju),
Farinha de mandioca; Feijdo preto, Fubd; Geleias em geral;
logurte; Linguica; Leite, Massa de macarrdo caseira, Mel, Molho
de tomate caseiro, Nata, Pagoca de pinhdo, Pinhdo; Ovo, Pao
caseiro, Pao de milho, Polvilho, Queijo colonial serrano, Quirera,
Ricota, Rosca de polvilho, Sagu, Salame; Sequilho, Torta de
banana, Torresmo

Vegetais e frutas:

Alface, Agrido, Abobrinha, Abo6bora menina, Alho, Aipim,
Araticum, Aracd, Amorinha (amora vermelha), Batata inglesa,
Batata doce, Beterraba, Bergamota Butia, Caqui, Cebola,
Cenoura, Chuchu, Chicoria, Couve flor, Couve, Ervas frescas
(para cha), Ervas frescas (para temperos), Figo, Gabiroba,
Gengibre, Gila, Goiaba serrana, Inga, Kiwi, Laranja, Limao,
Maca, Marmelo, Melancia, Moranga, Milho, Mostarda, Nabo,
Pepino, Pitanga, Péssego, Radite, Ricula, Repolho, Tomate,
Tempero verde, Uvaia, Vagem, Laranja, Pimentdo verde
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3. Dos alimentos regionais citados. Quais tem producéo organica?

Vegetais e frutas:

Alface, Agrido, Abobrinha, Abo6bora menina, Alho, Aipim,
Araticum, Aracd, Amorinha (amora vermelha), Batata inglesa,
Batata doce, Beterraba, Bergamota Butia, Caqui, Cebola,
Cenoura, Chuchu, Chicoria, Couve flor, Couve, Ervas frescas
(para chd), Ervas frescas (para temperos), Figo, Gabiroba,
Gengibre, Gila, Goiaba serrana, Inga, Kiwi, Laranja, Limao,
Magd, Marmelo, Melancia, Moranga, Milho, Mostarda, Nabo,
Pepino, Pitanga, Péssego, Radite, Rucula, Repolho, Tomate,
Tempero verde, Uvaia, Vagem, Laranja, Pimentdo verde

4. Além dos alimentos regionais citados, quais outros alimentos séo
produzidos pelos agricultores familiares do municipio?

Vegetais e frutas:

Alimentos agroindustrializados (beneficiados/processados):

5. Desses outros alimentos, quais sdo organicos?
Vegetais e frutas:

6. Os agricultores enfrentam dificuldades na
producdo/comercializacdo de algum desses alimentos citados? (se
ndo pular questéo 3)

( )Sim
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( )Néo

7. Quais dificuldades sdo enfrentadas pelos agricultores? (indicar
a(s) dificuldade(s) e o produto a qual se refere)

Alimento: Dificuldade:
Alimento: Dificuldade:
Alimento: Dificuldade:
Alimento: Dificuldade

Alimento: Dificuldade
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Questionario Representante Cooperativa ou Associacao

Nome:
Tempo de atuacdo como representante da cooperativa: anos

Tempo de fornecimento da cooperativa para a alimentacéo
escolar: anos

1. H& quantos agricultores familiares cadastrados na
cooperativa/associacdo?

2. Quantos agricultores familiares cadastrados fornecem alimentos
para a alimentagao escolar:

3. Quais alimentos regionais sao fornecidos pela cooperativa para
alimentacéo escolar?

Alimentos agroindustrializados
(beneficiados/processados/manipulado):

Arroz Parboilizado, AgUcar mascavo, Amendoim; Bacon; Banha,
Bijagica, Bolo de milho e de fubd, Bolo de coalhada; Bolo, Rosca
e bolacha de polvilho;Broa de milho e de polvilho; Biscoito de
massa de pdo; Biscoito de araruta, Biscoito de nata, Biscoito de
polvilho, Café; Canjica,Carne de boi, Carne de ovelha, Carne de
frango, Carne de porco, Carne frescal, Charque, Coalhada,
Costelinha de porco; Conservas de vegetais em geral (pepino,
beterraba, cenoura, cebola), Cuca de farofa, Cuca de banana,
Doce de leite, Doce de amendoim, Doce de figo, Doce de gila,
Doces caseiros (coco, péssego); Ervilha, Farinha de milho (biju),
Farinha de mandioca; Feijdo preto, Fuba; Geleias em geral;
logurte; Linguica; Leite, Massa de macarrdo caseira, Mel, Molho
de tomate caseiro, Nata, Pacoca de pinhdo, Pinhdo; Ovo, Pao
caseiro, Pdo de milho, Polvilho, Queijo colonial serrano, Quirera,
Ricota, Rosca de polvilho, Sagu, Salame; Sequilho, Torta de
banana, Torresmo
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Vegetais e frutas:

Alface, Agrido, Abobrinha, Abodbora menina, Alho, Aipim,
Araticum, Araca, Amorinha (amora vermelha), Batata inglesa,
Batata doce, Beterraba, Bergamota Butid, Caqui, Cebola,
Cenoura, Chuchu, Chicoria, Couve flor, Couve, Ervas frescas
(para cha), Ervas frescas (para temperos), Figo, Gabiroba,
Gengibre, Gila, Goiaba serrana, Ingd, Kiwi, Laranja, Limdo,
Magd, Marmelo, Melancia, Moranga, Milho, Mostarda, Nabo,
Pepino, Pitanga, Péssego, Radite, Rucula, Repolho, Tomate,
Tempero verde, Uvaia, Vagem, Laranja, Pimentdo verde

4. HA algum outro alimento regional comercializado pela

cooperativa, mas que ndo é fornecido para a alimentagao escolar?
( )Néo
(' )Sim. Qual(is) alimentos e porque ndo é (séo) fornecido(s)?

5. Dos alimentos regionais citados. Quais sao organicos?
Vegetais e frutas:

Alface, Agrido, Abobrinha, Abo6bora menina, Alho, Aipim,
Araticum, Aracd, Amorinha (amora vermelha), Batata inglesa,
Batata doce, Beterraba, Bergamota Butia, Caqui, Cebola,
Cenoura, Chuchu, Chicdria, Couve flor, Couve, Ervas frescas
(para cha), Ervas frescas (para temperos), Figo, Gabiroba,
Gengibre, Gila, Goiaba serrana, Inga, Kiwi, Laranja, Limdo,
Maca, Marmelo, Melancia, Moranga, Milho, Mostarda, Nabo,
Pepino, Pitanga, Péssego, Radite, Rucula, Repolho, Tomate,
Tempero verde, Uvaia, Vagem, Laranja, Pimentdo verde

6. Os alimentos regionais oferecidos pela cooperativa para a
alimentacéo escolar enfrentam a concorréncia de outros produtos

similares no mercado?
( )Nao
(' )Sim. Qual (is):
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7. Considerando os alimentos regionais ja citados, quantos
agricultores da cooperativa fornecem alimentos regionais para
alimentacé&o escolar?

8. Quais outros alimentos (ndo regionais) sdo fornecidos pela
cooperativa para alimentacéo escolar?

PENSANDO NOS AGRICULTORES QUE FORNECEM
ALIMENTOS REGIONAIS.

9. A secretaria de educacdo (alimentacéo escolar) utiliza algum
critério para selecionar esses agricultores para que fornegam para a
alimentacédo escolar?

Localidade: () Municipal () Regional ( ) Estadual
( )Outra ( )N&o considera

Proximidade: () propriedade agricola-escola () propriedade
agricola —deposito central () Outra () N&o considera

Organizacdo dos agricultores: () Informal () Formal
(Cooperativa, Associacdo, Condominio, Outra) (' )Na&o considera

Quantidade de alimentos produzidos: () Vegetais e frutas
() Processados/beneficiados () Outros alimentos
() Nao considerada

Variedade de alimentos produzidos: () Vegetais e frutas
() Processados/beneficiados () Outros alimentos
() Nao considerada



258

Quantidade de alimentos regionais produzidos: () Vegetais e frutas
() Processados/beneficiados () Nao considerada

Variedade de alimentos regionais produzidos: () Vegetais e frutas
() Processados/beneficiados () N&o considerada

Vinculo a programas e sistemas de inspecdo: () SIM
( )SIE ( )SIF ( ) BPF/AAPPCC
( )N&o considera

10.Eles fazem parte de alguma outra organizacdo? (se for caso
assinalar mais de uma opgéo)

() outra cooperativa () Associacao () Condominio
( )Outra () Né&o sabe informar

11.0Onde a cooperativa/associacdo costuma comercializar os seus
produtos? (marcar na ordem 1 ao 6 do local de maior para o de menor
comercializagao)

(  )Feira ( )Mercados do municipio (  )Mercados de outro
municipio  ( )Atravessadores (  )Alimentacdo escolar

() Outro. Qual

12.Qual 0 modo de cultivo da maioria dos produtos?(se for o caso
marcar mais e uma opgao)
( )Organico ( ) Convencional ( )Misto

( )Em transicéo

13. Qual dos selos de inspecdo e/ou certificacdo que os agricultores
adotam/participam?
( )sim ( )SIE ( )SIF ( )SUASA

() N&o participam ( )Outros. Quais?

14. Os agricultores possuem algum selo de qualidade. Qual(is)?
( )organico () agroecolégico  ( )origem do produto

(' )Outro.Qual (" )Nenhum
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15. Quais produtos possuem certificacao/inspec@o?(indicar produto e
certificagdo)

Produto: Certificacéo:
Produto: Certificacéo:
Produto: Certificacéo:
Produto: Certificacéo:

16. Considerando os agricultores que ndo possuem selos de
inspecao/certificacao, qual(is) o(s) motivo(s)?

(

~~ N /S~

) Dificuldade de cumprir as exigéncias de certificagao
) Falta de assisténcia técnica

) Custo da certificacdo

) Néo tem interesse

) Outro

17. Algum alimento regional fornecido para a alimentacao escolar ja
precisou ser devolvido?
( )Néo.

(

)Sim. Qual(is) alimento (s)?
Porqué?
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Questionario Agricultor e Empreendedor familiar

Nome:
Tempo de atuagdo como produtor rural de alimentos: anos
Tempo de fornecimento para a alimentagéo escolar: anos

1. Quais desses alimentos vocé produz?

Vegetais e frutas:
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Alface, Agrido, Abobrinha, Abdbora menina, Alho, Aipim,
Araticum, Aracd, Amorinha (amora vermelha), Batata inglesa,
Batata doce, Beterraba, Bergamota Butia, Caqui, Cebola,
Cenoura, Chuchu, Chicéria, Couve flor, Couve, Ervas frescas
(para chd), Ervas frescas (para temperos), Figo, Gabiroba,
Gengibre, Gila, Goiaba serrana, Inga, Kiwi, Laranja, Limao,
Magd, Marmelo, Melancia, Moranga, Milho, Mostarda, Nabo,
Pepino, Pitanga, Pé&ssego, Radite, Rucula, Repolho, Tomate,
Tempero verde, Uvaia, Vagem, Laranja, Pimentdo verde

Alimentos agroindustrializados
(beneficiados/processados/manipulado):

Arroz Parboilizado, Aglcar mascavo, Amendoim; Bacon; Banha,
Bijagica, Bolo de milho e de fuba, Bolo de coalhada; Bolo, Rosca
e bolacha de polvilho;Broa de milho e de polvilho; Biscoito de
massa de pdo; Biscoito de araruta, Biscoito de nata, Biscoito de
polvilho, Café; Canjica,Carne de boi, Carne de ovelha, Carne de
frango, Carne de porco, Carne frescal, Charque, Coalhada,
Costelinha de porco; Conservas de vegetais em geral (pepino,
beterraba, cenoura, cebola), Cuca de farofa, Cuca de banana,
Doce de leite, Doce de amendoim, Doce de figo, Doce de gila,
Doces caseiros (coco, péssego); Ervilha, Farinha de milho (biju),
Farinha de mandioca; Feijdo preto, Fuba; Geleias em geral;
logurte; Linguica; Leite, Massa de macarrdo caseira, Mel, Molho
de tomate caseiro, Nata, Pacoca de pinhdo, Pinhdo; Ovo, Pdo
caseiro, Pdo de milho, Polvilho, Queijo colonial serrano, Quirera,
Ricota, Rosca de polvilho, Sagu, Salame; Sequilho, Torta de
banana, Torresmo




262

2. Quais desses alimentos vocé fornece para a alimentacéo escolar?

Vegetais e frutas:

Alface, Agrido, Abobrinha, Abdbora menina, Alho, Aipim,
Araticum, Aracd, Amorinha (amora vermelha), Batata inglesa,
Batata doce, Beterraba, Bergamota Butia, Caqui, Cebola, Cenoura,
Chuchu, Chicéria, Couve flor, Couve, Ervas frescas (para chd),
Ervas frescas (para temperos), Figo, Gabiroba, Gengibre, Gila,
Goiaba serrana, Ing4, Kiwi, Laranja, Limdo, Macd, Marmelo,
Melancia, Moranga, Milho, Mostarda, Nabo, Pepino, Pitanga,
Péssego, Radite, Ricula, Repolho, Tomate, Tempero verde, Uvaia,
Vagem, Laranja, Piment&o verde

Alimentos agroindustrializados
(beneficiados/processados/manipulado):

Arroz Parboilizado, Agucar mascavo, Amendoim; Bacon; Banha,
Bijagica, Bolo de milho e de fuba, Bolo de coalhada; Bolo, Rosca
e bolacha de polvilho;Broa de milho e de polvilho; Biscoito de
massa de péo; Biscoito de araruta, Biscoito de nata, Biscoito de
polvilho, Café; Canjica,Carne de boi, Carne de ovelha, Carne de
frango, Carne de porco, Carne frescal, Charque, Coalhada,
Costelinha de porco; Conservas de vegetais em geral (pepino,
beterraba, cenoura, cebola), Cuca de farofa, Cuca de banana, Doce
de leite, Doce de amendoim, Doce de figo, Doce de gila, Doces
caseiros (coco, péssego); Ervilha, Farinha de milho (biju), Farinha
de mandioca; Feijao preto, Fuba; Geleias em geral; logurte;
Linguica; Leite, Massa de macarrdo caseira, Mel, Molho de
tomate caseiro, Nata, Pacoca de pinhdo, Pinhdo; Ovo, P&o caseiro,
Pao de milho, Polvilho, Queijo colonial serrano, Quirera, Ricota,
Rosca de polvilho, Sagu, Salame; Sequilho, Torta de banana,
Torresmo

3. Dos alimentos regionais listados. Quais sdo organicos?

Vegetais e frutas:

Alface, Agrido, Abobrinha, Abo6bora menina, Alho, Aipim,
Araticum, Araca, Amorinha (amora vermelha), Batata inglesa,
Batata doce, Beterraba, Bergamota Butid, Caqui, Cebola,
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Cenoura, Chuchu, Chicoria, Couve flor, Couve, Ervas frescas
(para cha), Ervas frescas (para temperos), Figo, Gabiroba,
Gengibre, Gila, Goiaba serrana, Ingad, Kiwi, Laranja, Limao,
Magd, Marmelo, Melancia, Moranga, Milho, Mostarda, Nabo,
Pepino, Pitanga, Péssego, Radite, Rucula, Repolho, Tomate,
Tempero verde, Uvaia, Vagem, Laranja, Pimentdo verde

4. Ha algum outro alimentos que vocé fornece para alimentagéo
escolar?

5. Ha algum outro alimento que vocé produz, mas que nao é
vendido para a alimentagéo escolar?

( )Néo
(' )Sim. Qual(is) alimentos e porque ndo é fornecido?

6. Além desses alimentos organicos listados, vocé produz algum
outro alimento organico?

( )Néo

( )Sim.

Qual(is)?

7. Os alimentos regionais que vocé comercializa para a alimentacao
escolar, enfrentam a concorréncia de outros produtos iguais ou
similares comercializados por mercados locais ou regionais?

( )Néo

(' )Sim. Qual(is) produto(s):
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8. Os alimentos regionais que vocé comercializa para a alimentagao
escolar, enfrentam a concorréncia de outros produtos iguais ou
similares comercializados por agricultores familiares ou
cooperativas de outros municipios?

( )Nao

(' )Sim. Qual(is) produto(s)?

9. Vocé faz parte de alguma organizacgéo? (se for caso assinalar mais
de uma opgéo)

( )cooperativa () Associacdo () Condominio

( )Outra

10.Onde vocé costuma comercializar os seus produtos? (marcar na
ordem 1 ao 6 do local de maior para o de menor comercializac¢ao)
( )Feira ( )Mercados do municipio ( )Mercados de outro
municipio ( )Atravessadores ( )Alimentagéo escolar

() Outro. Qual

11.Qual 0 modo de cultivo dos seus produtos?(se for o caso marcar
mais e uma opgao)
( )Organico () Convencional ( )Misto

( )Emtransicdo

12.Qual sistema de inspe¢do vocé adota/participa?(se for o caso
marcar mais e uma opgao)
( )siIMm ( )SIE ( )SIF ( )SUASA

( )Outros. Quais () Néo participam

13. Os seus produtos possuem alguma certificacdo de qualidade?
( )organico ( )agroecolégico  ( )origem do produto

( )Outro.Qual
() Nenhum
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14. Quais produtos possuem certificacdo/inspecao?(indicar produto e
certificacéo)

Produto: Certificacdo:
Produto: Certificagdo:
Produto: Certificagdo:
Produto: Certificagdo:

15.Qual o (s) motivo(s) para ndo possuir selos de
inspecédo/certificacédo?

() Dificuldade de cumprir as exigéncias de certificacdo

) Falta de assisténcia técnica

) Custo da certificacdo

) Néo tem interesse

) Outro

A~ AN /S A/

16. Algum alimento regional fornecido para a alimentagao escolar ja
precisou ser devolvido?
( )Néo.

( )Sim. Qual(is) alimento (s)?
Por qué?




266

Questionario Sistema de Inspe¢do Municipal

Nome:
Tempo de atuacdo no SIM: anos
Fungéo:

1. Quais alimentos regionais sdo produzidos pelos agricultores
familiares do municipio e sdo de conhecimento do SIM?

Alimentos agroindustrializados
(beneficiados/processados/manipulado):

Arroz Parboilizado, Agucar mascavo, Amendoim; Bacon; Banha,
Bijagica, Bolo de milho e de fub4, Bolo de coalhada; Bolo, Rosca
e bolacha de polvilho; Broa de milho e de polvilho; Biscoito de
massa de pdo; Biscoito de araruta, Biscoito de nata, Biscoito de
polvilho, Café; Canjica,Carne de boi, Carne de ovelha, Carne de
frango, Carne de porco, Carne frescal, Charque, Coalhada,
Costelinha de porco; Conservas de vegetais em geral (pepino,
beterraba, cenoura, cebola), Cuca de farofa, Cuca de banana,
Doce de leite, Doce de amendoim, Doce de figo, Doce de gila,
Doces caseiros (coco, péssego); Ervilha, Farinha de milho (biju),
Farinha de mandioca; Feijdo preto, Fuba; Geleias em geral;
logurte; Linguica; Leite, Massa de macarrdo caseira, Mel, Molho
de tomate caseiro, Nata, Pagoca de pinhdo, Pinhdo; Ovo, Pao
caseiro, P&o de milho, Polvilho, Queijo colonial serrano, Quirera,
Ricota, Rosca de polvilho, Sagu, Salame; Sequilho, Torta de
banana, Torresmo

2. Os agricultores enfrentam dificuldades na producédo de algum
desses alimentos citados? (se ndo pular questdo 3)

( )Sim

( )Néo

3. Quais dificuldades sao enfrentadas pelos agricultores? (indicar
a(s) dificuldade(s) e o produto a qual se refere)

Alimento: Dificuldade:

Alimento: Dificuldade:
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Alimento: Dificuldade:
Alimento: Dificuldade
Alimento: Dificuldade

4. Algum dos alimentos regionais citados ja deixou de ser fornecidos
para a alimentacdo escolar por problemas perante exigéncias
regulamentares ou do nutricionista da alimentacdo escolar? (se a
resposta for N&o, pular para a questéo 5)

( )Néo

( )Sim

5. Se sim, qual o alimento e porque deixou de ser ofertado?
Alimento: .Motivo:

Alimento: .Motivo:

Alimento: .Motivo:

Alimento: .Motivo:
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6. Os agricultores que fornecem alimentos regionais para a
alimentacé&o escolar adotam normas e sistemas de qualidade?

(' )Sim. A maioria

(' )Sim. A minoria

( )Néo

7.Quais normas ou sistemas de qualidade sdo utilizados por esses
agricultores?

( )SIM ( )SIE ( )SIF ()
BPF/AAPPCC () Outra. Qual?

() Nenhuma

8.0s agricultores familiares que fornecem alimentos regionais para
a alimentacéo escolar possuem algum selo de certificagao?

(" )Sim. A maioria

(' )Sim. A minoria

( )Néo

9.Quais selos sdo adotados por esses agricultores?
( )Organico ( )agroecolégico  ( )origem do produto
( )Outro.Qual

10.Vocé ja acompanhou alguma entrega de produto para a
alimentacédo escolar?(se sim, considerar o recebimento para as questdes
11e13)
( )Sim
( )Néo

11. Como o0s produtos regionais da agricultura familiar estéo
normalmente acondicionados?

Vegetais e frutas:
() Sacos plasticos () Caixas plasticas () Soltos ()
Caixas de madeira () Outra. Qual?

Agroindutrializados:
() Sacos plasticos () Caixas plasticas () Soltos ()
Caixas de madeira () Outra. Qual?
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12.0s alimentos regionais produzidos pelos agricultores enfrentam a
concorréncia com outros produtos similares no mercado?

( )Néo
( )Sim.
Qua(is)

13.Vocé tem o conhecimento de algum alimento regional
proveniente da agricultura familiar que ndo possui uma embalagem
adequada ao produto?

( )Sim.

Qual(is)
( )Néo
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Questionario representante Vigilancia Sanitaria

Nome:
Tempo de atuacdo na VISA municipal: anos
Tempo de atuacdo na funcdo na VISA municipal: anos

1. Quais alimentos regionais sdo produzidos pelos agricultores
familiares do municipio e séo de conhecimento da VISA

Alimentos agroindustrializados
(beneficiados/processados/manipulado):
Arroz Parboilizado, Acucar mascavo, Amendoim; Bacon;
Banha, Bijagica, Bolo de milho e de fuba, Bolo de coalhada;
Bolo, Rosca e bolacha de polvilho; Broa de milho e de polvilho;
Biscoito de massa de pdo; Biscoito de araruta, Biscoito de nata,
Biscoito de polvilho, Café; Canjica,Carne de boi, Carne de
ovelha, Carne de frango, Carne de porco, Carne frescal,
Charque, Coalhada, Costelinha de porco; Conservas de vegetais
em geral (pepino, beterraba, cenoura, cebola), Cuca de farofa,
Cuca de banana, Doce de leite, Doce de amendoim, Doce de
figo, Doce de gila, Doces caseiros (coco, péssego); Ervilha,
Farinha de milho (biju), Farinha de mandioca; Feijdo preto,
Fubd; Geleias em geral; logurte; Linguica; Leite, Massa de
macarrdo caseira, Mel, Molho de tomate caseiro, Nata, Pagoca
de pinhdo, Pinhdo; Ovo, Pdo caseiro, Pdo de milho, Polvilho,
Queijo colonial serrano, Quirera, Ricota, Rosca de polvilho,
Sagu, Salame; Sequilho, Torta de banana, Torresmo

2.0s agricultores enfrentam dificuldades na producdo de algum
desses alimentos citados? (se ndo pular questao 3)

( )Nao
( )Sim
Alimento: Dificuldade:
Alimento: Dificuldade:

Alimento: Dificuldade:
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Alimento: Dificuldade

Alimento: Dificuldade

3. Algum dos alimentos regionais citados ja deixou de ser
fornecidos para a alimentacdo escolar por problemas perante
exigéncias da VISA? (se Ndo pular para questio 5)

( )Nao

( )Sim

4. Se sim, qual alimento e porque deixou de ser ofertado?

Alimento: .Motivo:
Alimento: .Motivo:
Alimento: .Motivo:

5. Os agricultores familiares que fornecem alimentos regionais para
a alimentacédo escolar adotam normas e sistemas de qualidade?

() Sim. A maioria

(' )Sim. A minoria

( )Néo

6.Quais normas ou sistemas de qualidade sdo adotados por esses
agricultores?

( )SIM ( )SIE ( )SIF

( ) BPF/AAPPCC ( )Outra. Qual

( )Nenhuma
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7.0s agricultores familiares que fornecem alimentos regionais para
a alimentacéo escolar possuem algum selo de certificacdo?

(' )Sim. A maioria

(' )Sim. A minoria

( )Nao

8. Quiais selos sdo adotados por esses agricultores?
( )organico ( )agroecolégico  ( )origem do produto
(" )Outro.Qual

9.Vocé ja acompanhou alguma entrega de produto para a
alimentacdo escolar?(se sim, considerar 0 recebimento para as
questdes)
( )Néo
( )Sim

10. Como os produtos regionais da agricultura familiar estao
normalmente acondicionados?

Vegetais e frutas:

() Sacos plasticos () Caixas plasticas () Soltos ()
Caixas de madeira

() Outra. Qual?

Agroindutrializados:

() Sacos plasticos () Caixas plasticas () Soltos ()
Caixas de madeira

() Outra. Qual?

11. A VISA tem o conhecimento de algum alimento regional
proveniente da agricultura familiar que ndo possui uma embalagem
adequada ao produto?

( )Néo

( )Sim.

Qual(is)

12. A VISA tem o conhecimento de algum alimento regional
proveniente de mercados da regido que ndo possui uma embalagem
adequada ao produto?

( )Néo

( )Sim.

Qual(is)
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APENDICE E - Formulario pré-elaborado para observagao direta
do recebimento e armazenamento de produtos

Vegetais e Processados Observagdes
frutas /industrializados
Acondicionamen | ( )Sacos (' )Sacos pléasticos
to dos produtos plasticos ( )caixas
( )caixas plasticas
plasticas ( )caixas de
( )Caixas madeira/papeldo
de madeira (' )soltos
/papeldo ( )Soltos e
(' )soltos embalados
( )soltos e (' )Outra
embalados
( )Outra
Aspectos Cor Cor
sensoriais ( )Adequado | ( )Adequado
() () Inadequado
Inadequado
Odor Odor
( )Adequado | ( )Adequado
() () Inadequado
Inadequado
Estagio de Estagio de
maturacdo maturacdo
( )Adequado | ( )Adequado
() () Inadequado
Inadequado
Adequacdo do ( )Adequado | ( )Adequado
peso () () Inadequado
Inadequado (' )Sem afericao
() Sem
afericéo
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Vegetais e frutas

Processados
/industrializados

Observagdes

Condigdes
da
embalagem

() Adequada ao
produto

(' )Inadequada ao
produto

(" )N&o se aplica

() Adequada ao
produto

(' )Inadequada ao
produto

(" )N&o se aplica

(' )Integra (' )Integra

( )Violada ( )Violada

( )Limpa ( )Limpa

( )Suja ( )Suja

(" )N&o se aplica (" )N&o se aplica
() Com data de () Com data de
validade validade

(' )Sem data de (' )Sem data de
validade validade

( )Com ( )Com
informacdes informacdes
nutricionais nutricionais
obrigatorias obrigatorias

( )Sem () Sem
informacdes informacdes
nutricionais nutricionais

obrigatorias
(" )Na&o se aplica

obrigatérias
(" )Na&o se aplica
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Vegetais e frutas

Processados
/industrializados

Observagdes

Condigdes da
embalagem

(' )Com lista de
ingredientes

(' )Sem lista de
ingredientes

( )Né&o se aplica

(' )Com lista de
ingredientes

(' )Sem lista de
ingredientes

(" )Né&o se aplica

( )Com
identificacdo de
origem

( )Sem
identificacdo de
origem

(" )N&o se aplica

( )Com
identificaco de
origem

( )Sem
identificacdo de
origem

(" )N&o se aplica

( )Comselode
inspecéo

( )Semselo de
inspecao

(' )Nao se aplica

( )Com selode
inspecéo

( )Semselo de
inspecao

(' )Nao se aplica

( )Comselode
certificacéo

( )Sem selode
certificagcdo

(' )Na&o se aplica

( )Comselode
certificacdo

( )Sem selode
certificacdo

(" )Na&o se aplica

Outras observacgdes

Fonte: o autor
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APENDICE F — Glossario de alimentos regionais do municipio
pesquisado

Titulo

Glossario de Alimentos Regionais de um municipio da regido
Serrana de Santa Catarina/SC

Apresentacédo

A alimentacdo de um local ou regido possui particularidades,
tanto em relagdo ao modo e técnicas de preparo e ingredientes utilizados
para compor as preparagdes regionais, quanto em termos de
nomenclatura das mesmas. Um mesmo nome, por exemplo, pode ser
atribuido a preparacdes com diferentes caracteristicas, podendo sofrer
adicdo ou retirada de ingredientes dependendo do seu local de origem.

Assim, essas especificidades podem fazer com que
determinadas preparacbes ndo sejam reconhecidas, identificadas e
compreendidas ou ainda, sejam até desconhecidas por populagdes de
diferentes locais, regides e estados, em um mesmo pais.

Sabe-se que a dimensdo territorial do Brasil contribuiu para suas
particularidades geogréficas, histéricas, de miscigenacao, apropriacao e
colonizacdo dos territdrios; propiciando uma importante diversidade
cultural regional (MENASCHE, 2005; MALUF, 2007; CHEMIM,
2007).

O intercambio cultural promovido pelo processo de colonizagao e
de fluxos migratérios levou a mistura de alimentos originarios do Brasil,
com técnicas culindrias provenientes de outro pais e vice-versa
(CASCUDO, 2004; CARNEIRO, 2007, p. 71-72). Essa peculiaridade
fez com que cada regido detivesse habitos alimentares proprios e pratos
simbdlicos, com significado que remete as identidades regionais
(MENASCHE, 2005).

O glossario foi elaborado com base nos resultados obtidos em
pesquisa realizada para obtencdo do titulo de mestre em Nutricdo no
Programa de Pés Graduacdo da Universidade Federal de Santa Catarina.
A referente pesquisa foi intitulada: “Uso de alimentos regionais da
agricultura familiar na alimentacdo escolar”. A identificacdo dos
alimentos regionais na pesquisa ocorreu por meio de entrevistas com a
populacgdo residente no local e com o auxilio de um modelo de arvore
deciséria para identificacdo de alimentos regionais, elaborado pelo
préprio pesquisador. Assim, o glossario foi elaborado baseando-se no
relato dos entrevistados em pesquisa de campo e com o auxilio de
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pesquisa bibliografica. Ressalta-se que constam no glossario apenas 0s
alimentos e preparagcGes regionais que o pesquisador considerou como
aqueles possivelmente mais desconhecidos pela populagdo em geral.

Esse glossario objetiva: identificar termos préprios do local no
que se refere aos alimentos consumidos, auxiliar na compreensdo de
termos e conceitos das preparagdes regionais, bem como dos alimentos
gue as compdem e modo de preparo, quando necessario e contribuir com
o0 entendimento da pesquisa acima referida.

O glossario esta dividido em quatro grupos, conforme a
diferenciacdo feita pelos entrevistados ao citarem determinados
alimentos regionais e observada pelo pesquisador na analise das
entrevistas. Os grupos formados foram: (1) Alimentos regionais de
maior referéncia para a cultura alimentar local, (2) Alimentos regionais
com consumo reduzido/esquecido, (3) Alimentos regionais incorporados
aos habitos alimentares mais recentemente, (4) Outros alimentos
regionais. Dentre de cada grupo, os alimentos ou preparacdes
encontram-se dispostos em ordem alfabética.

Glossario

Grupo 1: Alimentos regionais de maior referéncia para a
cultura alimentar local

- Arroz carreteiro: Preparacdo consumida por tropeiros e suas familias
durante periodo de formacdo do municipio. Tem como base 0 arroz
branco ou parboilizado e charque (preferencialmente em lascas). Seu
consumo era comum pelos tropeiros devido a caracteristica conservante
do sal, presente no charque, favoravel para as longas viagens realizadas
por esses povos. Hoje o arroz carreteiro pode ser feito com carne fresca,
sendo também considerado um habito regional.

- Bolo de coalhada: Também chamado de Bolo de ricota por alguns
habitantes do local. Possui como ingrediente principal a coalhada, feita
de modo caseiro. A coalhada era habitualmente feita na guampa
(recipiente produzido a partir do chifre de boi). Segundo relato,
“coalhada que ndo é feita na guampa ndo é coalhada”.

- Bijagica: Massa a base de polvilho, frita no formato de argola.
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- Cuscuz: Fub4 umedecido, adicionado de sal ou agUcar. A tradicdo era
prepara-lo no “pano”, em banho maria, porém, atualmente outros modos
de preparo podem ser utilizados: “Hoje tem cuscuzeiro, mas gostamos
no pano”. Pode ser consumido com leite. Referido como de tradi¢do
espanhola e portuguesa.

-Pacoca de pinhdo: Tem como base o pinhdo, semente da arvore
araucaria, nativa do sul do Brasil. Consiste do pinhdo socado ou ralado,
adicionado de carnes. A pagoca de pinhdo tradicional é feita com
chargue ou carne de porco e o pinhdo socado no pildo. Atualmente, a
carne de porco moida é a mais utilizada. Pode ser feita com carne de
frango, também moida. O consumo dessa preparagdo € muito comum no
municipio. De acordo com relato, “ndo tem nem dia, nem horario” para
consumi-la.

-Quirera: Milho moido, cozido e consumido tradicionalmente com
costelinha de porco, sendo, atualmente, também reconhecido como
regional o seu consumo com “galinha”. Assim como o cuscuz, ¢ uma
preparacdo de tradicdo espanhola e portuguesa.

-Revirado de feijdo: Preparacdo feita com feijdo preto e farinha de
mandioca ou biju, adicionado de bacon e/ou torresmo e/ ou linguiga. Na
receita tradicional utilizava-se banha e charque (em substituicdo aos
embutidos). Também pode ser chamado de feijao mexido.

Grupo 2: Alimentos regionais com consumo reduzido/esquecido

- Araticum: Também chamada de Ariticum, é uma fruta considerada
nativa da regido e em extingdo.

- Araca: Fruta nativa da regido. Pode ser de cor vermelha ou amarela.
Busca-se o resgate da producdo e consumo da fruta por meio de
campanhas de distribuicdo de sementes realizadas pela Empresa de
extensdo rural da regido (EPAGRI/SC).

- Butia: Fruta bastante produzida na regido, mas com pouco consumo.
Possui funcdo ornamental reconhecida.

- Cartuchinho: Preparacéo feita de amendoim e agUcar, servida em papel
enrolado na forma de cone. Consumo associado a datas festivas.
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-Carne frescal: Comum desde a época dos tropeiros, hoje sua producéo
e consumo estdo bastante reduzidos no municipio. A producéo da carne
frescal € mais comum pela populagdo rural para consumo proprio. Em
cidades vizinhas a carne frescal também ¢é produzida para
comercializacdo. E semelhante ao charque, sendo sua producio
relacionada a auséncia de métodos de conservacao em refrigeracao.

-Doce de gila: Doce feito da fruta Gila. A fruta possui aparéncia
semelhante a uma melancia, porém branca por dentro e é consumida
apenas na forma de doce, ndo sendo conhecido outro modo de consumo
no local. O doce é mais comumente preparado na forma de tablete, e
eventualmente na forma pastosa. Considerado um doce muito
tradicional.

- Goiaba Serrana: Fruta semelhante a uma goiaba, porém de menor
tamanho e com polpa branca macia. Também chamada de Feijoa.

-Guabiroba: Fruta pequena, semelhante a goiaba. Outras denominagdes
encontradas no municipio foram: Gabiroba, Guaviroba e Guavirova.
Considerada nativa do local.

-Ingé: Fruta na forma de vagem, da qual se consome a polpa interior.
Considerada quase em extingdo. Existem campanhas locais para o
resgate de sua producgdo e consumo.

-Marmelo: Fruta. Consumido na forma de doce em compota ou de
marmelada em “ponto de corte”. Considerada praticamente extinta no
local.

-Sapecada de pinhdo: Denominacdo para o pinhdo feito na grimpa (ramo
seco que cai naturalmente do pinheiro da Araucaria). Esse modo de
preparo do pinhdo é uma tradicdo antiga, herdade dos indigenas que
habitavam a regido, que ainda se preserva: “ndo tem sabor mais gostoso
que o pinh&o na grimpa [...] eu gosto muito de saber que isso ainda se
preserva”. Essa nomenclatura também é utilizada para o pinhdo assado
no fogdo a lenha e atualmente em forno convencional. Ver Pagoca de
Pinh&o.

-Sequilho: Preparacdo feita com a mesma massa do pdo caseiro. Era
comum ser servida em festas, principalmente de casamento, hoje mais
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consumida na Pascoa e Natal. Atualmente sua produgdo em datas ndo
festivas estd mais associada a populacdo da area rural.

-Uvaia: Fruta considerada nativa da regido. Consumida in natura e na
forma de suco.

Grupo 3: Alimentos regionais incorporados aos habitos alimentares
recentemente

- Carreteiro com carne fresca: Ver arroz carreteiro
-Quirera com frango: Ver Quirera

Kiwi: Fruta com polpa verde comestivel. Seu consumo e producdo sdo
considerados recentes, porém em grande quantidade.

Grupo 4: Outros alimentos regionais

-Bergamota: Fruta. Também chamada no municipio de Vergamota. Em
outras regides é chamada de Tangerina.

-Entrevero: Seu surgimento estd associado a chamada Festa do Pinhdo,
h& aproximadamente 20 anos. Hoje é uma preparacgdo a base de pinhao
bastante consumida, porém n3o tanto quanto a Pagoca de Pinh&o. E uma
preparacdo com diferentes formas de preparo. Consiste na mistura de
carnes frescas (suina, bovina e frango), bacon, linguica, aipim,
pimentdo, tomate e cebola. Poder ser preparado apenas com um tipo de
carne e demais ingredientes. Também pode ser retirado 0 aipim e
adicionado cenoura. Os utensilios utilizados no seu preparo podem ser:
disco, tacho ou chapa, sendo os dois primeiros mais tradicionais.

-Ervas para cha: Ervas frescas ou secas utilizadas para o preparado de
cha. As ervas mais utilizadas sdo: cidreira, erva doce, horteld, camomila,
marcela e alcachofra. O chd de marcela foi mencionado por possuir
propriedades medicinais com rituais especificos para colheita (a erva
precisa ser colhida na semana santa para que assim possa auxiliar em
dores estomacais).

-Guisado de feijdo: Feijdo com carne bovina moida.

- Minestra: Macarrdo ou arroz cozido no caldo de feijao.
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- Puff ou coruja: Preparacdo de feita de polvilho, semelhante ao pdo de
gueijo, mas sem a adicdo de queijo.

- Tortéi: Massa caseira cozida recheada com moranga (abdbora cabotia).

-Vaca atolada: Preparagdo que possui como ingredientes basicos a
mandioca e a costela bovina. Mais consumida no periodo do inverno.



APENDICE G - Declaragéo de Ciéncia da Instituicio

PREFEI:I'I:IRA MUNICIPAL DE CORREIA PINTO
Estado de Santa Catarina .

Av. Duque de Caxias, 1569 — 88.535-000 — (49) 3243 1150 - Correia Pinto - SC

DECLARACAO

Declaro para os devidos fins e efeitos legais que, objetivando atender as exigéncias para
a obteng@o de parecer do Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos, e como
representante legal da Institui¢do, tomei conhecimento do projeto de pesquisa:

Uso de ali tos regionais provenientes da agricultura familiar na alimentacio
escolar, ¢ cumprirei 0s termos da Resolucio CNS 196/96 e suas complementares, e
como esta institui¢ao tem condigdo para o desenvolvimento deste projeto, autorizo a sua
execucdo nos termos propostos. Este trabalho estd englobado no projeto intitulado:
ESTRATEGIAS DE GESTAO DA QUALIDADE DOS VEGETAIS E FRUTAS
FORNECIDOS PELO PROGRAMA DE AQUISICAO DE ALIMENTOS PARA
A ALIMENTACAO ESCOLAR.

Local, data:22 fp3/ /013 . T

3 5
.

Z e
Lucia R.R.Ortiz
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APENDICE H - Carta de apresentagio da pesquisa

e N
NUPPRE
UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA CATARINA {1
CENTRO DE CIENCIAS DA SAUDE
_ DEPARTAMENTO DE NUTRIGAQ .
NUCLEO DE PESQUISA DE NUTRICAO EM PRODUCAO DE REFEICOES

Floriandpolis, 12 de dezembro de 2012.
Prezada Senhora:

O Programa de Pos Graduagio em Nutrigdo da Universidade Federal de Santa Catarina
(UFSC) estd desenvolvendo o projeto de pesquisa intitulado “Use de alimentos regionais da
agricultura familiar na alimentagio escolar: um estudo de caso em um municipio de Santa
Catarina”. O presente projeto estd inserido no Nicleo de Pesquisa de Nutrigio em Produgio de
Refeigdes na articulagdo entre as temdticas Qualidade na Produgio de Refeigdes ¢ Alimentagio
Escolar.

O objetivo do estudo ¢ analisar a utilizagio de alimentos regionais na alimentagio
escolar, considerando a qualidade regulamentar, bolica e sensorial da agricultura familiar.
Para alcangar o objetivo proposto, serd realizada observagio direta do processo de fornecimento
de alimentos, buscando identificar, todas as condigdes e caracteristicas dos alimentos nas
diversas etapas do processo produtivo. Posteriormente serdo realizadas entrevistas com os
agentes envolvidos no processo de planejamento, produgio, aquisigio e distribuigio dos
alimentos. Ainda seriio solicitados alguns documentos como: carddpios, lista de compras
(chamada publica ¢ licitagdo) ¢ fichas técnicas disponiveis a fim de caracterizar a utilizagio de
alimentos regionais.

Como resultado do acompanhamento do processo de aquisi¢iio de alimentos regionais da
agricultura familiar para alimentagdo escolar, pretende-se conhecer e compreender as estratégias
utilizadas pelos municipios e pelas organizagdes dos agricultores no fornecimento de alimentos
regionais produzidos pela agricultura familiar e servidos na alimentagdo escolar. Com isso,
pretende-se

Espera-se que os resultados desta investigagio possam gerar subsidios para
instrumentalizar nutriciol e cooperativas de agricultores na melhoria do processo de
aquisi¢do de alimentos regionais da agricultura familiar para a alimentagdo escolar, visando a
seguranga alimentar ¢ nutricional e promogio de uma alimentagdo saudavel. Ainda pretende-se
levantar elementos para propor qualificagiio da politica piblica voltada para a articulagio entre a
agricultura familiar ¢ o PNAE. Os resultados também deverdo orientar outras pesquisas e
intervengdies na drea.

Tendo isso, solicitamos a sua colaboragio para o desenvolvimento da pesquisa, para que
o projeto possa ser desenvolvido no municipio de Correia Pinto, Santa Catarina, onde
pretendemos realizar a coleta de dados.

Encaminhamos a apresentagio do projeto de pesquisa para melhor entendimento da
proposta e nos colocamos a disposi¢io para esclarecimentos necess:

Atenciosamente,

L)

Suzi Barletto Cavalli, Dra.
Coordenadora

ILMA SECRETARIA DA EDUCACAO
Lucia R.R. Ortiz

Centro de Ciéncias da Saide, Departamento de Nutrigdo, Niicleo de Pesquisa de Nutrigio em Produgio de
Refeigdes - NUPPRE, Campus Universitirio — Trindade - CEP: 88040-900 - Florianépolis - SC
Fone: (48) 3721-8014E-mail: nuppref@ccs.ufsc.br
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APENDICE I — Termo de Consentimento Livre e Esclarecido
(TCLE)

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

a) Vocé, que participa da execugéo do Programa de Alimentagéo Escolar, esta sendo convidado a participar
do estudo intitulado: Uso de alimentos regionais da agricultura familiar na alimentagdo escolar: um
estudo de caso em Santa Catarina. Este trabalho est4 inserido no projeto ESTRATEGIAS DE GESTAO DA
QUALIDADE DOS VEGETAIS E FRUTAS FORNECIDOS PELO PROGRAMA DE AQUISIGAO DE
ALIMENTOS PARA A ALIMENTAGAO ESCOLAR.

b) O objetivo desta pesquisa é analisar as estratégias para utilizagdo de alimentos regionais da agricultura
familiar, considerando a qualidade regulamentar, simbélica e sensorial da alimentag&o escolar.

¢) Contudo os beneficios esperados sdo: conhecer as estratégias utilizadas e contribuir para a construgéo da
Seguranca Alimentar e Nutricional e promogéo de uma alimentacdo saudavel, ou seja, contribuir para a
garantia da realizacdo do direito ao acesso regular e permanente a alimentos de qualidade, em quantidade
suficiente, sem comprometer o acesso a outras necessidades essenciais, tendo como base préticas alimentares
promotoras da salde, que respeitem a diversidade cultural e que sejam ambiental, cultural, econdmica e
socialmente sustentéveis. Esta pesquisa pretende identificar e compreender o processo de aquisicdo de
alimentos regionais da agricultura familiar para alimentacdo escolar, visando auxiliar os gestores e demais
envolvidos com o PNAE e setor agricola familiar na compra desses produtos. Pretende-se levantar elementos
para propor qualificacdo da politica publica voltada para a articulacéo entre a agricultura familiar e o PNAE.

d) A coordenadora do projeto é a Prof.2 Suzi Barletto Cavalli, Dr., do Departamento de Nutri¢éo da
Universidade Federal de Santa Catarina, podendo ser contatada na Universidade Federal de Santa Catarina,
Centro de Ciéncias da Satde pelos telefones: (48) 3721-5138 ou (48) 3721-9020.

e) A pesquisadora Rafaela K. Fabri, nutricionista mestranda em Nutricdo é responsavel pela coleta de dados,
podendo ser contactada na Universidade Federal de Santa Catarina, Centro de Ciéncias da Saude ou pelo
telefone: (41) 98315421

f) Caso vocé participe da pesquisa, serd necessario responder as perguntas propostas.
g) Estardo garantidas todas as informagdes que vocé solicitar antes, durante e depois do estudo.

h) A sua participacdo neste estudo é voluntaria. Vocé tem a liberdade de recusar participar do estudo, ou se
aceitar a participar, retirar seu consentimento a qualquer momento. Este fato ndo ira interferir na sua atuagéo
profissional na Prefeitura do Municipio de Correia Pinto (SC)

i) As informacdes relacionadas ao estudo poderdo ser inspecionadas por pesquisadores que executam a
pesquisa e pelas autoridades legais, sendo que para isso serd mantida a confidencialidade, assim como no caso
de divulgacéo em relatérios ou publicacdes. Para garantir a confidencialidade mencionada anteriormente os
nomes dos participantes serdo substituidos por cédigos.

j) Todas as despesas necessarias para a realizagdo da pesquisa séo da responsabilidade do pesquisador e ndo
do participante.

j) Vocé néo recebera qualquer valor em dinheiro, pela sua participagdo no estudo.

k) Seu nome néo aparecera quando os resultados forem publicados, ele seré substituido por um cédigo.

Eu, li 0 texto acima e compreendi a natureza e objetivo do estudo do qual fui
convidado a participar. A explicagdo que recebi menciona os riscos e beneficios do estudo. Eu entendi que

sou livre para interromper minha participagdo no estudo a qualquer momento sem justificar minha deciséo e
sem que esta deciséo afete meu trabalho. Eu concordo voluntariamente em participar deste estudo.

Data Data
Assinatura do entrevistado _ Nome do pesquisador _
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APENDICE J — Nota de imprensa

A pesquisa desenvolvida pela nutricionista e mestranda Rafaela
Karen Fabri, aluna do Programa de P6s-Graduagdo em Nutrigdo e
membro do Nucleo de Pesquisa de Nutricdo em Producéo de RefeicOes
(NUPPRE) da Universidade Federal de Santa Catarina, sob orientacéo
da professora Dr.2 Suzi Barletto Cavalli, procurou compreender o uso
de alimentos regionais provenientes da agricultura familiar na
alimentacao escolar.

Atualmente, a alimentacdo tem se caracterizado por um elevado
consumo de alimentos industrializados, altamente processados,
padronizados, de baixo valor nutricional e com elevados teores de sédio,
acUcar e gorduras, principalmente trans. Como uma das consequéncias,
pesquisas indicam os crescentes indices de sobrepeso e obesidade,
associados ao aumento de doencas cronicas nao transmissiveis, inclusive
para criangas e adolescentes.

Nesse sentido, &€ importante refletir a respeito da qualidade
nutricional dos alimentos consumidos e da perda dos habitos alimentares
regionais. Os habitos regionais sdo representados pelo consumo de
alimentos e preparacBes com valor simbdlico para os individuos e
grupos. Podem ser caracterizados por sua produgdo em ambito local;
modo de producdo natural e artesanal; ingredientes caracteristicos;
técnicas de preparo transmitidas de uma geracgao para outra; associados a
infancia, ao ambiente familiar, as festividades tradicionais, a religido e a
etnia.

Nesse contexto, agfes de promogdo de uma alimentacdo saudavel
tém sido direcionadas ao incentivo ao resgate e valorizacdo dos habitos
alimentares regionais. Dentre essas agOes, destaca-se 0 Programa
Nacional de Alimentacdo Escolar, que preconiza a oferta de refeigdes
que respeitem as tradi¢Oes e cultura locais e a compra de alimentos da
agricultura familiar. Ressalta-se aqui 0 importante papel da escola na
promocdo de uma alimentacdo saudavel, por ser referida como um
ambiente influenciador dos habitos alimentares das criancas e pelo fato
de que os habitos alimentares e 0 excesso de peso desenvolvidos na
infancia tendem a permanecer na idade adulta.

Diante do apresentado, questionou-se se as unidades de
alimentacdo escolares estdo utilizando alimentos regionais para a
producdo de refeigdes, visando estimular os alunos a consumirem
alimentos mais saudaveis e de acordo com seus habitos alimentares.
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Para tal, foi realizado um estudo de caso em um municipio do
estado de Santa Catarina, conduzido em duas etapas, por meio de
entrevistas, analise de documentos e observacao direta.

Foi identificado um total de 142 alimentos e preparacGes
considerados regionais no municipio. Percebeu-se que esses alimentos
foram diferenciados pelos entrevistados, sendo alguns identificados
como de maior referencia para cultura alimentar local, outros com o
consumo reduzido ou esquecido atualmente e outros incorporados mais
recentemente aos habitos alimentares. Essa diferenciacdo permite
direcionar agles de intervencdo para auxiliar a inclusdo de alimentos
regionais na alimentagdo escolar. Diante da auséncia de um instrumento
que auxilie os profissionais inseridos na alimentagdo escolar na
identificacdo desses alimentos regionais, bem como da inconsisténcia no
uso das poucas listas de alimentos regionais existentes, elaborou-se um
modelo de arvore deciséria para identificacdo dos alimentos regionais.
Este modelo pode ser importante para auxiliar na sua inclusdo na
alimentacdo escolar em qualquer municipio.

A compra de produtos da agricultura familiar se mostrou uma
importante e principal via de fornecimento de alimentos regionais para a
alimentacdo escolar. Da variedade de vegetais e frutas adquirida nos
anos analisados, 70% eram provenientes da agricultura familiar.
Verificou-se um aumento superior a 10 vezes na variedade de produtos
beneficiados e/ou processados regionais adquirida da agricultura
familiar desde o inicio da compra de produtos por essa via em 2010.
Ainda, a compra de produtos da agricultura familiar permitiu o resgate
no consumo de frutas regionais consideradas nativas (gila, araca, goiaba
serrana, pitanga, dentre outros), tanto in natura quanto processada na
forma de polpa para suco ou doces.

Alimentos regionais destacados pelos entrevistados como de
grande presenca no habito alimentar como a coalhada, o pinhdo, a
pacoca de pinhdo, bem como produtos de panificacdo a base de milho e
polvilho, foram incluidos na alimentacdo escolar por meio da compra de
produtos da agricultura familiar.

Um fator limitante para a inclusdo de determinados alimentos
regionais beneficiados e/ou processados, foi a adequacdo do processo
produtivo aos padrdes higiénico sanitarios exigidos em lei e dificuldades
da gestdo municipal para implementacdo de um sistema de inspecgéo.
Assim, alimentos regionais como queijo serrano, ovo, leite, carnes, mel,
nata, salame, dentre outros, ou eram substituidos por produtos nado
regionais provenientes de mercados, como 0 queijo serrano por
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mucarela, o salame por presunto, ou eram adquiridos de cooperativas de
outras regifes, como a nata e o mel.

Os cardapios escolares analisados eram compostos na maioria por
preparacdes regionais. Embora a agricultura familiar tenha contribuido
para a oferta de alimentos regionais nas refeices escolares, a analise de
cardapio indicou que muitas vezes, preparacGes regionais como: quirera
com costelinha, arroz carreteiro, feijoada, vaca atolada, revirado de
feijdo, dentre outras, apareceram descaracterizadas nos cardapios da
alimentacdo escolar. Isso porque ndo possuiam ingredientes tradicionais
bésicos ou continham alimentos ndo regionais que poderiam levar a
descaracteriza¢do das mesmas, podendo ndo ser reconhecidas como a
preparacgdo regional caracteristica do local.

A preocupagdo com 0s aspectos nutricionais pareceu ser o
principal motivo para alteragcdes nas preparacfes regionais. Sabe-se que
a legislagdo da alimentacdo escolar faz recomendagfes especificas
referentes aos aspectos nutricionais, porém, essas preocupacdes nao
devem se sobressair a adequacdo simbdlica e sensorial de uma
preparacdo regional, para que ndo haja a descaracterizacdo das mesmas,
com o risco de perda identitaria.

Em contrapartida, as refeicdes em lanches (refeicdes reduzidas,
como pdo com achocolatado, cachorro quente, etc.) parecem nao
favorecer aspectos nutricionais, simbdlicos e sensoriais, pela elevada
oferta de produtos industrializados de baixo valor nutricional e
praticamente sem reconhecimento simbdlico e regional.

Os resultados aqui apresentados possibilitam um avanco no
sentido de promover a seguranca alimentar e nutricional e alimentagéo
saudavel por meio da oferta de alimentos regionais provenientes de
produtores familiares locais. Destaca-se a importancia que deve ser dada
para a identificacdo prévia dos alimentos regionais, sendo a arvore
deciséria elaborada nessa pesquisa um instrumento que auxilia nesse
processo.



