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RESUMO

Objetivos: O objetivo desse estudo foi avaliar a qualidade nutricional,
sensorial e regulamentar de carddpios com alimentos organicos da
alimentacdo escolar de municipios de Santa Catarina. Métodos: Trata-se
de um estudo transversal que analisou 133 cardapios de 49 municipios
catarinenses. Os cardapios foram coletados pelo Centro Colaborador em
Alimentagdo e Nutricdo Escolar de Santa Catarina durante o ano de
2010 em visita in loco aos municipios catarinenses que relataram utilizar
alimentos organicos. No presente estudo, para extrair os dados dos
cardapios, foi utilizado um instrumento adaptado do Método de
Avaliacdo Qualitativa das PreparacBes do Cardapio Escolar, Guia
Alimentar para a Populacdo Brasileira e Legislacdo do Programa
Nacional de Alimentacdo Escolar. O instrumento contemplou a
caracterizacdo do cardapio, bem como a qualidade nutricional, sensorial
e regulamentar. Os indicadores de caracterizacdo do cardapio foram:
caracteristicas do municipio, do planejamento de cardapios e a
qualidade da informagdo disponivel. Quanto & qualidade nutricional
estimou-se a presenga e a frequéncia semanal de 21 categorias de
alimentos e bebidas. Para a qualidade sensorial analisou-se a
digestibilidade, as cores, as técnicas de preparo e a variedade de
alimentos e preparagdes. Com relacdo & qualidade regulamentar
investigou-se: a presenca minima de frutas e hortalicas trés vezes por
semana, utilizacdo de no minimo de 30% dos recursos repassados pelo
Fundo Nacional para o Desenvolvimento da Educacdo na compra de
alimentos da agricultura familiar, compra de alimentos organicos e
identificacdo desses alimentos no carddpio. Os resultados foram
descritos utilizando-se frequéncia absoluta e relativa. Resultados:
Predominaram cardapios da Regido Oeste catarinense (51,9%) e que
foram planejados por nutricionista (98%). Verificou-se especificacdo
diaria e completa de tipos de alimentos em 22,6% dos cardapios e em
3,7%, a especificacdo da técnica de preparo. Quanto a qualidade
nutricional, a maioria apresentou frutas (87,2%) e hortalicas (94,0%), no
entanto a frequéncia de frutas foi inferior a duas vezes na semana e de
hortalicas a trés vezes. Alimentos integrais foram encontrados em
poucos cardapios (5,3%). Houve elevada presenca de alimentos e
preparagdes ricas em aclcar (91,0% e 92,5% respectivamente), na
maioria a frequéncia foi de até duas vezes na semana. Dos alimentos
ricos em sodio e gorduras, observou-se a presenca de embutidos e
produtos céarneos industrializados (52,3%), com frequéncia inferior a
uma vez por semana. As bebidas observadas nos cardapios foram suco,



café e cha, com frequéncia inferior a uma vez na semana. Com relagéo a
qualidade sensorial, 85,1% apresentaram repeticdo de alimentos na
mesma semana, 10,5% de preparacdes e 33,3% de técnicas de preparo.
A repeticdo de alimentos flatulentos e de dificil digestdo na mesma
refeicdo esteve presente em 23,4% dos cardapios e de cores em 36,0%.
A avaliacdo da qualidade regulamentar apontou adequagdo a exigéncia
de nutricionista como responsavel pela elaboragdo do cardapio (98%), a
presenca de frutas e hortalicas no minimo trés vezes na semana (75,2%)
e a aquisicdo do percentual exigido para a compra de alimentos de
alimentos da agricultura familiar (87,2%). No entanto, poucos cardapios
apresentaram identificacdo de alimento ou preparacdo com alimento
organico (3,0%). Concluséo: Alguns cardapios necessitam de revisdo
guanto a frequéncia de frutas e hortalicas, aumento na presenca e
frequéncia de cereais integrais, reducdo de alimentos ricos em acUcar,
sodio e gorduras e maior diversidade e variedade de alimentos. Ainda, 0
presente estudo identificou adequacdo a obrigatoriedade da
responsabilidade técnica de planejamento do cardapio. Apesar disso,
verificaram-se carddpios com auséncia de especificacdo dos alimentos e
suas técnicas de preparo, além de cardapios sem padronizacdo na
descricdo dessas informacgfes. Essas imprecisbes nas informagdes
disponiveis no cardapio podem gerar questionamento quanto a
qualidade no preparo da alimentacdo aos escolares. Apesar dos
cardapios analisados serem de municipios que afirmaram utilizar
alimentos organicos, na maioria dos casos ndo foi possivel identificar o
uso desse tipo de alimento. Desta forma, faz-se necessario a
identificacdo desses alimentos no cardapio para facilitar sua
visualiza¢do, bem como valorizar sua utilizagao.

Palavras-chave: 1. Programa Nacional de Alimentacdo Escolar. 2.
Alimentacdo escolar. 3. Alimentos saudaveis. 4. Alimentos organicos. 5.
Cardapio



ABSTRACT

Objectives: The aim of this study was to evaluate the nutritional and
sensational quality and to regulate school feeding menus with organic
food in the municipalities of Santa Catarina. Methods: Cross-sectional
study that analyzed 133 menus in 49 municipalities of Santa Catarina.
The menus were collected by the Collaborating Centre for School
Feeding and Nutrition from Santa Catarina, during the year of 2010, in
site visits on the municipalities of Santa Catarina which reported the use
of organic foods. In the present study, to extract data from menus, an
instrument adapted from the Method of Qualitative Evaluation for
School Menus Preparation, Food Guide for the Brazilian Population and
Legislation from the National School Feeding Program was utilized.
The instrument contemplated the characterization of menus, as well as
its nutritional, sensational and regulatory quality. The menu
characterization indicators were: municipality characteristics, menu
planning and the available information quality. Concerning nutritional
quality, we estimated the presence and weekly frequency of 21
categories of food and beverages. For sensory quality, the digestibility,
colors, preparation techniques and the variety of foods and preparations
were analyzed. In relation to the regulatory quality we investigated: the
minimal presence of fruits and vegetables three times a week, the
utilization of at least 30% of the funds transferred by the National Fund
for the Educational Development in the purchase of foods from family
agriculture, organic foods and identification of these foods on the
menus. The results were described using absolute and relative
frequency. Results: Menus from the west of Santa Catarina (51.9%) and
that were prepared by a nutritionist predominated (98%). There was
daily and complete specification of food types in 22.6% of the menus
and in 3.7%, preparation techniques specifications. In terms of
nutritional quality, the majority presented fruits (87.2%) and vegetables
(94.0%), however the fruits frequency was less than twice a week and
three times a week for vegetables. Whole grain foods have been found
in only a few menus (5.3%). There was a high presence of foods and
preparations rich in sugar (91.0% and 92.5% respectively), in most the
frequency was up to twice a week. Of the rich in sodium and fat foods,
we observed the presence of sausages and processed meat products
(52.3%), with frequency of less than once per week. Drinks observed in
the menus were juice, coffee and tea, with less than once a week
frequencies. Regarding sensory quality, we found 85.1% food, 10.5%
preparation and 33.3% preparation techniques repetitions in the same



week. The repetition present at the same meal on the menus of flatulent
and difficult to digest foods was 23.4% and 36% for colors. Regulatory
quality assessment pointed adequacy to the requirement of a nutritionist
as the responsible for elaborating the menus (98%), the presence of
fruits and vegetables at least three times a week (75.2%) and to
acquiring the required percentage for buying foods from family farmers
(87.2%). However, just a few menus presented identification of food or
preparation using organic food (3,0%). Conclusion: Some menus
require revision about the frequency of fruit and vegetables, increase in
the presence and frequency of whole grains, reduction of foods high in
sugar, sodium and fats and more diversity and variety of foods. Still, this
study identified the adequacy requirement of technical responsibility for
planning the menu. Nevertheless, there were menus with no
specification of food and its preparation techniques, in addition to
menus without standardization in the description of these informations.
These inaccuracies in the information available on the menu can
generate questions about the quality of food preparation in schools.
Although the menus analyzed were from municipalities that reported the
use of organic food, in most cases we could not identify the use of this
type of food. Thus, it is necessary to identify such foods on the menu for
easy viewing, as well as enhancing their use.

Keywords: School Feeding National Program 1. School feeding 2.
Healthy foods 3. Organic Foods 4. Menus 5.
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INTRODUCAO

Este capitulo apresenta o problema estudado, a pergunta de
partida, os objetivos e 0 esquema geral da dissertacao.

1.1 APRESENTAGAO DO TEMA

O Brasil vem passando por um processo de transicao
epidemiolégica caracterizada pelo declinio na mortalidade por
doencas transmissiveis e incremento na mortalidade por Doengas
Cronicas Ndo Transmissiveis (DCNT)'. Soma-se a transic&o
nutricional, marcada pela reducdo no déficit de estatura e
aumento no excesso de peso. No caso brasileiro, observa-se um
paradoxo nutricional visto que convivem no cenario
epidemiolégico uma condicdo de caréncia nutricional (anemia) e
outra de excesso alimentar (obesidade) (BATISTA FILHO;
RISSIN, 2003; BATISTA FILHO et al, 2008). Uma das
explicagdes para essas mudancas no perfil nutricional vém sendo
associado as alteracBes no consumo alimentar da populacdo
brasileira.

Reconhece-se que a dieta pode influenciar o estado de
salde do individuo (WILLET, 1998). Evidéncias apresentadas
pelo Relatério Mundial de Salde 2003 da Organizacdo Mundial
da Saude (OMS) indicam que a baixa ingestdo de frutas e
hortalicas (FH) esta entre os principais fatores de risco que
contribuem para a mortalidade mundial (WHO; 2003). Nesse
sentido, a OMS recomenda o consumo diario de pelo menos 400g
de frutas e hortaligas (FH) para a preven¢do das DCNTs (WHO,
2003).

Além disso, o consumo de alimentos frescos e
minimamente processados, preparagdes e refeicfes compostas
desse tipo de alimento e de ingredientes extraidos de alimentos

! As DCNTSs englobam um grupo de doengas associadas aos fatores de
risco comuns relacionados a ma alimentacdo, a atividade fisica
insuficiente, ao uso de tabaco e ao consumo de alcool. Como exemplos
citam-se a obesidade, as doencas cardiovasculares, o cancer e o diabetes
(WHO, 2011).
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integrais sdo incentivados para a promo¢do da saude
(MONTEIRO, 2009).

Alguns alimentos devem ser evitados, pois sdo
nutricionalmente desequilibradas e prejudiciais a sadde, entre eles
os alimentos ultraprocessados como embutidos, biscoitos e
bebidas prontas, pois contém elevadas quantidades de agucar
simples, gorduras (total, saturada e trans) e sodio (MONTEIRO,
2009).

Segundo dados das Pesquisas de Orcamentos Familiares
dos periodos de 1987/8, 1995/6 e 2002/3, houve aumento na
disponibilidade de alimentos ultraprocessados e diminuicdo de
alimentos minimamente processados e alimentos processados
usados como ingredientes no preparo de refeicdes (MONTEIRO
et al, 2010a).

Quando comparados os dados da POF 2002-2003 e 2008-
2009, observa-se que o teor de agucar, sodio e gorduras em geral
manteve-se elevado no periodo. Aumentou a disponibilidade de
alimentos processados prontos para consumo e a disponibilidade
de frutas e hortalicas (FH) permaneceu inferior ao recomendando
para o consumo (BRASIL, 2010a).

A Pesquisa Nacional de Saude do Escolar (PENSE 2009),
realizada com alunos do 9° ano do ensino fundamental de escolas
plblicas e privadas dos municipios das capitais dos estados
brasileiros e do Distrito Federal, investigou a prevaléncia de
fatores de risco e protecdo para a salde, entre eles fatores
alimentares. Os dados foram coletados através de um
questionario autoaplicavel. O consumo de feijdo e de frutas foi
considerado como marcadores de uma alimentacdo saudavel e de
guloseimas e refrigerantes como marcadores de uma alimentacéo
ndo saudavel. Os dados indicaram que 62,5% dos alunos
referiram consumir feijdo e 31,5% frutas pelo menos cinco dias
por semana. Ja com relacdo ao consumo regular de marcadores de
alimentacdo ndo saudavel, 50,9% dos alunos relataram consumir
guloseimas e 37,2% refrigerantes pelo menos cinco dias por
semana (BRASIL, 2010a; MALTA et al, 2010).

Neutzling et al (2010), realizaram um estudo transversal
aninhado a um estudo longitudinal em 2004, incluindo
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adolescentes de 13 e 14 anos matriculados em 32 escolas publicas
de Pelotas (RS). Foi avaliada a frequéncia de consumo alimentar
através de um questionario proposto pelo Instituto Nacional do
Cancer. Verificaram baixa frequéncia de consumo alimentar
saudavel, com destaque para o consumo de frutas e hortalicas
cinco ou mais vezes ao dia relatado por apenas 5,3% dos
individuos.

Os dados da POF 2008-2009 evidenciam um elevado
consumo de refrigerantes, sucos e refrescos, biscoitos e
sanduiches entre os adolescentes (10 a 18 anos) quando
comparado ao perfil do consumo alimentar de adultos (19 a 59
anos) e idosos (60 ou mais anos). Por outro lado o consumo de
FH esteve inferior ao recomendado em todas as faixas etarias
(BRASIL, 2011).

Com relacdo ao estado nutricional dos adolescentes das
capitais brasileiras e do Distrito Federal, os dados da PENSE
2009 mostraram excesso de peso de 23% (BRASIL, 2010b).
Resultado similar foi verificado por Ricardo (2009) em criancgas
entre 6 a 10 anos matriculados da 1* a 42 série do Ensino
Fundamental de escolas pulblicas e privadas situadas em oito
cidades do Estado de Santa Catarina com prevaléncia de 21,4%.

Individuos com excesso de peso na infancia e na
adolescéncia apresentam risco aumentado de desenvolver
obesidade na idade adulta e outras doencas crbnicas (DIETZ,
2004). Soma-se a isso, possivel relacdo positiva entre a obesidade
durante a infancia e adolescéncia e o risco de mortalidade na vida
adulta (ADAMI; VASCONCELOS, 2008).

Diante desse problema de salde pulblica sdo necessarias
intervenc@es ainda nas fases iniciais da vida visando a prevencao
da obesidade. Como ambientes estratégicos para a promogédo da
salde citam-se o domicilio e a escola (MANTOVANI et al.,
2008).

Evidencia-se a necessidade de ambientes que estimulem
praticas sauddveis como a atividade fisica e alimentagéo
adequada e saudavel. A escola é reconhecida como um ambiente
estratégico para a promocéo da alimentacdo saudavel, devido ao
longo periodo de permanéncia de criancas e adolescentes nesse
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local e 0 consumo de ao menos uma refeicdo ao dia (MELLO;
LUFT; MEYER, 2004; SICHIERI; SOUZA, 2008).

Nesse contexto, o governo brasileiro vem desenvolvendo
estratégias para a promo¢ao da salde na escola, como o Programa
Saude na Escola, o Programa Nacional de Alimentacdo Escolar
(PNAE), a Regulamentacdo dos Alimentos Comercializados nas
Cantinas Escolares, o Projeto Escola Saudavel, a Promocédo da
Alimentacdo Saudavel nas Escolas, os Dez Passos para a
Promocdo da Alimentacdo Saudavel nas Escolas e a
Regulamentagdo de Propaganda e Publicidade de Alimentos
(REIS; VASCONCELOS; BARROS, 2011).

O ambiente escolar também tem sido foco de estudos de
intervencdo, visando a promocdo da salde. Uma revisdo
sistematica identificou como foco das intervengdes: 0s
componentes alimentares, o incentivo a prética de atividade fisica
e a modificacdo da composicdo corporal. Entre os impactos foram
obtidos: aumento da quantidade semanal de atividade fisica;
melhoria dos habitos e conhecimentos sobre alimentacdo; e
reducdo da prevaléncia de excesso de peso (SOUZA et al, 2011;
SILVEIRA et al, 2011).

Estratégias de promogdo da salde que combinam agdes de
estimulo, apoio e protecdo tém obtido maior éxito na reducdo do
excesso de peso em escolares brasileiro. Algumas acGes de
estimulo sdo a informacédo e a motivacao para a adogdo de habitos
saudaveis. Entre as acles de apoio situam-se a facilitacdo da
escolha saudavel entre as pessoas motivadas. Por fim, como
exemplo de acdo de protecdo & salde estd & diminuigdo da
exposi¢do aos fatores que estimulam a adogdo de préticas ndo
recomendadas, como oferta de alimentos industrializados
(SOUZA; SILVA, 2009).

Enfatiza-se a importancia do fornecimento de alimentagdo
saudavel na escola como uma estratégia de promocdo da salde,
inserida no ambito das acdes de estimulo, apoio e protecdo a
salde.

A alimentacdo escolar é entendida como todo alimento
oferecido no ambiente escolar durante o periodo letivo,
independente de sua origem (BRASIL, 2009a). Segundo o0s
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Descritores em Ciéncias da Saude da Biblioteca Virtual em Sadde
(DeCS/BVS), a alimentacdo escolar é a provisdo de refeicdo ou
lanche para criangas durante o periodo escolar visando a melhoria
da dieta doméstica e de seu desempenho escolar.

O fornecimento da alimentacdo na escola teve seu marco
inicial em 1955 com a assinatura do Decreto n°37.106, criando a
Campanha da Merenda Escolar que se tornou o Programa
Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE) (SANTOS et al., 2007;
SOBRAL; COSTA, 2008).

O PNAE é o programa de alimentacdo escolar executado
pelo governo federal sob responsabilidade do Fundo Nacional de
Desenvolvimento da Educagdo (FNDE) e objetiva contribuir para
0 crescimento e o desenvolvimento biopsicossocial, a
aprendizagem, o rendimento escolar e a formagdo de préaticas
alimentares saudaveis (BRASIL, 2009b).

O contexto histérico da criagdo do PNAE na década de
1950 foi marcado pela mé nutricdo infantil decorrente da pobreza,
uma das grandes preocupag@es de saude publica. Nesse primeiro
momento, 0 programa visava suprir as necessidades nutricionais
em curto prazo e reduzir a desnutri¢cdo (SPINELLI; CANESQUI,
2002; SOBRAL; COSTA, 2008).

Em 1988 a Constituicdo Federal reconheceu a alimentagéo
escolar como um direito dos alunos e dever do Estado (SANTOS
et al, 2007).

Desde 2004 o Programa passou de uma Visdo
assistencialista para outra mais ampla pautada no Direito Humano
a Alimentacdo Adequada (DHAA) e na Seguranca Alimentar e
Nutricional (SAN). Houve expansdo da populacdo atendida e
garantia do fornecimento de refeicdes por no minimo 200 dias
letivos ao ano (PEIXINHO et al., 2011; BRASIL, 2010c;
SOBRAL; COSTA, 2008).

O DHAA considera a alimentacdo adequada e saudavel
como um direito humano indivisivel, universal e néo
discriminatorio e assegura a todos os individuos uma alimentagéo
saudavel e condizente com seus habitos culturais. Enquanto a
SAN é um conjunto de acGes que objetiva a realizacdo do DHAA.
O Estado é responsavel por estabelecer politicas para garantir o
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acesso a alimentacdo adequada e saudavel (BRASIL, 2008a;
BRASIL, 2010c).

Além das alteracfes na visdo do Programa, ocorreram
mudancas no modelo de gestdo e na legislacdo que favoreceram
modificacBes nas caracteristicas dos cardapios escolares. 1sso
porque, nos anos de 1955 a 1993, a gestdo do programa era
centralizada a esfera federal. Nesse modelo o planejamento do
cardapio e a aquisicdo de alimentos eram centralizados e havia
intensa utilizacdo de alimentos prontos ou semiprontos para o
consumo (SANTOS et al.,, 2007; SPINELLI; CANESQUI,
2002).

Em 1993, a descentralizagdo do PNAE foi oficializada,
incentivada a elaboracdo de cardapios contendo alimentos in
natura condizentes com o hébito alimentar regional e
desestimulada a utilizacdo de alimentos formulados (SANTOS et
al., 2007; SPINELLI; CANESQUI, 2002).

Outro marco histdrico foi a publicagdo da Lei n® 11.947 de
16 junho de 2009 determinando que pelo menos 30% dos
recursos financeiros repassados pelo governo federal devem ser
utilizados na aquisicdo de géneros alimenticios da agricultura
familiar e/ou empreendimento rural. Além disso, os alimentos
organicos e/ou agroecoldgicos devem ser priorizados (BRASIL,
2009a).

Alimentos organicos sdo obtidos em sistema organico de
producdo agropecuario ou oriundo de processo extrativista
sustentavel e ndo prejudicial ao ecossistema local (BRASIL,
2003). Nesse sistema, dentro da produgdo animal, 0 manejo deve
respeitar o comportamento natural das espécies e sdo adotadas
técnicas que buscam a oferta de alimentos livres de
contaminantes intencionais como agrotoxicos, fertilizantes
sintéticos, aditivos sintéticos e drogas veterinarias, bem como
organismos geneticamente modificados (OGM) e radiagdes
ionizantes (BRASIL, 2007b).

Entretanto ndo é possivel assegurar a auséncia desses
contaminantes quimicos, pois podem ocorrer contaminacdes
ambientais com produtos persistentes e também por proximidade
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com propriedades que usam o método convencional de producédo
(FAOQ, 2000).

Os alimentos organicos sdo associados a beneficios a
salde dos consumidores, produtores e do meio ambiente. Soma-
se a esses beneficios o fomento ao pequeno agricultor, a
biodiversidade e ao desenvolvimento local sustentavel, de modo a
garantir o aumento da demanda e da oferta de produtos organicos
a precos justos para consumidores individuais e institucionais
(SOUSA et al, 2012).

Alguns estudos apontam a superioridade no valor
nutricional dos alimentos organicos com relacdo aos
convencionais, em contraponto outras pesquisas apresentam
resultados discordantes. Diante dessas controvérsias evidencia-se
a necessidade da realizacdo de mais estudos que busquem
comparar o valor nutricional dos alimentos orgénicos com 0s
convencionais para esclarecer a possivel superioridade dos
alimentos organicos (SOUSA et al, 2012).

Enquanto isso, nos casos em que ha um possivel perigo a
salde, o alimento deve ser evitado, em consonancia ao principio
da precaucdo (WYNNE, 1992).

Conforme a Resolu¢do/CD/FNDE n. 38 de 16 de julho de
2009 que regulamenta a Lei n° 11.947/2009, o cardapio deve
conter géneros alimenticios basicos e respeitar as recomendagdes
nutricionais por faixa etaria, os principios de alimentacdo
saudavel e adequada, os habitos e a cultura alimentar dos alunos,
a diversidade agricola local e os fundamentos de sustentabilidade
(BRASIL, 2009b).

Em 2005, o nutricionista tornou-se o responsavel técnico
pela execugdo do PNAE, tendo, entre outras atribuicdes, o dever
de programar, elaborar e avaliar os cardapios, adequando-os as
recomendacBes nutricionais do PNAE (BRASIL, 2009a; CFN,
2005).

Com o intuito de auxiliar o nutricionista no planejamento
de cardapios escolares saudaveis, com adequacdo a qualidade
nutricional e sensorial, foi concebido por Veiros e Martinelli
(2012) o Método de Avaliacdo Qualitativa das PreparacGes do
Cardépio Escolar - AQPC Escola. Esse método foi elaborado
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partindo da estrutura do método AQPC que é utilizado na
avaliacdo de cardapios de Unidades de Alimentacdo e Nutri¢do
em geral (VEIROS, 2002; VEIROS; PROENGCA, 2003; VEIROS
et al., 2006; PROENCA et al. 2008). O AQPC escola foi
adaptado a realidade da alimentacdo escolar, baseado nas
recomendacOes da Estratégia Global para Alimentacdo, Atividade
Fisica e Salude da Organizacdo Mundial da Saide (OMS) (WHO,
2004), o Guia Alimentar para a Populacéo Brasileira (GAPB) e a
legislacdo do PNAE para a elaboracdo dos cardapios escolares
(VEIROS; MARTINELLLI, 2012).

Tendo em vista a importancia da promocéo da alimentacéo
adequada e saudavel na escola e a necessidade de estudos que
avaliem a qualidade da alimentacdo fornecida aos escolares de
Santa Catarina, surgiu a proposta deste estudo, partindo da
seguinte pergunta de partida: Qual a qualidade nutricional,
sensorial e regulamentar dos cardapios com alimentos organicos
da alimentac&o escolar de municipios de Santa Catarina?

O presente estudo foi derivado do projeto realizado pelo
Centro Colaborador em Alimentacdo e Nutrigdo Escolar de Santa
Catarina (CECANE/SC) durante 0 ano de 2010 em parceria com
o FNDE. A pesquisa foi intitulada: “Utilizagdo de produtos
provenientes da agricultura familiar e de géneros organicos na
alimentacdo de escolares e sua interface com o Programa
Nacional de Alimentacdo Escolar em municipios do estado de
Santa Catarina” (CECANESC, 2011).

Esse projeto avaliou a utilizagdo de alimentos provenientes
da agricultura familiar e dos géneros organicos na alimentagéo
escolar nos municipios do estado de Santa Catarina. Entre os
dados coletados, foram solicitados os cardapios dos municipios
que afirmaram utilizar alimentos organicos na alimentacdo
escolar. A analise desses cardapios foi o objeto de estudo da
presente pesquisa.

Este estudo esteve inserido no Nucleo de Pesquisa de
Nutricdo em Produgdo de Refeices (NUPPRE) na linha de
pesquisa “Qualidade na Produgdo de Refei¢des” e subtemas
Ferramentas da Qualidade e Alimentacéo Escolar.
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1.2 OBJETIVOS

1.2.1 Objetivo Geral

Avaliar a qualidade nutricional, sensorial e regulamentar
dos cardapios com alimentos organicos da alimentagdo escolar de
municipios de Santa Catarina.

1.2.2 Objetivos Especificos

a) Descrever caracteristicas do planejamento do cardapio,
das refeicdes, da qualidade das informacgdes disponiveis
e das informagBes complementares.

b) Awvaliar a presenca e a frequéncia de categorias de
alimentos e bebidas.

c) Analisar a presenca de repeti¢do de cores, de técnicas de
preparo, de alimentos, de preparagfes e de alimentos
flatulentos e/ou de dificil digestéo.

d) Averiguar a presenga de nutricionista como responsével
pelo planejamento do cardapio.

e) Verificar a presenca de Frutas e Hortalicas no minimo
trés vezes por semana.

f) Investigar a presenca de especificacdo de alimento ou
preparacdo com alimento organico.

1.3 ESTRUTURA GERAL DA DISSERTACAO

A dissertacdo esta estruturada em cinco capitulos. Inicia
com o problema da pesquisa, culminando na pergunta de pesquisa
e nos objetivos da investigacdo. Segue com o segundo capitulo
apresentando a revisdo bibliografica. Aborda a relacdo entre a
alimentagdo e a salde e as recomendagdes do PNAE para o
cardapio escolar. A seguir, mostra o cardapio como ferramenta de
promocdo de salde e a importancia da avaliacdo do cardapio
durante a etapa de planejamento para a garantia da qualidade da
alimentagdo escolar.
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O terceiro capitulo consiste no delineamento
metodoldgico, abarcando a caracterizacdo do estudo, a defini¢do
dos termos relevantes, as etapas da pesquisa e 0 modelo de
andlise. Finaliza expondo os instrumentos e as técnicas de coleta
de dados, o tratamento e andlise dos dados. O quarto capitulo
apresenta e discute os principais resultados obtidos na pesquisa
em dois artigos originais. Alguns dos resultados obtidos serdo
explorados em andlises futuras.

No quinto e Ultimo capitulo sdo descritas as conclusGes e
consideracdes finais do estudo, bem como suas principais
limitagbes. Na sequéncia apresentam-se as referéncias, o0s
apéndices, incluindo a nota de imprensa, e 0s anexos. A figura 1
mostra a estrutura da dissertacao.
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Figura 1 — Estrutura da Dissertagdo
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CAPITULO 2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

A revisdo bibliografica dividiu-se em dois topicos
principais. O primeiro mostra a importancia da alimentacdo na
promogcao da salde e as recomendagdes do PNAE para o cardapio
escolar. O segundo aborda o cardapio como ferramenta de
promocdo da saude e a importancia da avaliacdo do cardapio
durante a etapa de planejamento.

Foram usados na pesquisa descritores em lingua
portuguesa e inglesa, incluindo os encontrados no vocabulario
estruturado dos Descritores em Ciéncias da Salde — DeCS,
desenvolvido a partir do Medical Subject Headings (MeSH) da
U.S. National Library of Medicine (NLM).

No primeiro topico o levantamento bibliografico foi
realizado sem limitagdo de data nas bases de dados The Scientific
Eletronic Library Online (SCIELO), U.S National Library of
Medicine and The National Institutes Health (PubMed/Medline),
Scopus, Biblioteca Virtual em Salde (BVS) e em sites oficiais
nacionais, utilizando os descritores sistematizados no quadro 1.

Quadro 1 - Descritores utilizados na busca no primeiro tépico.

Portugués Inglés

- Adolescente

Adolescente’; Adolescéncia Adolescent; Teenager

- Crianca

Crianca’; Infancia Child; Children; Infant

- Doengas cronicas

Chronic Noncommunicable

Diseases

Doengas cronicas’; Doengas Cronicas N&o
Transmissiveis

Disease;

- Escolas Promotoras de Satde

Escolas Promotoras de Salde; Escolas

Promotoras da Saude

Health promoting schools

- Promocéo da Saude

Promocdo da Sadde’; Promogdo de salde;
Promogdo em salde

Health promotion

- Alimentacé&o escolar

Alimentagdo escolart; Merenda escolar

School feeding; School lunch; School meal

- Alimentacéo saudavel

Healthy eating

- Fatores de risco

Risk factors

- Programa nacional de alimentagéo escolar

National school lunch program

1DeCS — Descritores em Ciéncias da Satde

Para o segundo tdpico realizou-se um levantamento

bibliogréfico nas

bases de dados eletrdnicas:

SCIELO,
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PubMed/Medline, Scopus, BVS e em sites oficiais nacionais. A
busca limitou-se as publicacdes do periodo de 1990 a 2012. Os
descritores utilizados sdo apresentados no quadro 2.

Quadro 2 — Descritores utilizados na busca no segundo tépico.

Portugués Inglés
- Avaliacéo
Avaliagdo!; Diagndstico da situagdo’; | Evaluation; Status report; Evaluation methods;
Métodos de avaliagdo!l; Técnicas de | Evaluation techniques; Analysis; Assessment;

avaliagdo?; Analise; Analisar

Evaluate

- Alimentacé&o escolar

Alimentagdo escolar; Merenda escolar;
Lanche; Almogo; Refeicéo; Preparacéo

School feeding; School lunch; School meal;
Lunch; Meal; Dishes

- Alimentos orgénicos

Alimentos organicos'; Produtos organicos;
Géneros alimenticios organicos

Organic food; Green food

- Agricultura familiar

Family Farm; Family Agriculture

- Agricultura Organicat

Organic Agriculture

- Cardapio

Menu

- Planejamento do cardépio!

Menu planning

- Programa nacional de alimentacéo
escolar

National school lunch program

1DeCS - Descritores em Ciéncias da Saude

No item 2.2.3 deste capitulo sdo apresentados de forma
mais detalhada os resultados da pesquisa bibliografica com
relacdo a estudos similares a esta proposta.
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2.1 AALIMENTACAO NO CONTEXTO ESCOLAR

Nesse topico, discorre-se sobre a definigdo e a importancia
da alimentacdo no contexto escolar e as recomendac¢fes do
Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE).

2.1.1 A alimentacao escolar

A alimentacdo ¢ entendida como um “processo biologico e
cultural que se traduz na escolha, preparacéo e consumo de um ou
varios alimentos” (BRASIL, 2008a).

O Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira (GAPB)
traz recomendacgdes para uma alimentagdo saudavel que deve ser
incentivada pelos profissionais de saude. O GAPB considera que
a alimentacdo saudavel ocorre pelo consumo de alimentos e ndo
se reduz a nutrientes, pois os alimentos possuem significados
culturais, comportamentais e afetivos, além de proporcionarem
prazer (BRASIL, 2008b).

A alimentacdo saudavel deve agregar alguns atributos: ser
acessivel fisica e financeiramente, saborosa, variada, colorida,
harmoniosa em quantidade e qualidade e segura do ambito
higiénico-sanitario (BRASIL, 2008a).

A Estratégia Global para Alimentacdo Saudavel, Atividade
Fisica e Salde da OMS (WHO, 2004) destaca que a alimentacédo
saudavel deve possibilitar: manutencdo do balango energético e
peso corporal saudavel; controle da contribuicdo da energia
proveniente de gorduras totais; limite do consumo de gorduras
saturadas, substituindo-as por insaturadas; exclusdo das gorduras
trans da alimentac&o; restricdo ao consumo de agucares simples e
alimentos ricos em sddio; e incentivo ao consumo de FH, graos
integrais e oleaginosas.

O GAPB engloba as recomendacdes dietéticas da
Estratégia Global da OMS e outras especificas a realidade da
populacdo brasileira, refletindo a cultura local. As recomendacdes
dietéticas brasileiras e americanas assemelham-se ao incentivar
uma dieta variada, pratica de atividade fisica e controle do peso.
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Por outro lado, 0 GAPB estimula o consumo de alimentos frescos
em detrimento dos alimentos enlatados e processados; orienta a
escolha de gorduras mais saudaveis e boas fontes de proteinas; e
limita a ingestdo de gorduras trans e agucar (SICHIERI et al,
2010).

Segundo Monteiro (2009), uma dieta saudavel compreende
a ingestdo de alimentos frescos e minimamente processados,
preparacdes e refeicbes compostas desse tipo de alimento e de
ingredientes extraidos de alimentos integrais. Deve-se evitar
consumir alimentos ultraprocessados, pois sdo desequilibrados
nutricionalmente e prejudiciais a salde. Além disso, 0s
ultraprocessados estdo relacionados a habitos alimentares e estilo
de vida pouco saudaveis.

Segundo a Politica Nacional de Alimentacdo e Nutricdo —
PNAN, a alimentagdo adequada e saudavel é compreendida como
(BRASIL, 2012):

A prética alimentar apropriada aos aspectos
bioldgicos e socioculturais dos individuos, bem como
ao uso sustentadvel do meio ambiente. Ou seja, deve
estar em acordo com as necessidades de cada fase do
curso da vida e com as necessidades alimentares
especiais; referenciada pela cultura alimentar e pelas
dimensGes de género, raga e etnia; acessivel do ponto
de vista fisico e financeiro; harménica em quantidade
e qualidade; baseada em praticas produtivas
adequadas e sustentaveis com quantidades minimas
de contaminantes fisicos, quimicos e bioldgicos.

Percebe-se que a alimentacdo adequada e saudavel esta
atrelada as dimens@es de percepcdo da qualidade dos alimentos:
nutricional, sensorial, regulamentar, simbdlica, higiénico-
sanitaria, de servico e de sustentabilidade (PROENCA et al.,
2008). Dessa forma, as refeicbes devem ser planejadas
considerando essas dimensdes.

A PNAN visa melhorar as condi¢cbes de alimentagédo,
nutricdlo e salde da populacdo. Para isso, foram tracadas
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diretrizes que séo linhas de a¢bes com a finalidade de modificar
o0s determinantes e promover a saude (BRASIL, 2012).

A Promocgdo da Alimentacdo Adequada e Saudavel
(PAAS) ¢é uma das diretrizes da PNAN, compreendendo um
conjunto de estratégias que visam proporcionar aos individuos e
coletividades a realizagdo da alimentagdo adequada e saudavel.
Entre essas estratégias encontra-se 0 incentivo a criacdo de
ambientes institucionais promotores de alimentacdo adequada e
saudavel, destacando-se a oferta de alimentos saudéveis no
ambiente escolar (BRASIL, 2012).

Em 1954 a Organiza¢do Mundial de Salde ja recomendava
a promoc¢do da salde na escola, enfatizando que as acBes de
promocdo da salde ndo se resumem a transmissdo de
informac@es relacionadas & saude. Ainda, a promogao da salde
na escola deve estar fundamentada em uma visdo integral e
multidisciplinar do ser humano, considerando o contexto familiar,
comunitério, social e ambiental (OPAS, 1995).

Nesse sentido, a Organizagdo Pan-Americana de Salde
(OPAS) e a Organizacdo Mundial de Saude (OMS) lancaram em
1995 a iniciativa mundial “Escolas Promotoras de Saude”, que
tem como antecedente a Rede Europeia de Escolas Promotoras de
Saude, elaborada pela OMS em 1992 (MOURA et al., 2007).

A escola promotora de salde é aquela que constantemente
fortalece sua capacidade como um espaco saudavel para viver,
aprender e trabalhar (OPAS, 1998). Os trés componentes
principais da promocdao da salde nas escolas sdo: a educagdo em
salde com enfoque integral, a criacdo de entornos saudaveis e a
provisdo de servigos de saude (OPAS, 2000).

O papel da escola na promocdo da salde é enfatizado
devido ao longo periodo de permanéncia de criangas e
adolescentes nesse local; a contribuicdo significativa para a
ingestdo de energia, macro e micronutrientes; o impacto cultural,
pela influéncia que desempenha sobre os processos educativos e
de socializacdo; e a possibilidade de desenvolver a préatica de
comportamentos saudaveis (BARTRINA; PEREZ-RODRIGO,
2006).
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Por ser um espaco de convivéncia e intensas interacdes
sociais, considera-se como um terreno propicio a implantacéo de
propostas, estratégias e acfes que envolvem promocéo de salde
(MOURA et al., 2007). Dessa forma, o ambiente escolar propicia
a formacdo de préaticas saudaveis que poderdo ser mantidas em
outras fases da vida, como a alimentacdo adequada e saudavel,
pratica regular de atividade fisica, convivéncia social estimulante,
atividades ocupacionais prazerosas e mecanismos de atenuagao
do estresse (BRASIL, 2008b).

A escola também deve preparar, incentivar e fornecer
condi¢des para o desenvolvimento do autocuidado em relacéo a
salde (B1ZZO; LEDER, 2005).

Para a promocéo da salde no ambito escolar é necessario
um ambiente favoravel. Segundo Bartrina e Peres-Rodrigo
(2006), alguns dos elementos necessarios para a promocao da
salide na escola séo:

- Politicas que sustentem um ambiente escolar positivo;

- Empregar experiéncias positivas de nutri¢éo;

- Experiéncias de aprendizagem/educacao;

- Considerar as necessidades e preferéncias dos usuarios;

- Fornecer refeicbes com uma variedade de alimentos e
adequacdo das preparagoes;

- Alta qualidade dos alimentos: suprir adequadamente as
necessidades nutricionais, tamanho adequado da porcdo e
consisténcia com os guias alimentares;

- Atmosfera agradavel com relacdo ao estilo do servico, ao
espaco, a iluminagdo, ao ruido, aos utensilios utilizados, ao
tamanho dos moveis e ao tempo para a refeicao.

Dentre os desafios da promocéo da salde na escola estdo:
a integracdo entre teoria e pratica; a capacitacdo dos educadores e
profissionais de salde para apoiar e fortalecer a iniciativa das
escolas; a vigilancia de praticas de risco; 0 monitoramento e a
avaliacdo da efetividade da iniciativa de Escolas Promotoras de
Saude; e o comprometimento dos atores envolvidos (BIZZO;
LEDER, 2005; BRASIL, 2006a).

Alguns dos desafios enfrentados pelo PNAE na Promocao
da Alimentacdo Adequada e Saudavel sdo atendimentos aos
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pardmetros nutricionais e promocdo da educacdo nutricional.
Como estratégias de enfrentamento sdo apontadas: revisdo dos
cardapios; melhoria na aplicagdo do PNAE, na atuacdo do
nutricionista e dos gestores locais; e estimulo a participacdo dos
educadores nesse processo (DOMENE, 2008).

Evidencia-se ainda, a importancia da qualidade dos
alimentos disponibilizados no ambiente escolar.

2.1.2 Recomendac8es do Programa Nacional de Alimentacéo
Escolar

Segundo destacado anteriormente, a escola é um local em
que os individuos permanecem grande parte de suas vidas. O
tempo de permanéncia diario pode variar conforme a carga
horéria adotada pela instituicdo. No Brasil, a meta é que todas as
criangas de 4 a 17 anos estejam matriculadas na escola, durante 9
meses ao ano e 5 dias por semana (TODOS PELA EDUCACAO,
2012). Um periodo que abarca importantes fases de crescimento,
desenvolvimento e formacdo (GONCALVES et al., 2008).

Apesar dessa meta, a abrangéncia do PNAE é maior e
inclui toda a educagdo bésica, formada pela educagdo infantil
(creche e pré-escola), ensino fundamental, ensino médio,
Programa Mais Educagéo e Educacdo de Jovens e Adultos - EJA
(BRASIL, 2009a).

O PNAE atende alunos matriculados na educagdo basica
das redes publicas federal, estadual, municipal e do Distrito
Federal, incluindo as escolas filantrépicas, comunitarias e as
localizadas em areas indigenas e remanescentes de quilombos
(BRASIL, 2009b).

O objetivo do PNAE é contribuir para o crescimento e o
desenvolvimento biopsicossocial, melhorar a aprendizagem e o
rendimento escolar e promover praticas alimentares saudaveis,
através do fornecimento de refeicbes que atendam as
necessidades nutricionais dos escolares durante o periodo letivo e
execucdo de acBes de educacdo alimentar e nutricional (BRASIL,
2009a).
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O namero de refeicOes servidas varia conforme o tempo de
permanéncia na instituicdo de ensino. Em escolas de tempo
parcial o aluno faz, pelo menos, uma refeicdo; nas escolas que
aderem ao Programa Mais Educacdo, o minimo é de trés
refeicdes por dia; e nas creches e pré-escolas a crianca chega a
consumir a maioria das refei¢cGes diarias nesse local (BRASIL,
2009b).

Segundo alguns autores, o alimento pode ser percebido
pelas dimensdes nutricionais, sensoriais, higiénico-sanitarias,
simbdlicas, qualidade de servico, regulamentares e de
sustentabilidade (PROENCA et al., 2008; VEIROS; PROENCA,
2010). Nesse estudo enfatizam-se as dimensdes nutricional,
sensorial e regulamentar da alimentagéo escolar.

A qualidade regulamentar é formada por um conjunto de
“obrigacbes legais, critérios quanto & sanidade, ao
acondicionamento e a divulgagdo de composi¢ao” (PROENCA et
al., 2008). Na alimentacdo escolar, as leis, portarias e resolucdes
que normatizam a qualidade da alimentacdo escolar abrangem
critérios para o cumprimento de outras dimensdes da qualidade
como a nutricional, a sensorial e a de sustentabilidade.

Como indicadores da qualidade regulamentar dos
cardapios escolares do PNAE destacam-se a obrigatoriedade da
compra de no minimo 30% dos recursos repassados em alimentos
da agricultura familiar, priorizando o0s organicos e/ou
agroecoldgicos; a presenca de alimentos locais e regionais,
respeitando os habitos e a cultura local (BRASIL, 2009a;
BRASIL, 2009b).

Reconhece-se que a aquisicdo de alimentos da agricultura
familiar esta relacionada a promocdo dos habitos alimentares
regionais, respeito a vocagdo agricola local, compra dentro dos
limites geogréficos regionais, uso de produtos in natura, menor
custo, geracdo de emprego e renda, desenvolvimento econdmico
local, permanéncia do homem produzindo no meio rural e maior
diversidade de alimentos (SCHIMITT; GUIMARAES, 2008;
TURPIN, 2008; CARVALHO, D. G., 2009).

Quando a agricultura familiar fornece alimentos
produzidos no modelo de producdo organico, somam-se a essas
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vantagens a produgdo considerada menos nociva ao ambiente, a
salde do produtor e do escolar, fornecimento de alimentos de alta
qualidade e possibilidade de producdo de alimentos de forma
sustentavel que garante o DHAA da geracgdo atual e das futuras
(LAIRON, 2009; TRICHES; SCHNEIDER, 2010).

A agricultura convencional, devido ao uso de
agroquimicos, pode contribuir para a contaminacao do solo e das
aguas, perturbar processos ecoldgicos, prejudicar micro-
organismos benéficos e causar problemas de salde a produtores e
consumidores (FAO, 2002).

Por outro lado, a agricultura organica conceitualmente
prevé a gestdo de uma produgdo que fomenta e melhora a
qualidade dos ecossistemas, dos ciclos biol6gicos e da atividade
bioldgica do solo. Além de englobar a sustentabilidade do ponto
de vista social, ecologico, técnico e econémico (FAO/OMS,
1999).

Entretanto existem limitacfes a alegagdo de superioridade
da qualidade nutricional dos alimentos orgénicos quando
comparados aos convencionais, devido as controvérsias
observadas na literatura. Apesar disso, alimentos organicos se
destaguem por sua baixa toxicidade, maior durabilidade e maior
teor de alguns nutrientes, especialmente em hortalicas, leite, ovos
e carnes. Destaca-se ainda que a qualidade e o contexto de salde
dos alimentos organicos devem ser concebidos de forma
ampliada, ndo se restringindo ao seu valor nutricional (SOUSA et
al, 2012).

Outros indicadores da qualidade regulamentar sdo as
recomendacBes nutricionais da legislagdo no item sobre
elaboracdo de cardapios do PNAE.

A qualidade nutricional refere-se a capacidade do alimento
satisfazer as necessidades fisiologicas do ser humano,
considerando a adequacdo as necessidades nutricionais. Possui
aspectos quantitativos (quilocalorias) e qualitativos (composi¢éo)
(PHILIPPI, 2008; PROENGCA et al, 2008). Essas séo
caracteristicas nutricionais necessarias em uma refeicdo para
promocdo da alimentacdo adequada e saudavel.
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A Lei 11.947/2009 do FNDE dispde sobre o atendimento
da alimentacdo escolar e do Programa Dinheiro Direto na Escola
aos alunos da educagdo basica. Também determina que o
cardapio da alimentacdo escolar deva ser elaborado respeitando
as recomendag0es nutricionais (BRASIL, 2009a).

Por sua vez, a Resolugdo n° 38/2009 do FNDE
regulamenta a referida lei, estipula recomendacdes nutricionais
para energia, macronutrientes (carboidratos, lipidios e proteinas)
e micronutrientes (vitamina A, vitamina C, célcio, ferro,
magnésio e zinco). Essas recomendacdes variam conforme a
categoria de atendimento (creche, pré-escola, ensino fundamental
e EJA), a faixa etaria (variando de 7 - 11 meses e 31 - 60 anos), a
presenca de necessidades nutricionais especificas, o periodo de
permanéncia na escola (parcial ou integral). Abordam ainda o
namero de refeigdes oferecidas e o tipo de instituicdo de ensino
(regular, indigena ou quilombola) (BRASIL, 2009b).

O cardapio ofertado deve conter alimentos variados e
seguros, respeitando a cultura, tradicBes e habitos alimentares
saudaveis, contribuindo para o crescimento, o desenvolvimento e
a melhoria do rendimento escolar (BRASIL, 2009b).

O carddpio deve seguir requisitos para a prevencao,
manutencao e promocao da salde (PROENCA et al., 2008). Deve
prever a disponibilidade de alimentos saudaveis e controle de
alimentos ricos em aclcar simples, sodio, gorduras (total,
saturada e trans) e colesterol, pois quando consumidos em
excesso podem acarretar prejuizos a saude (BRASIL, 2008b;
WHO, 2004). Ressalta-se que na alimentacdo oferecida no
ambiente escolar, a refeicdo pode ser a mais importante do dia,
contribuindo com 20 a 70% das necessidades diarias dos alunos,
conforme o tempo de permanéncia na escola (BRASIL, 2009b).

O Quadro 3 resume o percentual minimo das necessidades
nutricionais diarias que deve ser suprido pelo PNAE conforme o
ntmero de refeicbes, o periodo de permanéncia na escola e o tipo
de instituicdo de ensino (BRASIL, 2009b).

A Resolucdo n° 38/2009 do FNDE limita a oferta média
didria de energia proveniente de aclcar simples adicionado
(10%), gorduras totais (15 a 30%), gordura saturada (10%) e
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gordura trans (1%) e restringe a quantidade média de sal a 1g (um
grama) por semana (BRASIL, 2009b).

Quadro 3 - Percentual de atendimento as necessidades
nutricionais diarias dos alunos, segundo o nimero de refeicdes,
eriodo de permanéncia e tipo de instituicdo de ensino.

Periodo de Atendimento

Tipo de instituicdo de ensino permanéncia N minimo as necessidades
de refeicdes AN
na escola nutricionais
Ed 40 bési Parcial ! 20%
ucacdo basica arcia = 30%

Educagéo basica localizadas em
comunidades indigenas ou em areas Parcial 1 30%
remanescentes de quilombos

Todas as institui¢des de educacdo basica,

incluindo as localizadas em comunidades Néo

- . Integral : 70%
indigenas ou em &reas remanescentes de determina

quilombos

Fonte: adaptado de Brasil (2009b).

Além disso, determina como obrigatdria a presenca de pelo
menos trés porgdes de frutas e hortalicas por semana
(200g/aluno/semana) nas refeicBes ofertadas, proibe a presenca
de bebidas com baixo teor nutricional e restringe a presenca de
alimentos formulados no cardapio, como disposto a seguir
(BRASIL, 2009b):

Art. 17. A aquisicéo dos géneros alimenticios com os
recursos do FNDE:

I — é proibida para as bebidas com baixo teor
nutricional tais como refrigerantes, refrescos
artificiais e outras bebidas similares.

Il — é restrita para os alimentos - enlatados,
embutidos, doces, alimentos compostos (dois ou mais
alimentos embalados separadamente para consumo
conjunto), preparagdes semiprontas (ou prontas) para
0 consumo, ou alimentos concentrados (em pd ou
desidratados para reconstitui¢do) - com quantidade
elevada de sodio (aqueles que possuem em sua
composicdo uma quantidade igual ou superior a 500
mg de sédio por 100 g ou ml) ou de gordura saturada
(quantidade igual ou superior a 55 g de gordura
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saturada por 100 g, ou 2,75 g de gordura saturada por
100 ml).

Por sua vez, a qualidade sensorial é “a aptiddo do alimento
em promover prazer, por meio de sensacdes visuais, tateis,
gustativas e olfativas” (PROENCA et al., 2008). A percepcdo
sensorial esta relacionada a fatores fisioldgicos e psicolégicos que
variam entre os individuos e dela poderdo resultar a avaliacdo e a
aceitacdo do alimento (RIEKES, 2004; PROENCA et al., 2008).

O uso de procedimentos ou de técnicas de preparo
inadequados no processo produtivo de refeicGes pode interferir
negativamente nos aspectos sensoriais e nos aspectos nutricionais
da alimentacdo (PROENCA et al., 2008).

O processamento dos alimentos pode comprometer a
qualidade nutricional e sensorial das refei¢cbes. Pode ocorrer
reducéo no conteido nutricional dos alimentos devido a alteragéo
ou degradacdo quimica dos nutrientes, ou pela solubilizacdo e
drenagem dos nutrientes dos alimentos por meio da cocg¢do. Mas
também pode promover o aumento da biodisponibilidade de
alguns nutrientes e fitoquimicos (TORRES, 2009).

A escolha do método de preparo empregado deve visar a
elevada qualidade nutricional e sensorial das refeices
(DANOWSKA-OZIEWICZ, 2009). Por essa razdo, o impacto do
processamento na qualidade nutricional e sensorial dos alimentos
deve ser considerado ainda na etapa de elaboracdo do cardapio
(TORRES, 2009).

A selecdo de alimentos para ingestdo envolve todos os
nossos sentidos (SIMON, 2008; ARAUJO; SIMON, 2009). Por
isso, a qualidade sensorial da refei¢do pode interferir no consumo
dos alimentos prontos (BORJES; CAVALLI; PROENCA, 2010).

Um exemplo sdo os determinantes do consumo de FH.
Uma revisdo sistematica de estudos qualitativos encontrou como
determinantes do consumo de FH, aspectos sensoriais e
nutricionais dos alimentos como a apresentacdo, o sabor, a
saciedade, a variedade e 0s métodos de preparo empregados
(KRGLNER etal., 2011).
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Dessa forma, faz-se necessario o controle da qualidade
nutricional e sensorial desde as etapas de planejamento e de
producdo das refeigdes, visando preservar 0s aspectos sensoriais e
nutricionais, proporcionando alimentos mais saudaveis e
saborosos (BORJES; CAVALLI; PROENCA, 2010).

A avaliacdo da qualidade sensorial inicia na etapa de
planejamento e prossegue durante as etapas de producdo,
distribuicéo e consumo da refeicdo (BORJES, 2007).

Durante a etapa de planejamento, a avaliagdo da qualidade
sensorial serve como uma previsdo dos aspectos sensoriais que
podem repercutir no consumo da refeicdo. A apresentacdo da
refeicdo (combinacdo de cores, cortes e técnicas de preparo) pode
provocar sensagdes visuais que resultam na avaliagdo e aceitacdo
da refeicdo. Além disso, verifica-se como risco & qualidade
sensorial a oferta excessiva de alimentos flatulentos ou de dificil
digestdo, pois podem provocar desconforto gastrico. Por isso,
evita-se a monotonia de cores, texturas, alimentos e
procedimentos ou técnicas de preparo empregado nas preparaces
do cardapio (PROENCA et al.,, 2008; VEIROS et al., 2006;
VEIROS; MARTINELLI, 2012).

O PNAE recomenda a avaliacdo da qualidade sensorial do
cardapio ofertado. O teste de aceitabilidade faz parte da analise
sensorial de alimentos, mede o indice de aceitabilidade da
alimentagcdo escolar através da percepgdo das caracteristicas
sensoriais dos alimentos. Recomenda-se um indice de
aceitabilidade minimo de 90% quando utilizado o método de
Resto Ingestdo e de 85% para Escala Hedbnica (BRASIL,
2009b). A aplicacdo do teste de aceitabilidade € obrigatoria
guando forem incluidos novos alimentos, modificadas as técnicas
de preparo ou para testar a aceitacdo dos cardapios oferecidos. O
teste de aceitabilidade ndo se aplica a alimentos como frutas,
hortalicas e preparagdes compostas predominantemente por frutas
e/ou hortalicas. Desobriga-se também a aplicacdo do teste de
aceitabilidade aos alunos de 0 a 3 anos (BRASIL, 2009b).

A qualidade nutricional e sensorial da alimentacdo escolar
pode influenciar na adesdo ao programa de alimentacao escolar e
na aceitacdo da refeigao.
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Martins et al (2004) avaliaram a aceitabilidade da
alimentacdo servida em 12 escolas publicas de ensino
fundamental de Piracicaba (SP) que serviam duas refei¢des.
Utilizou como indicadores o calculo do indice de aceitacao,
adesdo e rejeicdo da alimentacdo. A aceitabilidade foi superior a
90% para as preparacOGes sopa de macarrdo, macarrdo ou arroz
com molho a bolonhesa e risoto de frango e entre 73% e 83%
para as preparacfes leite com chocolate, pdo com margarina,
biscoito e arroz com feijao e salada. Os principais motivos para
ndo consumir a alimentacdo escolar foram: a insatisfacdo com o
gosto (48%), a falta de fome (16%) e trazer lanche de casa (16%).

Resultado similar foi verificado por Muniz e Carvalho
(2007) em 10 escolas municipais de Jodo Pessoa (PB). A
aceitabilidade foi de 82,0%. A maioria dos alunos considerou a
alimentacdo servida como saborosa (76,7%), suficiente em
quantidade (79,8%), variada (92,9%) e com temperatura
adequada ao paladar (85,8%). Os principais motivos para nao
consumir a alimentag&o escolar foram: a inadequagao do cardapio
ao habito alimentar (41,5%), a falta de necessidade/fome (32,5%)
e 0 sabor desagradavel das preparacdes (14,6%).

Outro estudo realizado em Fortaleza (CE) demonstrou que
os alunos deixam de consumir a alimentacdo escolar, por nao
gostarem das preparagdes e por considerarem sem sabor, feias e
repetitivas (BEZERRA, 2009).

Souza e Mamede (2010) identificaram quais as
preparacdes do cardapio com maior aceitacdo e preferéncia entre
alunos de uma escola municipal de ensino fundamental da cidade
de Lauro de Freitas (BA). O cardapio semanal era composto por
sopa, arroz doce, achocolatado, suco com biscoito e banana com
macd. Houve concordancia entre a preferéncia e a aceitacdo da
preparagdo. A aceitagdo e a preferéncia dos alunos foram
menores para a preparacdo sopa, considerada como ruim e
maiores para 0 suco com biscoito, avaliados como bons.

Teo et al (2009) encontraram baixa aceitagdo das refeicdes
e baixa adesdo ao PNAE em nove escolas estaduais e doze
municipais de Chapecd (SC). Menos de um terco dos alunos
consumiam a alimentacdo escolar diariamente (23,2%) e apenas
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70% dos alunos consideraram a alimentacdo como boa. No
entanto, ndo foram identificadas quais as preparagdes avaliadas e
0S motivos para ndo consumir a alimentacéo.

Em geral, a aceitacdo e a adesdo a alimentacdo escolar
foram influenciadas pelo sabor, apresentacdo, variedade e
adequacdo ao habito e preferéncias alimentares. Evidencia-se a
importancia da qualidade sensorial, tendo em vista a relacéo entre
0s aspectos sensoriais e a aceitacdo da alimentacgéo escolar.

Ressalta-se que a avaliacdo da qualidade durante a fase de
planejamento serve para prevenir riscos a qualidade nutricional,
sensorial e regulamentar nas fases posteriores.

2.2 QUALIDADE DO CARDAPIO ESCOLAR

Neste tdpico, discorre-se sobre o significado, importancia e
requisitos para o planejamento do cardapio escolar. Em seguida,
aborda-se o cardapio no contexto histdrico do PNAE. Por fim,
sdo apresentados estudos que avaliaram a qualidade do cardapio
escolar planejado.

2.2.1 Planejamento do cardapio escolar

O planejamento é a etapa em que Se prevé o0 que, com 0
gue, para que, como, onde e quando fazer. Envolve o
estabelecimento de metas, determinacdo de planos e previsdo de
tomada de decisdo (ABREU; SPINELLI; PINTO, 2007).

O planejamento do cardapio marca o inicio do processo
produtivo de refeicBes. Nessa etapa o nutricionista elabora
tecnicamente refeicdes que atendam pré-requisitos de prevencao,
promogao e manutencao da saude (PROENCA et al., 2008).

O planejamento das refeicdes escolares deve considerar as
diferentes dimensdes envolvidas, articulando os elementos para
satisfazer as necessidades dos estudantes, incluindo:
planejamento do cardapio; adequacdo da qualidade e da
guantidade dos alimentos servidos; adequacdo das técnicas de
preparo empregadas; e organizacdo do servico e elementos
fisicos, tais como disponibilidade de utensilios, ambiente de
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preparo e local de distribuicdo como os refeitorios (BARTRINA;
PEREZ-RODRIGO, 2006).

A fim de conhecer o perfil dos alunos como a faixa etéria,
necessidades nutricionais, gostos e preferéncias recomendam-se:
avaliacdo nutricional, avaliacdo do consumo alimentar, pesquisas
de opinido, avaliacdo dos cardapios, teste de aceitabilidade, entre
outros (BRASIL, 2009Db).

Além disso, essas informacdes podem ser verificadas
contando com a participagdo dos atores sociais do PNAE:
cozinheiras, educadores, membros do Conselho de Alimentacdo
Escolar (CAE) e nutricionista. Ressalta-se que segundo a
legislacdo do PNAE (BRASIL, 2009b), o cardapio planejado pelo
nutricionista devera ser enviado ao CAE da Entidade Executora
para apreciacdo e aprovacdo. Como um conselho de controle e
participacdo social, destaca-se a relevancia da participacdo dos
atores sociais do PNAE desde o inicio do planejamento do
cardapio.

Entre as caracteristicas operacionais estdo: disponibilidade
de equipamentos, utensilios, recurso humano disponivel e
alimentos; caracteristicas do mercado abastecedor como a forma
de aquisicdo da matéria prima, planejamento e periodicidade de
entrega, disponibilidade de fornecedores; e objetivos da Unidade
de Alimentacdo e Nutricdo (UAN), tipo de servico e
disponibilidade financeira (MCCAFFREE, 2009).

Estas caracteristicas requerem a parceria entre 0
nutricionista e os atores sociais, para levantar a realidade das
escolas: a estrutura fisica da UAN escolar (exemplo, local de
armazenamento, producdo e distribuicdo); levantamento dos
equipamentos (fogdo, forno, refrigerador e outros) e utensilios
disponiveis; numero de funcionarios na UAN; adequacéo entre
conhecimentos dos manipuladores e tempo disponivel a
complexidade dos cardapios.

Com relacdo a aquisicdo da matéria-prima devem ser
seguidas as recomendagcfes nutricionais do PNAE e a
obrigatoriedade da compra de alimentos da agricultura familiar,
dando prioridade aos alimentos organicos e/ou agroecolégicos,
como abordado no item 2.1.2 (BRASIL, 2009b).
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Alguns desafios sdo apontados em relacdo ao planejamento
de cardépios saudaveis e sustentaveis. Estudo realizado por Lima
e Sousa (2011) mostra a necessidade de articular o planejamento
de cardapios e o processo de compra dos alimentos visando a
melhoria da aquisicdo de géneros organicos da agricultura
familiar em uma instituicdo de ensino de Santa Catarina. Assim,
ao elaborar o cardapio o nutricionista deve partir do
reconhecimento dos géneros alimenticios produzidos localmente,
sazonalidade e os habitos alimentares regionais.

Outros aspectos que devem ser observados no
planejamento do cardapio sdo: o horério em que a alimentacéo é
servida; o clima da regido e a época do ano (ACAO FOME
ZERO, 2007).

Ap6s o0 levantamento dos conhecimentos prévios
necessarios, técnicos e operacionais, abordados anteriormente, €
atribuido ao nutricionista a confec¢édo do plano do cardapio.

Nesse momento consideram-se informacdes relacionadas
a composicdo do cardapio como o tipo de refeicdo; tipos de
alimentos e preparagBes, cores, formas, cortes, técnicas de
preparo e combinagbes (PROENCA et al., 2008).

A falta de informagdes no cardapio planejado com relagéo
ao tipo de alimento, modo de preparo, tamanho da porgédo e
critérios de substituicdo pode comprometer a confiabilidade da
gualidade do cardapio servido (NEELON et al., 2010).

Ainda, as informagdes do cardapio devem facilitar a
comunicacdo entre o nutricionista, gestores e pessoal da producéo
para que o cardapio planejado seja realmente executado.

O GAPB (BRASIL, 2008b) aliado as recomendacdes
nutricionais do programa de alimentagdo escolar nacional
(BRASIL, 2006b; BRASIL, 2009a; BRASIL, 2009b) e a
Estratégia Global da OMS servem para nortear o planejamento do
cardapio escolar (WHO, 2004). Baseado nesses parametros,
Veiros e Martinelli (2012) desenvolveram o método de Avaliacédo
Qualitativa das Preparacbes de Cardapios escolares — AQPC
escola.

O método proporciona a avaliacdo qualitativa do cardapio
nas dimensdes nutricional e sensorial, ainda nas etapas de
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planejamento das refeicdes, o que possibilita a insercdo de opg¢des
saudaveis e assim, a previsdo de cardapios adequados as
exigéncias de uma alimentacdo saudavel e o cumprimento dos
requisitos regulamentares da alimentagéo escolar. Mas também, o
método possibilita a avaliagdo dos cardapios ja implantados,
sendo Util para o monitoramento da qualidade do cardapio
servido. O AQPC escola encontra-se descrito no item 2.2.3,
referente a avaliacdo da qualidade do cardapio escolar.

2.2.2 O cardapio escolar do Programa Nacional de
Alimentacao Escolar

Conforme o Conselho Federal de Nutricionistas (2005), o
cardapio é a ferramenta operacional que especifica os alimentos
por preparagdo, quantifica o valor per capita e o contetdo de
energia, carboidratos, proteinas, lipidios, vitaminas e sais
minerais. Engloba um conjunto de prepara¢des ou alimentos que
serdo ofertados em uma ou mais refeicdes durante um
determinado periodo de tempo (PROENCA et al., 2008).

O cardapio pode desempenhar outros papéis, como: fonte
de informacgdo aos pais do que estd sendo oferecido aos seus
filhos; aos gestores como forma de monitorar e avaliar o
funcionamento dos programas de alimentacdo e nutricdo nas
escolas; para os nutricionistas serve como documento que
possibilita a correspondéncia entre os alimentos e bebidas
planejados e o que é realmente ofertado; e, aos pesquisadores
serve para realizacdo de estudos visando & melhoria da qualidade
das refeicGes oferecidas aos escolares (NEELON et al., 2010).

Estudos mostram que ocorreram modificagdes nas
caracteristicas dos cardapios do PNAE ao longo dos anos. Entre
outros fatores, essas alteragBes sdo associadas as mudangas no
modelo de gestdo (BRASIL, 2007a; PIPITONE et al., 2003;
SANTOS et al., 2007; SOBRAL; COSTA, 2008; SPINELLLI;
CANESQUI, 2002; STEFANINI, 1997).

Durante a criacdo do PNAE, de 1955 até a década de 1960,
houve o apoio de instituigdes internacionais como o Fundo
Internacional de Socorro a Infancia (FISI/ONU), o Fundo das
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Nacgdes Unidas para Infancia e Adolescéncia (UNICEF), o
Ministério da Agricultura dos Estados Unidos e a “Agency for
International  Development” (USAID), pelos programas
“Alimentos para Paz” e “Alianga para Progresso”, através de
doac0es e venda de alimentos por precos simbdlicos (SANTOS et
al., 2007; SOBRAL; COSTA, 2008).

Observa-se como uma caracteristica marcante do cardapio
do PNAE em suas fases iniciais, o uso de alimentos formulados,
primeiramente doados e posteriormente adquiridos da industria
de alimentos nacional (SANTOS et al., 2007).

Além disso, a gestdo do PNAE e a aquisi¢do de alimentos
eram centralizadas no drgao federal. Os produtos eram adquiridos
pelo governo federal, armazenados em um depésito central e
depois distribuidos aos municipios que repassavam 0s géneros
alimenticios as escolas. Em consequéncia, os cardapios eram
compostos, quase totalmente, por alimentos industrializados,
prontos ou semiprontos e padronizados para todas as regies do
Brasil (SPINELLI; CANESQUI, 2002; SOBRAL; COSTA,
2008).

Durante a década de 1980 houve iniciativas de
descentralizacdo do PNAE de forma experimental, os estados do
Rio de Janeiro e Sdo Paulo foram os primeiros a introduzir a
municipalizacdo, repassando verbas estaduais aos seus
municipios (PIPITONE et al., 2003).

Nesses locais, 6rgdos estaduais (de educacdo ou de
planejamento) passaram a coordenar 0 programa, gerenciar e
articular com as prefeituras. O estado realizava as fungdes de
compra, capacitacdo de pessoal, controle, supervisdo e
provimento de apoios. Enquanto que a Fundacdo de Assisténcia
ao Estudante (FAE), érgdo federal responsavel pela gestdo do
PNAE nesse periodo, fortaleceu os governos estaduais e repassou
algumas de suas atribui¢cdes (SPINELLI; CANESQUI, 2002).

A descentralizacdo foi estimulada pelo governo federal
durante a década de 1980, com pequena adesao, sendo desativada
no ano de 1988. O FAE apontou dificuldades operacionais e
gerenciais como o atraso no repasse financeiro, irregularidade do
fornecimento da alimentacdo escolar e elevados gastos na compra
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de alimentos formulados. Porém houve avangos como o uso de
alimentos regionais nos cardapios, o estimulo a producdo local e
a participacdo da comunidade escolar (SPINELLI; CANESQUI,
2002).

A partir de 1993 foi efetivada a descentralizagdo do
programa no cenario nacional. Dessa forma, a responsabilidade
pela gestdo passou a ser dos municipios, estados e distrito federal.
Entre os objetivos da descentralizacdo estdo: regularidade do
fornecimento, melhoria da qualidade, adequacdo aos habitos
alimentares, diversificacdo da oferta, incentivo a economia local e
regional, diminuicdo dos custos e estimulo a participacdo da
comunidade local na execucdo e controle do programa
(PIPITONE et al.,, 2003). Houve incentivos a aquisicdo de
alimentos locais e condizentes com os habitos alimentares
regionais. Assim, passaram a figurar nos cardapios alimentos in
natura, preparacfes regionais e diminuiram as preparacdes
prontas e semiprontas (SANTOS et al., 2007; SOBRAL; COSTA,
2008).

Peixinho et al (2011) ressaltam como aspectos positivos da
descentralizagdo do programa: melhoria da qualidade do servico e
da alimentacdo; possibilidade de fornecer uma alimentagio
escolar mais variada, com maior volume de alimentos in natura e
respeitando os habitos alimentares locais; e racionalizacdo da
logistica e dos custos de distribui¢&o.

Além das mudancas do modelo de gestdo, outro marco
histérico do programa foi a publicacdo da Lei 11.947/2009. Essa
lei expandiu a abrangéncia do PNAE a todos os alunos da rede
bésica de ensino, incluindo o ensino médio e a educacdo de
jovens e adultos (EJA). Ainda, determinou a obrigatoriedade da
compra de alimentos da agricultura familiar e ou empreendimento
rural, estipulando o valor minimo de 30% do total dos recursos
financeiros repassados pelo governo federal as Entidades
Executoras (EE), dando prioridade aos alimentos organicos e/ou
agroecoldgicos (BRASIL, 2009a; PEIXINHO et al., 2011).

Outros avancos foram mudancas nas recomendagoes
nutricionais e o valor financeiro per capita repassado as EE
(PEIXINHO etal., 2011).



S7

2.2.3 Avaliacéo da qualidade do cardapio escolar

A avaliacio é um processo técnico-administrativo que
orienta a tomada de decisdes. Engloba aferi¢cdo, comparagdo com
um padrdo estabelecido e a tomada de decisdes. Na avaliagdo do
processo produtivo de refeicbes compara-se 0 padrdo de
qualidade praticado com relacdo ao esperado, dessa forma mede-
se 0 alcance e a qualidade do servi¢o proposto em relacdo ao
oferecido (ABREU; SPINELLI; PINTO, 2007).

Segundo Bartrina e Perez-Rodrigo (2006) é preciso
desenvolver um sistema de monitoramento da qualidade visando
a avaliacdo continua das refeicbes escolares. Isso envolve a
avaliacdo da qualidade durante todo o processo de produgdo de
refeicBes, desde a etapa de planejamento até o consumo da
alimentacdo escolar.

A avaliacdo da qualidade do cardapio planejado serve
como uma previsao da qualidade do que sera ofertado. Quando
realizada durante o planejamento do cardapio, a avaliacdo pode
prevenir o comprometimento da qualidade da alimentagdo
ofertada.

Um exemplo é o uso de indicadores de risco a qualidade
nutricional, sensorial e regulamentar do cardapio como o0s
utilizados pelo método AQPC escola, que servem para realizagdo
de intervencdes imediatas quanto a presenca de alimentos
recomendaveis e alimentos de consumo controlado durante a
concepcao tedrica do cardapio (VEIROS; MARTINELLI, 2012).

Para avaliagdo, o método parte de duas categorias de
alimentos, a primeira os alimentos que tem a sua presenca
recomendada e a segunda dos alimentos que tem a sua presenca
controlada no cardapio (Quadro 4).
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Quadro 4 — Itens das categorias de alimentos recomendados e
controlados no Método AQPC Escola.

Categorias
Alimentos Recomendados Alimentos que devem ser controlados
Frutas in natura Prepara¢des com agucar adicionado e produtos com
Saladas aglcar
Vegetais ndo amilaceos Embutidos ou produtos carneos industrializados
Cereais, pdes, massas e vegetais Alimentos industrializados semiprontos ou prontos
amilaceos Enlatados e conservas
Alimentos integrais Alimentos industrializados concentrados, em pé ou
Carnes e ovos desidratados
Leguminosas Cereais matinais, bolos e biscoitos
Leite e derivados Alimentos flatulentos ou de dificil digestdo
Bebidas com baixo valor nutricional
Preparacéo com cor similar na mesma refei¢do
Frituras, carnes gordurosas e molhos gordurosos

Fonte: Veiros e Martinelli (2012).

A delimitacdo dessas categorias foi embasada em
evidéncias que apontam para a necessidade de aumento no
consumo de frutas, hortalicas e alimentos integrais e para a
reducdo do consumo de sal, aglcar e gordura para a promogao da
salde encontradas na Estratégia Global da OMS (WHO, 2004),
no GAPB (BRASIL, 2008) e da legislagdo do PNAE (BRASIL,
2009a; BRASIL, 2009b).

O método também possui especificacbes de quais
alimentos sdo incluidos em cada uma das categorias e quais
excluidos.

A avaliacdo do cardapio é feita em trés etapas. Inicia-se
com a andlise do cardapio por refeicdo, sendo analisados os tipos
de alimentos que compdem as preparacBes e a sua devida
classificagdo nos itens pertinentes em uma das duas categorias do
método. No segundo momento, ja finalizado a anélise das
refeicGes por dia é feita a verificagdo em todas refeicGes das
semanas do més. Por fim, pontua-se o nimero de vezes que cada
item apareceu na semana (n) e calcula-se o percentual (%) de
acordo com o numero de dias analisados. Os autores também
recomendam o uso de planilhas, para facilitar a avaliagdo do
cardapio.

O método ndo especifica pardmetros numéricos de
referéncia, mas espera-se que o percentual de alimentos incluidos
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na categoria de Recomendados supere os incluidos nos
Controlados. Portanto, o segundo grupo deve ter o menor
percentual possivel, pois englobam alimentos com elevadas
guantidade de sal, acUcar e gorduras. Sugerem ainda que para a
Categoria de Controlados, adote-se como um critério de alerta um
percentual maior ou igual a 20% (>20%), apontando a
necessidade de revisao das preparagdes do cardapio.

Conforme revisdo da literatura identificou-se 17 estudos
qgue avaliaram a qualidade do cardapio escolar planejado,
publicados no periodo de 1995 a 2012 e desenvolvidos entre 1996
e 2010 (Tabela 1). Ressalta-se que duas publicagdes ndo
especificavam o ano de realizagdo do estudo (OAKLEY et al,
1995; ZULUETA et al, 2011).

Com relagéo ao pais do estudo, a maior parte foi realizada
nos Estados Unidos (n=8), seguido do Brasil (n=5).

Trés pesquisas avaliaram além do cardapio planejado, o
ofertado (SHANKLIN; WIE, 2001; NEELON et al., 2010;
ZULUETA et al, 2011) e o consumido (CONDON;
CREPINSEK; FOX, 2009). Predominaram investigacdes que
avaliaram a qualidade nutricional (n=15), seguida da
regulamentar (n=13).
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Tabela 1 - Caracteristicas dos estudos pesquisados sobre avaliagdo do cardapio

planejado (n=17).

Dimensédo Populagdo estudada
(=]
5 _ 8 = B »,E §¢
Autorfanode . = .g 858 & 8 £g 8 Py
publicagio g 2 g E 38 g £2 £8 8%
o £ 3 3 E 2 2z §=2 27P
= zZ 9 g0 - % o 08 =&
2 12 = =] & BO©°
£ a
Oakley et al, EUA * X X Pré-escolar 92 creches 92 5
1995 e pré-
escolas
March e EUA 1997-1998 x Escolar 22 escolas 22 5
Gould, 2001
Shanklin e EUA 1996-1997 X X Escolar 2 escolas 2 20
Wie, 2001
Connors e EUA 1999-2001 x X Pré-escolar 122 231 5a7
Simpson, e escolar creches e
2004 escolas
Mascarenhas  Brasil 2002 X X Pré-escolar 23 escolas 6 *
e Santos, e escolar e pré-
2006 escolas
O'Tooleetal, EUA 2006 X Escolar 944 944 5}
2007 escolas
Domene, Brasil 2005 X Escolar * * *
Pereira e
Avrrivillaga,
2008
Dubuissonet  Frangca 2005 X X Escolar 1440 707 =15
al, 2009 escolas
Condon, EUA 2005 X X Escolar 397 191 5
Crepinsek e escolas 5
Fox, 2009
Chaves et al, Brasil 2007 X X Escolar * 370 5
2009
Neelon et al, EUA 2005 X Pré-escolar 84 creches 84 1
2010
Beatriz, Espanh  2004-2008 x Escolar 7escolas 711 i
Carmeme a
Carmem,
2011
Zulueta et al, Espanh * X X Escolar 6 escolas 6 20
2011 a
Menegazzo et  Brasil 2008 X X Pré-escolar 1 creche 1 20
al, 2011
Krukowskiet EUA 2008-2009 x X Escolar 113 113 20
al, 2011 escolas
Bertin et al, Franca  2005-2006 X X Escolar 707 977 20
2012 escolas
Gabriel et al, Brasil 2010 X Escolar * 8 *
2012

Fonte: Revisao da literatura. *Dados ndo identificados no estudo
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Houve maior prevaléncia de estudos que avaliaram
cardapios direcionados aos escolares (n=12). O maior nimero de
instituicdes de ensino foi observado na pesquisa de Dubuisson et
al (2009), com amostra representativa nacional de escolas
francesas e 0 menor, na pesquisa de Menegazzo et al (2011), com
amostra por conveniéncia em uma instituicdo de ensino infantil
no Brasil. Trés publicagbes ndo identificaram o numero de

instituicoes pesquisadas (DOMENE; PEREIRA,;
ARRIVILLAGA, 2008; CHAVES et al., 2009; GABRIEL et al,
2012).

A pesquisa de Condon, Crepinsek e Fox (2009) foi a que
apresentou 0 maior nimero de cardapios semanais analisados
(n=1915). O estudo de Domene, Pereira e Arrillaga (2008)
especifica que foram analisados cardapios compostos por 11
preparagdes, mas ndo detalha o nimero total de cardapios.

O nUmero de dias de cardapio avaliado variou de um dia a
um més. Observou-se que quatro artigos ndo identificaram o
numero de dias dos cardapios pesquisados (MASCARENHAS;
SANTOS, 2006; DOMENE et al., 2008; BEATRIZ; CARMEN;
CARMEN, 2011; GABRIEL et al, 2012).

O foco dos estudos esteve na qualidade nutricional dos
cardapios escolares. Dos 16 artigos que avaliaram a qualidade
nutricional, oito analisaram aspectos quantitativos relativos a
composi¢do nutricional dos cardapios. Dez avaliaram aspectos
qualitativos do cardapio como a frequéncia de alimentos, bebidas
e grupo alimentar ou a frequéncia de alimentos recomendados e
controlados. A maioria utilizou como parametros de analise as
recomendacBes dos guias alimentares e recomendagdes
nutricionais dos programas de alimentagéo escolar nacionais.

O quadro 5 mostra os estudos que avaliaram a qualidade
nutricional em seus aspectos quantitativos e os indicadores
utilizados.

Oakley et al (1995) compararam o contetdo de energia,
macro e micronutrientes no cardapio planejados das creches que
participavam do Child and Adult Care Food Program e das que
ndo participavam. Nesse estudo, para cada item do cardapio foi
calculada a porgdo minima segundo as recomendages do
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departamento de agricultura americano (USDA), do
departamento estadual de salde do Mississipi, e do programa
federal Head Start Program Performance Standards. Em
seguida, as porcbes dos alimentos foram convertidas em energia,
macro e micronutrientes utilizando o programa Nutricionist I11
nutrient analysis software. Os resultados foram comparados com
as recomendacdes dietéticas - RDAs e as recomendacles do guia
alimentar americano para criancas de 4 a 6 anos.

March e Gould (2001) associaram a composigdo
nutricional dos cardapios com o gasto financeiro do programa
nacional de alimentacdo escolar americano - National School
Lunch Program and School Breakfast Program. Foi solicitado o
cardapio planejado acompanhado da avaliagdo da composicdo
nutricional. Quando ndo disponibilizado o cardapio com as
analises, foi calculado o valor nutricional a partir das receitas
padronizadas, tamanho da porcdo, informacdo do produto e
registros da produgdo de uma semana de cardapio. As porcdes
dos alimentos foram convertidas em energia, macro e
micronutrientes utilizando o programa NutriKids. Os resultados
foram comparados com as recomendacgBes nutricionais do
programa de alimentagao escolar americano.

O estudo realizado por Shanklin e Wie (2001) nos
Estados Unidos comparou a contribuicao nutricional por 100 kcal
e por centavos de cinco componentes da alimentagdo escolar no
cardapio planejado e servido: entrada, leite, vegetais/frutas,
grdos/pdo e varios outros (como condimentos, temperos e
molhos). O cardapio planejado foi confeccionado seguindo as
recomendacbes do guia para elaboracdo do cardapio (Nutrient
Standard Menu Planning - NSMP) e os principios gerais de
planejamento do cardapio. O valor nutricional de energia, macro
e micronutrientes de cada componente do cardapio planejado e
servido foi calculado utilizando o software NutriKids. Os dados
do cardapio servido foram obtidos dos registros da producédo de
refei¢des para cada item avaliado.
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Quadro 5 — Estudos que avaliaram aspectos quantitativos da
qualidade nutricional dos cardapios segundo autores pesquisados
(n=8).

Nutrientes analisados

2001

March e Gould,
Shanklin e Wie,

2001
Connors e
Simpson, 2004

Santos, 2006

Mascarenhas e
Domene, Pereira e

Arrivillaga, 2008

x | Zulueta et al, 2011

Macronutrientes

Energia total (kcal)

x

x

x

x

Energia proveniente de carboidratos (%)

Energia proveniente de proteinas (%)

Energia proveniente de gordura total (%)

x [x [x [x | Oakley et al, 1995

x| |x x| Bertin etal, 2012

Energia proveniente de gordura saturada (%)

XXX [X[|X

x

Carboidratos (g)

Acucar total (g)

Proteinas (g)

Gordura Total (g)

X |X|X | X

Gordura Saturada (g)

Gordura Poli-insaturada (g)

Gordura Monoinsaturada (g)

Colesterol

Fibra (g)

Micronutrientes

Vitaminas hidrossolUveis

Vitamina B1- Tiamina (mg)

Vitamina B2 - Riboflavina (mg)

Vitamina B3 — Niacina (mg)

Vitamina B5 - Acido pantoténico (mg)

Vitamina B6 - Piridoxina (mg)

XXX [X[X

Vitamina B7 - Biotina (mg)

Vitamina B9 - Acido félico (ug)

x

Vitamina B12 - Cianocobalamina (ug)

x

Vitamina C (mg)

x

Vitaminas lipossoluveis

Vitamina A (retinol equivalente)

Vitamina D (mg)

Vitamina E (mg de alfa-tocoferol)

Vitamina K (ug)

XXX [X

Minerais

Sédio (mg)

Potéssio (mg)

Calcio (mg)

Fosforo (mg)

Magnésio (mg)

Ferro (mg)

Zinco (mg)

XXX [X[X[X[X

Connors e Simpson (2004) compararam a composicao
nutricional dos cardapios planejados nos Estados Unidos por
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quatro diferentes estratégias de planejamento do cardapio. Além
dos cardapios foram coletadas as receitas, a lista de ingredientes,
0 tamanho das porgdes, o nimero de porcles e a rotulagem
nutricional dos produtos industrializados. A analise da
composicdo nutricional foi realizada no software NutriKids. Os
resultados foram comparados com as recomendag8es nutricionais
do programa de alimentacdo escolar americano para energia,
macro e micronutrientes.

Mascarenhas e Santos (2006) avaliaram a adequagédo
nutricional do cardapio escolar brasileiro com relacdo as
recomendacbes do PNAE para energia e proteina. Foram
coletados a lista de ingredientes e o valor per capita das
preparacdes do cardapio. As porcdes foram convertidas em
energia e proteina com base em tabelas de composi¢do quimica
dos alimentos (FRANCO, 1987; IBGE, 1985).

Domene, Pereira e Arrivillaga (2008) avaliaram a
composi¢do nutricional e biodisponibilidade de Zn em
preparagdes utilizadas nos cardépios escolares de 7 a 14 anos em
Campinas (SP). O calculo do valor nutricional (energia, proteina,
carboidrato, lipideos, zinco e célcio) por porcdo foi feito no
software Nut Win. Foi calculada a biodisponibilidade de Zinco.
Os resultados da composi¢do nutricional foram comparados com
as recomendac0es das Dietary References Intake - DRIs (Institute
of Medicine,1999, 2000, 2002a, 2002b).

Dois estudos avaliaram aspectos quantitativos e
qualitativos (BERTIN et al., 2012; ZULUETA et al., 2011).

Bertin et al (2012) avaliaram a composicao nutricional e a
frequéncia de grupos alimentares do guia alimentar francés no
cardapio. O valor nutricional foi estimado com base na tabela de
composicdo de alimentos francesa. Os nutrientes avaliados foram
energia, macronutrientes e alguns micronutrientes (Na, Ca, Fe e
Vit C). Os resultados foram comparados com as recomendacfes
nutricionais do guia alimentar francés do grupo de estudo de
mercados de alimentagdo coletiva e nutricdo - Groupe d'Etude
des Marchés de Restauration Collective et Nutrition (GEMRCN).

Zulueta et al, 2011 avaliaram a concordancia entre o valor
nutricional e a frequéncia de alimentos no cardapio planejado e
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no consumido na Espanha. Para a avaliagdo do planejamento
foram solicitados os cardapios e informagdes nutricionais
complementares ndo detalhadas. Com relacdo ao cardapio
consumido foi feito registro alimentar por pesagem, subtraindo o
valor pesado e a estimativa visual dos residuos. A oferta média
semanal de hortaligas, arroz, batata, carne, pescado, ovo, frutas,
leite e derivados e outros foi comparada com as recomendagdes
do guia alimentar escolar do programa Piloto Escolar de
Referencia para la Salud y el Ejercicio, Contra la Obesidad
(PERSEO).

O quadro 6 mostra a relagdo dos estudos que avaliaram a
qualidade nutricional dos cardapios planejados em seus aspectos
qualitativos e os indicadores empregados.

Quadro 6 — Estudos que avaliaram aspectos qualitativos da
qualidade nutricional dos cardapios segundo autores pesquisados

(n=10).
Autores Indicadores qualitativos
- Frequéncia e variedade diaria de alguns alimentos e bebidas com pouca
O'Toole et al, gordura, com alta quantidade de gordura e sddio ou aglcar de adigao.
2007 - Uso de praticas de preparo saudaveis: técnicas de substitui¢do, redugéo,

preparacéo de carnes e preparagdo de vegetais

Dubuisson et al,
2009

- Frequéncia de 12 grupos alimentares do guia alimentar para escolares
francés®

Condon,
Crepinsek e Fox,
2009

- Frequéncia de 7 grupos de alimentos recomendados e controlados
segundo o programa de alimentac&o escolar americano?

Neelon et al, 2010

- Frequéncia de alimentos, bebidas e grupos alimentares do cardapio
planejado

Beatriz, Carmem e
Carmem, 2011

- Frequéncia de grupos alimentares e indice de variedade do cardapio

Zulueta et al, 2011

- Frequéncia de grupos alimentares do guia alimentar escolar do Programa
PERSEO (Programa Piloto Escolar de Referencia para la Salus y el
Ejercicio, Contra la Obesidad)®

Menegazzo et al,
2011

- Frequéncia de alimentos e preparacdes do Método AQPC* adaptado com
base nas diretrizes do Guia alimentar para a populagio brasileira®

Krukowski et al,
2011

Frequéncia de alimentos e grupos alimentares baseado nas
recomendagdes nutricionais do programa®

Bertin et al, 2012

- Frequéncia de grupos alimentares do guia alimentar para escolares
francés’

IGPEMDA, 1999; 2USDA, 2005; *Espanha, 2008; *Proenca et al., 2008; °Brasil, 2006¢; ®Stallings,
2009; "GEMRCN, 2007.

O estudo de O'Toole et al (2007) avaliou a disponibilidade
e a variedade de alimentos e bebidas servidas dentro e fora do
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programa nacional de alimentacdo escolar americano. As
informacfes dos cardapios foram obtidas através de entrevistas
realizadas com um representante de cada escola selecionada.
Com relacdo aos alimentos e bebidas servidas dentro do
programa, foram verificadas a disponibilidade e a variedade de:
leite, frutas ou suco de frutas 100%, entrada ou prato principal e
hortalicas.

Dubuisson et al (2009) avaliaram a adequacdo da
frequéncia de grupos alimentares no cardapio as recomendagdes
do guia alimentar francés. As recomendac¢bes do guia francés
continham doze grupos alimentares, especificando a frequéncia
minima ou maxima por grupo.

Condon, Crepinsek e Fox (2009) verificaram a frequéncia
de alimentos recomendados e controlados nos cardapio planejado
e consumido. Utilizou-se uma lista de alimentos e grupos
alimentares recomendados e controlados segundo o0 guia
alimentar americano.

Neelon et al (2010) compararam a frequéncia de alimentos
e bebidas no cardapio planejado e servido em creches americanas.
Elaborou-se uma lista dos alimentos e bebidas e grupos
alimentares presentes em um dia de cardapio planejado. Em
seguida, foi acompanhado um dia de cardapio servido.
Comparou-se se houve diferenca entre o cardapio planejado e o
servido.

Beatriz, Carmem e Carmem (2011) analisaram a evolugédo
da oferta e a variedade de hortalicas em cardapios escolares
espanhois no periodo de 2004 a 2008. As preparacbes foram
codificadas segundo o grupo alimentar do ingrediente principal e
a técnica de preparo. A variedade foi avaliada pelo célculo do
indice de repeticdo (raz&o entre 0 nimero de pratos e o nimero de
preparagdes culinarias). A evolucdo da oferta de hortalicas foi
avaliada pelo calculo da variacdo relativa no periodo,
considerando como referéncia o ano de 2004.

Krukowski et al (2011) investigaram a disponibilidade de
alimentos e grupos alimentares do guia alimentar americano nos
almogos escolares: frutas, hortalicas, cereais (integral ou branco),
batatas fritas (com redugéo de gordura ou regular).
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O estudo de Menegazzo et al (2011) foi o Unico que
avaliou a qualidade nutricional, e sensorial dos cardapios
escolares, utilizando o Método AQPC (PROENCA et al, 2005)
adaptado a realidade dos Centros de Educacdo Infantil, com base
nas diretrizes do Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira. A
qualidade nutricional foi analisada pela frequéncia da oferta de
frutas, hortaligas, doces, combinagéo de carne gordurosa e fritura,
alimentos e preparagdes contendo gordura trans. Com relacdo a
qualidade sensorial foi verificada a frequéncia da oferta de
alimento com cores iguais na mesma preparacdo no almoco/jantar
e no lanche e a presenca de mais de um alimento rico em enxofre
no mesmo dia.

Somente o0 estudo de Chaves et al (2009) avaliou a
gualidade simbdlica e regulamentar do cardapio escolar. A
pesquisa compreendeu uma amostra representativa nacional dos
cardapios do PNAE das regides do Brasil. Analisou a presenca de
alimentos e preparagBes regionais utilizando uma lista de
alimentos regionais elaborado com base em revisdo da literatura e
na lista de alimentos regionais do PNAE.

Os resultados mostraram que a regido Sul do Brasil foi a
que apresentou maior oferta de preparacdes regionais no periodo
de uma semana (86,5%). As principais preparagdes regionais
identificadas nos cardapios da Regido Sul foram: polenta, arroz
carreteiro, risoto, canjica, arroz com galinha, galinhada, sagu e
nega maluca (CHAVES et al., 2009).

Gabriel et al (2012) realizaram um estudo transversal em
gue analisaram os cardapios de 2010 da rede municipal de ensino
fundamental de dois municipios brasileiros (Belém-PA e
Floriandpolis-SC). A Resolucdo do FNDE n°38/2009 foi utilizada
como critério avaliativo dos cardapios.

Dos cinco estudos realizados no Brasil, apenas um utilizou
as recomendacgdes nutricionais da Resolucdo do FNDE n.
38/2009, como parametro para analise dos cardapios, que pode
ser atribuido ao carater recente das diretrizes (GABRIEL et al,
2012).

Dois estudos avaliaram a concordancia entre o cardapio
planejado e o cardapio ofertado (NEELON et al, 2010;
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ZULUETA et al, 2011). Neelon et al (2010) observaram que 0s
cardapios planejados eram executados. O estudo de Zulueta et al
(2011) encontrou maior adequacdo nutricional nos cardapios
ofertados do que nos planejados.

Neelon et al (2010) destacam que os cardapios podem
fornecer informag@es limitadas com relacdo a quantidade e a
qualidade dos ingredientes que compdem as preparagcfes, o
tamanho das porgdes, a técnica de preparo e as eventuais
substituicbes que podem ocorrer nas etapas de confeccdo da
refeicdo. Os autores apontam como possiveis limitacdes dos
estudos que utilizam os cardapios para avaliar a qualidade das
refeicdes, o comprometimento pela imprecisdo geral dos
cardapios e a falta de informagfes especificas quanto ao tipo de
alimentos/bebidas e os métodos de preparo.

Em geral os estudos avaliaram a qualidade nutricional dos
cardapios planejados, predominando aspectos quantitativos.
Poucos estudos avaliaram a qualidade simbdlica e sensorial dos
cardapios.

Dentre as pesquisas realizadas no Brasil, ressaltam-se
escassez de estudos com amostra representativa nacional e que
avaliaram cardépios planejados segundo a legislagdo do PNAE de
2009, o que pode ser atribuido ao carater recente dessa legislacéo.

Destaca-se ainda, auséncia de informagdes com relacdo a
qualidade dos cardapios escolares de municipios que compram
alimentos organicos.
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CAPITULO 3 METODOS

Neste capitulo é apresentado o percurso metodolégico
adotado na presente pesquisa. Os itens apresentados sdo a
caracterizacdo do estudo, a definicdo de termos relevantes, as
etapas da pesquisa, 0 modelo de analise com a definicdo das
variaveis e seus indicadores, os instrumentos e técnicas de coleta
de dados, finalizando com o tratamento e a anélise dos dados.

3.1 CARACTERIZAGAO DO ESTUDO

O presente estudo apresentou delineamento transversal,
descritivo e exploratério.

O estudo transversal é uma subcategoria dos estudos
observacionais em que a coleta dos dados envolve um recorte
Unico no tempo. Esse tipo de estudo é Util para: descrever
caracteristicas da populacéo, identificar grupos de riscos e para a
acdo e o planejamento em salde (BASTOS; DUQUIA, 2007).

A pesquisa descritiva objetiva descrever as caracteristicas
de uma determinada populacdo ou fenémeno, servindo ainda para
identificar a existéncia de relacdo entre as varidveis estudadas
(GIL, 2007)

A pesquisa exploratéria possibilita uma maior
aproximacdo do problema estudado, visando a compreensdo do
objeto de estudo e/ou construcdo de hipdteses que norteardo
estudos futuros (GIL, 2007).

3.2 DEFINICAO DE TERMOS RELEVANTES PARA A
PESQUISA

A seguir sdo apresentadas em ordem alfabética as
defini¢Bes dos principais termos utilizados na pesquisa buscando
uma melhor compreensédo do estudo.

Alimentacdo escolar: todo alimento oferecido no ambiente
escolar durante o periodo letivo, independente de sua origem
(BRASIL, 2009b). Para esse estudo sera considerada refeicdo ou
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lanche ofertado pelo Programa Nacional de Alimentacdo Escolar
(PNAE).

Alimentacdo adequada e saudavel: a pratica alimentar
apropriada aos aspectos biolégicos e socioculturais dos
individuos, bem como ao uso sustentavel do meio ambiente
(BRASIL, 2012).

Alimento organico: alimento obtido em sistema orgéanico de
producdo agropecuario ou oriundo de processo extrativista
sustentavel e ndo prejudicial ao ecossistema local (BRASIL,
2003). Alimentos in natura ou processados, oriundos de sistema
organico de producdo agropecudria e industrial. Nesse sistema,
dentro da producdo animal, o manejo deve respeitar o
comportamento natural das espécies e sdo adotadas técnicas que
buscam a oferta de alimentos livres de contaminantes intencionais
como agrotoxicos, fertilizantes sintéticos, aditivos sintéticos e
drogas veterinadrias, bem como organismos geneticamente
modificados (OGM) e radiagdes ionizantes (BRASIL, 2007b).

Bebidas de baixo valor nutricional: os refrigerantes, refrescos
artificiais e bebidas ou concentrados para o preparo de bebidas a
base de xarope de guarana ou groselha e chas prontos para o
consumo. Também se incluem nesta definicdo aquelas
adicionadas de cafeina, taurina, glucoronolactona ou qualquer
substancia que atue como estimulante no sistema nervoso central
(BRASIL, 2010d).

Cardapio: a relacdo de preparagdes ou alimentos que serdo
consumidos em uma ou mais refeigdes durante determinado
periodo de tempo (PHILIPPI, 2008). Segundo os atributos de
uma alimentacdo saudavel e da SAN, os cardapios devem
contemplar principios da variedade, qualidade, -equilibrio,
moderacdo e sabor, e as dimensdes de género, raca e etnia,
respeitando a diversidade cultural e que sejam ambiental, cultural,
econdmica e socialmente sustentaveis (BRASIL, 2008a).
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Dimensdes da qualidade: as dimensdes pelas quais o alimento
pode ser percebido. Essas dimensdes sdo: qualidade nutricional,
qualidade sensorial, qualidade higiénico-sanitaria, qualidade
simbdlica, qualidade de servico, qualidade regulamentar
(PROENGCA et al., 2008) e de sustentabilidade.

Fruta: o produto procedente da frutificagdo de uma planta sa,
destinado ao consumo, "in natura" (ANVISA, Resolucéo n° 12 de
1978).

Hortaligas: a planta herbicea da qual uma ou mais partes séo
utilizadas como alimento na sua forma natural (ANVISA,
Resolugdo n° 12 de 1978).

Método de Avaliagdo Qualitativa das Preparagbes do
Cardapio (Método AQPC): método que visa auxiliar a
construcdo de um cardapio adequado do ponto de vista
nutricional e alguns aspectos sensoriais ainda na fase de
elaboracdo tedrica, considerando parametros de salde
cientificamente preconizados (PROENCA et al., 2008 p. 91).

Método de Avaliacdo Qualitativa das Preparacbes do
Cardapio Escolar (Método AQPC escola): método de avaliacao
da qualidade nutricional e sensorial do cardapio escolar ainda na
fase de elaboracdo tedrica (VEIROS; MARTINELLI, 2012).

Planejamento de cardapios: etapa em que sdo programadas
tecnicamente as refeicbes para atender pré-requisitos de
prevencdo, promocdo e manutencdo da salde (PROENCA et al,
2008 p. 57).

Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE):
programa federal responsavel pelo fornecimento de alimentacdo
aos alunos da educagdo basica da rede publica e filantropicas no
Brasil (BRASIL, 2009b).
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Qualidade nutricional: a capacidade do alimento em satisfazer
as necessidades nutricionais do ser humano (PROENCA et al.,
2008).

Qualidade regulamentar: obrigacfes que o produto deve
respeitar com relacdo a legislagdo vigente (PROENCA et al,
2008).

Qualidade sensorial: o conceito de qualidade sensorial engloba
um conjunto de caracteristicas que sdo percebidas pelos cinco
sentidos ao se degustar um alimento. Como a percep¢do
sensorial esta relacionada com fatores fisiologicos e psicologicos,
é o0 conjunto de percepgdes que podera resultar na avaliacdo do
alimento (RIEKES, 2004; PROENCA et al, 2008, p.33).

3.3. ETAPAS DA PESQUISA

Os cardapios utilizados nesta pesquisa foram derivados do
banco de dados do projeto realizado pelo Centro Colaborador em
Alimentagdo e Nutricdio Escolar de Santa Catarina
(CECANE/SC) durante o ano de 2010. A pesquisa do
CECANE/SC tinha por titulo: “Utilizacdo de produtos
provenientes da agricultura familiar e de géneros organicos na
alimentacdo de escolares e sua interface com o Programa
Nacional de Alimentacdo Escolar em municipios do estado de
Santa Catarina” (CECANESC, 2011).

As etapas do projeto do CECANE/SC sdo descritas na
figura 2.

No ano de 2010, o Estado de Santa Catarina possuia um
total de 293 municipios. Na primeira etapa da pesquisa do
CECANE/SC, foi realizado um censo visando identificar o
nimero de municipios que realizavam a compra de alimentos da
agricultura familiar e de alimentos organicos em Santa Catarina.
Nessa etapa, houve adesdo de 90,1% dos municipios catarinenses
(n=263). Destes 60,6% declararam adquirir alimentos da
agricultura familiar (n=160) e 23,9% (n=63) responderam que
compravam alimentos organicos para a alimentagdo escolar. Dos
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63 municipios que referiram utilizar alimentos orgéanicos na
alimentacdo escolar, foram excluidos nove por responderem
erroneamente sobre a compra desses alimentos (CECANE/SC,
2011).

Assim, na segunda etapa da pesquisa foram visitados,
pelos pesquisadores do CECANE/SC, 54 municipios catarinenses
que utilizavam alimentos organicos na alimentacdo escolar
(CECANE/SC, 2011). Destes municipios, dois foram utilizados
no estudo piloto, cujos dados ndo foram utilizados na amostra
final. Nessa etapa, entre outros dados, foram solicitados as
secretarias de educagdo municipais os cardapios do PNAE do ano
de 2010.

Figura 2 — Etapas da pesquisa realizada pelo CECANE/SC no

Etapa 1 — Maio a Agosto de 2010 !

1

1

| Censo dos municipios catarinenses para identificar o percentual de compras de alimentos da
! agricultura familiar e quais os municipios que compravam alimentos organicos para a

1 alimentagdo escolar

1
1

Etapa 2 — Outubro a Dezembro de 2010 |

Censo dos municipios catarinenses que compravam alimentos organicos para a alimentagéo
escolar

s :

Visita in loco realizada pelos pesquisadores do CECANE/SC para coleta de dados:
entrevistas com nutricionistas, educadores, cozinheiras, representantes do Conselho de
Alimentacdo Escolar, presidente de cooperativa de fornecedores de alimentos organicos e
agricultores de alimentos organicos para alimentagdo escolar e solicitagdo de documentos
(cardéapios e chamadas publicas)

:\ ; N

|
I
I
'[ Flahoracio do banco de dados ]
1

Fonte: CECANE/SC, 2011.
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Essas duas etapas geraram um total de dados de 52
municipios catarinenses que utilizavam alimentos organicos. No
presente estudo, foram utilizados apenas 0s cardapios das escolas
coletados pelo CECANE/SC dos municipios que utilizavam
alimentos organicos. Buscando atingir os objetivos propostos, a
pesquisa foi desenvolvida seguindo as etapas expostas na Figura
3.

Figura 3— Etapas realizadas na presente pesquisa. Florianépolis, 2012.

[ Revisdo da Literatura ]
[ Exploragéod%ardépios ]
-

[ Elaboracéo do instrumento de coleta de dados ]
-

[ Defini¢des dos critérios de incluso e excluséo ]
[ Selegéo?cardépios ]
=
[ Extracdo de dados dos cardapios ]
[ Tratamentot dados ]
[ Elaboracétﬁblicagées ]
[ Anélisﬁjados ]

Fonte: elaborado pelo autor.



75

3.4 MODELO DE ANALISE

A construcdo do modelo de anélise compreende o estudo,
de forma precisa, dos fendbmenos que instigam o pesquisador.
Nesta etapa da pesquisa sdo levantados os conceitos e hipoteses
de forma articulada para formarem um quadro de analise coerente
(QUIVY; CAMPENHOUDT, 1992).

3.4.1 Definicéo das variaveis e seus indicadores

A construcdo dos conceitos, ou varidveis, envolveu
apenas 0s aspectos considerados como essenciais para o estudo, e
ndo abrangeu todos os aspectos da realidade. Consistiu na
definicdo das dimensdes das variaveis e seus indicadores
(QUIVY; CAMPENHOUDT, 1992).

A definicdo das variaveis buscou estabelecer relacdo com
a pergunta de partida e os objetivos desta pesquisa. Dessa forma,
as varidveis foram divididas em: caracterizacdo dos cardapios,
qualidade nutricional, qualidade sensorial e qualidade
regulamentar.

A variavel caracterizacdo dos cardapios consistiu de
informacGes disponiveis quanto: ao planejamento; ao tipo de
detalhamento dos alimentos e das técnicas de preparo
empregadas; e a disponibilidade de informagdes complementares
como as fichas técnicas de preparacdes, receitudrios e lista de
substituigdes.

Essa varidvel também incluiu informagBes quanto as
caracteristicas dos municipios: a localizagéo geogréafica no Estado
de Santa Catarina, o porte classificado segundo o nimero de
habitantes e se possuia nutricionista como responsavel técnico
pelo PNAE em 2010 (Quadro 7).

A variavel qualidade nutricional pode ser definida como
a capacidade do alimento satisfazer as necessidades fisiologicas
do ser humano, considerando a adequagdo as necessidades
nutricionais e a composi¢cdo nutricional dos alimentos,
consistindo de caracteristicas nutricionais necessarias a promocao
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da saide (PHILIPPI, 2008; PROENCA et al, 2008) e

para

promocao da alimentacdo adequada e saudavel (BRASIL, 2012).

Quadro 7 — Variaveis de caracterizacdo geral dos cardapios.

Variavel

Definigdo

Indicadores

Localizacéo do

Mesorregiéo geografica do

Mesorregides: Oeste, Sul,
Norte, Serrana, Vale do Itajai,

empregada. Ex: Carne assada

g municipio Estado de Santa Catarina Grande Florianopolis
8o o Pequeno (<20mil habitantes)
(S il
S| Tamemoso | Poredorucplosaiioo | o Go-00mi o
8§ P e Grande (>100 mil habitantes)
& £ [ Nutricionista como Informagdo referida pelo
5 < L .
S ) r_esponsavel municipio quanto a possuir Sim ou Nio
técnico pelo PNAE nutricionista responsével
em 2010 técnico pelo PNAE em 2010
canggo [ "o el
o . ~
-] elabqre_x\do_por nutricionista ter elaborado o Sim ou Néo
8 < nutricionista -
2 g cardéapio
2 & | NOmero de dias do Quantos dias Uteis o cardapio NUmero de dias Uteis de
% g cardapio possui cardapio
8 = Ntmero de Quantas semanas o cardapio Numero de semanas do
semanas do . i
P possui cardapio
cardapio
S o _| Especificacéo do F_’resen(;a_de especificagdo do, Sim, Néo, Parcial, Nao se
I €Y 1ino de alimento tipo de alimento ofertado. Ex: aplica
] g = P Salada de alface p
S = o =
S EspecificagBes da Prgsenga d,e e.speaflcacao do Sim, Néo, Parcial, Nao se
Scg tipo de técnica de preparo .
o4 técnica de preparo aplica

Presenca de

Identificacéo de outros

Auséncia ou presenca de

complementar

disponivel

= informagao : 5
2 €| com Iemer?tar 20 documentos complementares informagdo complementar ao
S s plemen as informag@es do cardapio cardapio
g€ cardéapio
55 . . . Ficha técnica, receituario, lista
2 g Tipo de Identificar do tipo de - o . '
= g . tpo g€ . x P de ingredientes, lista de per
38 informagao informacéo complementar

capita, calculo do valor
nutricional do cardapio e outros

Nesse estudo foram estudados aspectos qualitativos da
variavel qualidade nutricional. O quadro 8 mostra as dimensGes e
indicadores da variavel qualidade nutricional adotados nesta

pesquisa.




Quadro 8 — Variaveis da qualidade

(continua).
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nutricional dos cardapios

Categorias de alimentos e
bebidas

Variaveis

Definicéo Indicadores

- Frutas in natura e
preparagdes a base de frutas

- Hortalicas e preparacdes a
base de Hortaligas
- Cereais, paes,
tubérculos e raizes
- Cereais matinais, bolos e
biscoitos

- Leguminosas

- Leite e derivados

- Carnes e ovos

- Temperos e sementes

- Oleos e gorduras

- Preparagdes com agucar

- Produtos com agUcar

- Embutidos ou produtos
carneos industrializados

- Enlatados e conservas

- Alimentos industrializados
semiprontos ou prontos

- Alimentos industrializados
concentrados, em pé ou
desidratados

- Suco de fruta

- Refresco artificial

- Suco concentrado em pé

- Refrigerante

- Café

- Cha

massas,

Presenca

Identificacdo

Sim ou ndo
da presenca

Frequéncia

Frequéncia
da presenca
total
(semanal e
mensal)

Compilagéo da
frequéncia da
presenca

Variedade

Identificacdo
dos tipos de
alimentos e
preparagdes

Tipos  de
alimentos e
preparagdes

Fonte: Veiros e Martinelli (2012), Veiros

FNDE/RDC n.38/2009 (BRASIL, 2009).

et al (2006), Resolucdo do

A variavel qualidade sensorial envolve um conjunto de
caracteristicas percebidas pelos sentidos ao se degustar um
alimento como: aspecto, cor, sabor, aroma e consisténcia
(PROENCA et al, 2008). Alguns aspectos podem ser observados
ainda na fase de planejamento do cardapio como a repeticdo de
cores, técnicas de preparo, tipo de alimentos e preparacfes. O
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quadro 9 apresenta as dimensBes e os indicadores da variavel
qualidade sensorial.

Quadro 9 — Variaveis da qualidade sensorial dos cardapios.

Variaveis Definicéo Indicadores
Digestibilidade Repgt[ggo Qe aI|~mentos flatulento_s ou de Slm~ ou
dificil digestdo na mesma refeicdo N&o
Identificagdo de cores de alimentos Simou
Cores - - x
repetidos na mesma refeicéo N&o
Técnicas de Repeticdo de técnicas de preparo Sim ou
preparo (confec¢do) na mesma semana N&o
Repeticao de Repeti¢do de alimentos e preparagdes na Sim ou
alimentos e 2
~ mesma semana Néo
preparactes

Fonte: Veiros e Martinelli (2012), Veiros et al. (2006), Resolucédo do FNDE
RDC n.38/2009 (BRASIL, 2009b).

Por sua vez, a variavel qualidade regulamentar refere-se
as obrigacOes legais do PNAE para o planejamento do cardépio.
Compreendendo as recomendagBes nutricionais quanto &
presenca, a restricdo e a auséncia de alguns alimentos e bebidas.
O quadro 9 mostra as dimensfes e os indicadores da variavel
qualidade regulamentar.

Quadro 10 — Variaveis da qualidade regulamentar dos cardapios.

Variavel Definigdo Indicadores
Responsabilidade pela Nut,r|C|0n|sta como . N
elaboracio do cardapio® responsavel pela elaboragdo Sim ou nédo

¢ P do cardapio
Presenca de frutas e Presenca minima de trés na Sim ou nio
hortaligas® semana de frutas e hortalicas

Minimo 30% do valor

Uso de produtos da repassado pelo FNDE para o Sim ou ndo

agricultura familiar®

PNAE
. Identificagdo de alimentosou | - Sim ou ndo
Uso de alimentos < . -
A3 preparacdes com alimentos - Tipos de
organicos A L -
organicos no cardapio alimentos

*Disponivel no banco de dados da pesquisa do CECANE/SC (2010).
Fonte: Resolugdo FNDE RDC n.38/2009 (Brasil, 2009b)
LArt 14, 1° paragrafo; 2Art 15, 4° paragrafo; *Art 20
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3.5 POPULACAO DO ESTUDO

O estado de Santa Catarina esta localizado na Regido Sul
do Brasil. Segundo dados do censo demografico de 2010, o
estado possuia 6.248.436 habitantes distribuidos em 293
municipios (BRASIL, 2011). Divide-se geograficamente em seis
mesorregides (Figura 4).!

A populacdo desse estudo partiu de cardapios de 52
municipios do estado de Santa Catarina que utilizaram alimentos
organicos na alimentacdo escolar identificados na pesquisa
realizada pelo CECANE/SC em 2010. Os 52 municipios foram
distribuidos geograficamente entre as mesorregides em: Oeste
(n=25), Sul Catarinense (n=12), Norte Catarinense (n=6), Serrana
(n=4), Vale do Itajai (n=4) e Grande Floriandpolis (n=1).

Dos cardapios coletados pela pesquisa do CECANE/SC
foram analisados neste estudo os referentes as escolas de ensino
fundamental, pois foi identificado o maior percentual de
cardapios nessa categoria (43,9%). Foram excluidos os cardapios
das modalidades creche, pré-escola, Educacdo de Jovens e
Adultos (EJA) e Programa Mais Educacdo; e, cardapios sem
identificagdo da modalidade atendida.

A partir de uma exploracdo inicial, identificou-se um
total de 133 cardapios de escolas de ensino fundamental
entregues por 49 municipios catarinenses que compraram
alimentos organicos.

"Mesorregido é a reunido varios municipios de uma érea geografica que possuem
similaridades com relag&o as seguintes dimensoes: 0 processo social, o quadro natural
e a rede de comunicacéo e de lugares. O espaco delimitado como mesorregido possui
uma identidade regional, construida ao longo do tempo pela sociedade que ali se
formou (BRASIL, 1990, p.8).
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Figura 4 — Divisdo do Estado de Santa Catarina em Mesorregifes
geograficas.

ESTADO DE SANTA CATARINA - MESORREGIOES
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Fonte: elaborado a partir de bases cartograficas do IBGE.
http://www.ibge.gov.br/home/geociencias/cartogramas/mesorregiao.html

3.6 INSTRUMENTOS E TECNICAS DE COLETA DE
DADOS

A coleta de dados foi realizada por meio de andlise
documental com o auxilio de um Instrumento para Coleta de
Dados (Apéndice A). O instrumento constituiu-se de uma ficha
contendo campos para 0 preenchimento de informagdes
referentes as variaveis caracteristicas gerais do cardapio,
qualidade nutricional, qualidade sensorial e qualidade
regulamentar do cardapio.

Os campos foram preenchidos com base nas informagoes
extraidas dos cardapios escolares e do banco de dados da
pesquisa do CECANE/SC referente aos municipios que
utilizavam alimentos orgénicos na alimentacéo escolar no ano de
2010 (questdo 6, 7 e 8 do Anexo A e questdo 2, 8 do Anexo B).
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Além disso, para a extracdo das informacBes das
variaveis qualidades nutricional e sensorial do cardapio foram
adotados os procedimentos utilizados no Método AQPC
(PROENCGCA et al., 2008): 1) Leitura do cardapio; 2) Registro da
presenca e frequéncia de oferta didria do alimento ou grupo
alimentar; 3) Compilacdo da presenca e frequéncia de oferta
semanal do alimento ou grupo alimentar; 4) Avaliagdo da
presenca e frequéncia oferta mensal do alimento ou grupo
alimentar e registro do tipos de alimentos e preparacdes.

Os instrumentos e técnicas empregadas para coleta das
variaveis de caracterizacdo dos cardapios sdo descritas no Quadro
11.

Quadro 11 — Instrumentos e técnicas empregados para coleta das
varidveis das caracteristicas gerais do cardapio.

Variaveis Instrumento e técnica para coleta de dados

Localizagdo do municipio
Tamanho do municipio

Preenchimento do Instrumento para Coleta
de Dados a partir da Extra¢o dos dados do
banco de dados do CECANE/SC

Nutricionista como responsavel
técnico pelo PNAE em 2010

do municipio

Cardapio elaborado por nutricionista

Nudmero de dias do cardapio

planejamento

Ndmero de semanas do cardapio

Caracteristicas do| Caracteristicas

Especificagdo do tipo de alimento

Preenchimento do Instrumento para Coleta
de Dados a partir da analise documental

Qualidade da
informagao
disponivel

Especificagdes da técnica de preparo

Presenca de informacéo complementar
ao cardapio

Tipo de informagdo complementar

Informagéo
complementar

O Quadro 12 mostra 0s instrumento e técnicas
empregadas para coleta das variaveis da qualidade nutricional dos
cardapios.
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Quadro 12 — Instrumentos e técnicas empregados para coleta das
variaveis da qualidade nutricional do cardapio.

Variaveis Instrumentos e técnicas para coleta de dados
® 1. Leitura do cardapio
2 Presenca | 2. Identificacdo da presenca de cada categoria
g 3. Registro da presenca no Instrumento para Coleta de Dados
£
=8 1. Leitura do cardapio
) 2 Frequéncia 2. Verificacdo da frequéncia da presenga
a & q 3. Compilacéo da frequéncia da presenca semanal de cada categoria
5 4. Avaliacéo da frequéncia da presenga mensal ou total
j=2]
L
= . 1. Leitura do cardapio
o : h . x .
Variedade 2. Registro dos tipos de alimentos ou preparagéo por categoria

Os instrumentos e técnicas para coleta de dados das
variaveis da qualidade sensorial dos cardapios sdo apresentados
no Quadro 13.

Quadro 13 — Instrumentos e técnicas empregados para coleta das
variaveis da qualidade sensorial dos cardapios.

Variaveis Instrumentos e técnicas para coleta de dados

1. Leitura do cardapio

2. ldentificacdo da presenca de repeticdo de alimentos de
Digestibilidade flatulentos ou de dificil digestdo na mesma refei¢do segundo Lista
de alimentos flatulentos ou de dificil digestdo (Apéndice B)

3. Registro da presenca no Instrumento para Coleta de Dados

1. Leitura do cardapio

2. Identificacdo da presenca de repeticdo de cores na mesma
refeicdo

3. Registro da presenca no Instrumento para Coleta de Dados

Cores

1. Leitura do cardapio

2. Identificacdo da presenca de repeticdo de técnicas de preparo na
mesma refei¢do e posteriormente na mesma semana de cardapio

3. Registro da presenca no Instrumento para Coleta de Dados

Técnicas de preparo

1. Leitura do cardapio

2. ldentificacdo da presenca de repeticdo de alimentos e/ou
preparagbes na mesma refeicdo e posteriormente na mesma
semana de cardapio

3. Registro da presenca no Instrumento para Coleta de Dados

Repeticédo de alimentos e
preparacoes

Para a coleta das informag6es da qualidade regulamentar
foram utilizados os instrumentos e técnicas de coleta de dados
descritos no Quadro 14.
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Quadro 14 — Instrumentos e técnicas empregados para coleta das
varidveis da qualidade regulamentar dos cardapios.

Variavel Instrumentos e técnicas para coleta de dados

1. Identificacéo da presenga de nutricionista como responsavel técnico
pelo PNAE no municipio segundo dados secundérios (Banco de Dados do
CECANE/SC)

2. Registro da presenca no Instrumento para Coleta de Dados

Responsabilidade
pela elaboragao do
cardapio®

1. Célculo da frequéncia semanal pela formula:

Frequéncia semanal = Frequéncia total/nimero de semanas do cardapio
2. Identificacdo do respeito a frequéncia da presenca de no minimo
3x/semana

3. Registro da presenca no Instrumento para Coleta de Dados

Presenca de frutas e
hortaligas?

1. Identificacdo do percentual de compra de alimentos da agricultura
familiar segundo dados secundarios (Banco de Dados do CECANE/SC)
2. Classificagdo do percentual de compra em Adequada (>30%) e
Inadequada (<30%)

3. Registro da presenca no Instrumento para Coleta de Dados

Uso de produtos da
agricultura familiar®

1. Leitura do cardapio

Uso de alimentos 2. Identificacdo da presenca de especificacéo de alimento ou preparacéo
organicos® com alimento organico no cardapio

2. Registro da presenca no Instrumento para Coleta de Dados

Fonte: Resolugdo FNDE RDC n.38/2009 (Brasil, 2009b)
LArt 14, 1° paragrafo; 2Art 15, 4° paragrafo; *Art 20

3.7 TRATAMENTO E ANALISE DOS DADOS

Os dados coletados por meio do instrumento foram
transcritos no software Microsoft Office Excel 2007 e transferidos
através do software Stata Transfer para o pacote estatistico
STATA 11.0. As informacfes foram apresentadas por meio de
estatistica descritiva, valores absolutos e relativos. Os resultados
foram descritos em tabelas.
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CAPITULO 4 - ARTIGOS ORIGINAIS

ARTIGO ORIGINAL 1

Qualidade nutricional e sensorial de cardapios da
alimentacdo escolar de Santa Catarina, Brasil

Nutritional and sensorial quality of food menus in schools of
Santa Catarina, Brazil*

Short title: Qualidade nutricional e sensorial de cardapios
escolares organicos

Short title: Nutritional and sensorial quality of organic school
menus

'Artigo elaborado a partir da dissertacgdo de GM VIDAL,
intitulada “Avaliagdo de cardapios com alimentos organicos da
alimentacdo escolar em municipios de Santa Catarina”.
Universidade Federal de Santa Catarina; 2013.

Universidade Federal de Santa Catarina. Campus Universitario -
Centro de Ciéncias da Saude - Departamento de Nutrigdo, sala n®
205, - Bairro Trindade - Florian6polis - Santa Catarina - Brasil -
CEP 88040-970. Telefone: (48) 3721-9784.

Agéncia financiadora: PPGN/UFSC, Coordenacdo de
Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior (CAPES) Fundo
Nacional de Desenvolvimento da Educacdo (FNDE), a partir de
parceria estabelecida com o Centro Colaborador em Alimentacéo
e Nutrichio do Escolar do Estado de Santa Catarina
(CECANE/SC).
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RESUMO

Objetivo: Avaliar a qualidade nutricional e sensorial de
cardapios escolares de municipios de Santa Catarina.

Meétodos: Estudo transversal que analisou 133 cardapios de 49
municipios catarinenses. Os indicadores da qualidade nutricional
foram a presenca e a frequéncia semanal de 21 categorias de
alimentos e bebidas definidos com base no Método de Avaliacao
Qualitativa das Preparagdes do Cardapio - AQPC Escola, no Guia
Alimentar para a populacdo brasileira e na Resolu¢do do FNDE
RDC n° 38/2009. Os indicadores da qualidade sensorial
incluiram: repeticdo de alimentos flatulentos ou de dificil
digestdo e de cores na mesma refeicdo; repeticdo semanal de
técnicas de preparo, de alimentos e de preparagdes. Para as
analises foi utilizada estatistica descrita, frequéncia absoluta e
relativa.

Resultados: A maioria dos cardapios apresentou frutas (87,2%) e
hortalicas (94,0%), no entanto mais da metade com frequéncia de
frutas inferior a duas vezes na semana e de hortalicas a trés vezes.
Alimentos integrais foram encontrados em poucos cardapios
(5,3%). A presencga de alimentos e preparagGes ricas em agucar
foi elevada (91,0% e 92,5% respectivamente), predominando
frequéncia de até duas vezes na semana. Dos alimentos ricos em
sodio e gorduras, destacou-se a presenga de embutidos e produtos
carneos industrializados (52,3%), porém a frequéncia foi inferior
a uma vez na semana. As bebidas observadas nos cardapios
foram suco, café e cha, com frequéncia inferior a uma vez na
semana. Quanto a qualidade sensorial, 85,1% apresentaram
repeticdo de alimentos na mesma semana, 10,5% de preparagdes
e 33,3% de técnicas de preparo. A repeticdo de alimentos
flatulentos e de dificil digestdo na mesma refei¢do esteve presente
em 23,4% dos cardapios e de cores em 36,%.

Concluséo: Alguns cardapios da alimentacdo escolar catarinense
necessitam de revisdo quanto a frequéncia de frutas e hortaligas,
de aumento na presenca e frequéncia de cereais integrais, de
reducdo de alimentos ricos em aclcar, sodio e gorduras e de
aumento na diversidade e variedade de alimentos, conforme
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preconizado pela legislagcdo. A monotonia de cores, de técnicas
de preparo nos cardapios e o desconforto gastrico devem ser
evitados diminuindo a repeticdo de alimentos.

Palavras-chave: Alimentacdo Escolar; Alimentos orgénicos;
Programa Nacional de Alimentacdo Escolar; Avaliacdo
qualitativa.

ABSTRACT

Objective: Evaluate the nutritional and sensational quality of
school feeding menus from the municipalities of Santa Catarina.
Methods: Cross-sectional study that analyzed 133 menus in 49
municipalities of Santa Catarina. We evaluated the presence and
the weekly frequency of 21 categories of foods and beverages
defined based on the Method of Qualitative Evaluation for Menus
Preparation - QEMP School, the Food Guide for the Brazilian
Population and in the FNDE RDC resolution n® 38/2009. We
analyzed the repetition, at the same meal, of flatulent or difficult
to digest foods and colors; weekly repetition of preparation
techniques, foods and preparations. For the analyses, descriptive
statistics and absolute and relative frequencies were used.
Results: Most of the menus presented fruits (87.2%) and
vegetables (94.0%), however more than half presented less than
twice a week of fruits frequency and less than three times a week
for vegetables. Whole grains foods have been found in only a few
menus (5.3%). The presence of foods and preparations rich in
sugar was high (91.0% and 92.5% respectively), predominating
frequencies up to twice a week. Of the rich in sodium and fat
foods, we observed the presence of sausages and processed meat
products (52.3%), but the frequency of these types of foods was
less than once a week. The drinks observed in the menus were
juice, coffee and tea, with less than once a week frequencies.
Regarding sensory quality, we found 85.1% food, 10.5%
preparation and 33.3% preparation techniques repetitions in the
same week. The repetition present at the same meal on the menus
of flatulent and difficult to digest foods was 23.4% and 36% for
colors.
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Conclusion: Some menus require revision about the frequency of
fruit and vegetables, increase in the presence and frequency of
whole grains, reduction of foods high in sugar, sodium and fats
and more diversity and variety of foods, as prescribed by law.
The monotony of colors, preparation techniques on menus and
stomach discomfort should be avoided by decreasing the food
repetition.

Keywords: School Feeding; Organic Foods; School Feeding
National Program; Qualitative evaluation.

INTRODUCAO

A alimentacdo saudavel pressupde o consumo de
alimentos com significados culturais, comportamentais, afetivos e
sensoriais, ndo se reduzindo a nutrientes’. Ainda, baseia-se na
ingestdo de alimentos frescos e minimamente processados,
ingredientes integrais e na reducdo de alimentos ultraprocessados,
ricos em acUcar simples, sodio, gordura saturada, gordura trans e
colesterol*™,

A escola é considerada um local estratégico para a
promocdo da alimentagdo saudéavel’, devido ao longo periodo de
permanéncia de criangas e adolescentes, aliado ao consumo de
pelo menos uma refeicdo ao dia nesse local®®.

No entanto, a Pesquisa Nacional de Saude do Escolar de
2009 (PENSE 2009) identificou baixo consumo de alimentos
saudaveis e consumo regular dos ndo saudaveis entre escolares
brasileiros do Gltimo ano do ensino fundamental”®,

A Lei 11.947/2009 do Fundo Nacional para o
Desenvolvimento da Educacdo (FNDE) regulamentada pela
Resolucdo n° 38/2009 para o Programa Nacional de Alimentacéo
Escolar (PNAE) estipula presenca obrigatéria de no minimo 3
porcdes por semana de frutas e hortalicas, com restricdo de
alimentos ricos em aglcar simples, sodio, gordura saturada,
gordura trans e colesterol) e proibidos (bebidas de baixo valor
nutricional)®*°.
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A maioria das pesquisas que analisou a qualidade
nutricional de cardapios escolares planejados avaliou indicadores
guantitativos (quantidade de energia, macro e
micronutrientes)™™'?. Destaca-se que estas analises foram
anteriores a Lei 11.947/2009°. Assim, poucos estudos avaliaram a
qualidade nutricional e sensorial de cardapios planejados com
base nas recentes alteragdes regulamentares do PNAE™™.

A compra de alimentos da agricultura familiar,
preferencialmente organicos, é uma das obrigatoriedades
legais®™, o que justifica a relevancia de monitoramentos da
gualidade de cardapios que incluem tais alimentos. Diante dessa
lacuna, o presente estudo objetivou avaliar a qualidade
nutricional e sensorial de cardapios escolares de municipios
catarinenses que utilizaram alimentos organicos no ano de 2010.

METODOS

Pesquisa transversal que avaliou cardapios de escolas
catarinenses de ensino fundamental que utilizaram alimentos
organicos no ano de 2010.

Foram excluidos cardapios das modalidades creche, pré-
escola, Educacdo de Jovens e Adultos (EJA) e Programa Mais
Educacdo; e, cardapios sem identificacdo da modalidade
atendida. Ao todo foram avaliados 133 cardapios escolares de 49
municipios.

Os cardapios analisados foram obtidos pelo
CECANE/SC durante pesquisa realizada em 2010 em municipios
gue afirmaram comprar alimentos organicos neste periodo. Os
cardapios foram solicitados as secretarias de educacéo.

Foi estimada a presen¢a e frequéncia semanal de 21
categorias de alimentos e bebidas nos cardapios escolares,
definidos com base no Método de Avaliacdo Qualitativa das
Preparaces do Cardapio - AQPC Escola'®, no Guia Alimentar
para a populacdo brasileira’ e na Resolucdo do FNDE RDC
n.38/2009".
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Na andlise, a varidvel qualidade nutricional englobou a
presenca e frequéncia semanal das categorias de alimentos e
bebidas descritas no Quadro 1.

Quadro 1 — Categorias de alimentos e bebidas analisadas.

Categorias

Frutas in natura e preparagdes a base de frutas
Hortalicas e preparacdes a base de hortaligas
Cereais, paes, massas, tubérculos e raizes
Cereais matinais, bolos e biscoitos
Leguminosas

Leite e derivados

Carnes e ovos

Temperos e sementes

Oleos e gorduras

Preparagdes com agcar

Produtos com agucar

Embutidos ou produtos carneos industrializados
Enlatados e conservas

Alimentos industrializados semiprontos ou prontos
Alimentos industrializados concentrados, em p6 ou desidratados
Suco de fruta

Refresco artificial

Suco concentrado em pé

Refrigerante

Café

Cha

Em relacdo a qualidade sensorial a analise restringiu-se
aos aspectos que poderiam ser identificados na etapa de
planejamento e incluiram: repeticdo de alimentos flatulentos ou
de dificil digestdo e de cores na mesma refeicdo; repeticdo
semanal de técnicas de preparo, de alimentos e de preparagdes.

Os dados extraidos foram transcritos no Microsoft Office
Excel 2007. O programa Stat Transfer foi utilizado para a
transferéncia dos dados para o programa estatistico Stata 11.0
(Stata Corp., College Station, Estados Unidos) para realizacdo
das analises estatisticas.

A frequéncia da presenca semanal das categorias de
alimentos e bebidas foi obtida pela diviséo do total de vezes que a
categoria aparecia no cardapio dividido pelo nimero de semanas
do cardapio. Por fim, a frequéncia foi categorizada em ordem
crescente: <1 vez na semana; 1 a <2 vezes na semana; 2 a <3
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vezes na semana; 3 a <4 vezes na semana; 4 a <5 vezes na
semana; e, 5 vezes na semana.

Foi realizada estatistica descritiva por meio de
frequéncias absolutas e relativas.

O projeto de pesquisa foi submetido ao comité de ética
da Universidade Federal de Santa Catarina/Centro de Ciéncias da
Salde, de acordo com as normas, Resolucdo 196/1996 do
Conselho Nacional de Salde, parecer n° 1005/2010.

RESULTADOS

Foram analisados 133 carddpios com alimentos
organicos da alimentacdo escolar de 49 municipios catarinenses.

A Tabela 1 mostra a presenga das 21 categorias de
alimentos e bebidas nos cardapios analisados.

A presenca de categorias de alimentos considerados
necessarios para uma alimentagdo sauddvel como frutas e
hortalicas foi observada na maioria dos cardapios (87,2% e
94,0%, respectivamente).

Nesse estudo as principais frutas observadas foram a
banana (48,9%) seguida da magd (36,9%) e da laranja (18,8%).
As principais hortalicas foram: repolho (44,4%), alface (39,1%),
cenoura (37,6%), couve-flor (12,0%) e tomate (12,8%).

Apenas 6% dos cardapios apresentaram alimentos
integrais, os alimentos observados foram: arroz integral, aveia,
pdo integral e bolacha integral.

Observou-se elevada presenca de alimentos das
categorias de cereal matinal, bolo e biscoito (92,5%), preparagdes
com acUcar adicionado (91,0%) como bolos, mingaus e vitamina
de frutas e produtos com acgucar (92,5%), principalmente
achocolatado e biscoito.

Categorias de alimentos com elevada quantidade de
sodio estiveram presentes nos cardapios sendo que 2,3% dos
cardapios apresentavam alimentos prontos ou semiprontos para o
consumo (molho de tomate); 11,3% alimentos enlatados ou em
conserva (sardinha, ervilha e milho); 52,3% embutidos e produtos
carneos industrializados, principalmente salsicha e mortadela; e
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76,7% alimentos em pd, concentrados ou desidratados
(achocolatado e gelatina).

As Unicas bebidas observadas nos cardapios foram suco,
café e cha.

A Tabela 2 mostra a frequéncia semanal das categorias
de alimentos e bebidas avaliadas.

A maioria dos cardapios apresentou <4 vezes na semana
hortalicas (34,6%); <3 vezes cereais refinados (37,6%), carne e
ovos (40,6%); <2 vezes na semana frutas (37,6%) e laticinios
(54,9%); e <1 vez na semana cereais integrais (100,0%), pdes e
produtos de panificacdo integrais (100,0%) e refinados (48,9%),
massas integrais (100,0%) e refinadas (63,2%), tubérculos e
raizes (79,7%), leguminosas (46,6%), temperos e sementes
(99,2%) e 6leos e gorduras (92,5%).

Quanto a frequéncia da presenga das categorias de
alimentos que possuiam acUcar simples, observou-se menos de
duas vezes na semana cereal matinal, bolo e biscoitos (56,4%) e
preparagdes com agucar adicionado (41,3%); e, menos de trés
vezes na semana produtos com agucar (33,1%).

Em relacdo aos alimentos ricos em sédio e gorduras
(total, saturada e trans), encontrou-se menos de uma vez na
semana embutidos e produtos carneos industrializados (94,7%),
alimentos prontos ou semiprontos para o consumo (97,7%),
alimentos enlatados ou em conserva (99,2%) e alimentos em po,
concentrados ou desidratados (75,9%).

As bebidas observadas estiveram frequentes em menos
de uma vez na semana na maior parte dos cardapios: suco
(85,0%), café (92,5%) e cha (99,2%)

Quanto a qualidade sensorial, 23,4% dos cardapios
apresentaram repeticdo de alimentos flatulentos ou de dificil
digestdo na mesma refeigdo, 36,6% de cores e 33,3% de técnicas
de preparo. A técnica de preparo mais repetida foi a cozida. A
maioria dos cardapios apresentou repeticdo de alimentos na
mesma semana (85,1%), mas houve baixa repeticdo de
preparacdes (10,5%) (Tabela 3).



93

DISCUSSAO

Esse estudo obteve dados da qualidade nutricional e
sensorial de cardapios escolares de municipios de Santa Catarina
que utilizaram alimentos organicos em 2010.

Foram identificados cardapios com auséncia de frutas
(12,8%) e hortalicas (6,0%).

Em mais da metade dos cardapios, a frequéncia da
presenca semanal foi inferior a trés vezes por semana para as
frutas e menor que quatro vezes para as hortali¢as. Considerando
as recomendacOes da Organizagdo Mundial da Saude (OMS) de
ingestdo minima diaria de 400g de FH visando a prevencéao de
DCNTs* e do GABP de 3 porcdes de frutas e 3 porces de
hortaligas por dia’, a frequéncia desses alimentos encontradas nos
cardapios analisados encontra-se aquém da recomendag&o.

Krukowski et al*’ investigaram a disponibilidade de
alimentos e grupos alimentares nos almocgos de cardépios de 113
escolares de Arcansas (EUA). Constataram que 15,9% dos
cardapios escolares apresentavam 1 ou mais frutas por dia, 28,3%
apresentavam 2 ou mais hortalicas ao dia e 8% ofereciam
diariamente 20% ou mais dos cereais em sua versdo integral.
Nota-se que o programa de alimentacdo escolar americano serve
mais de uma refeicdo ao dia e ainda, a classificacdo de frutas
adotada na pesquisa englobou frutas in natura servidas como
suco, mel da regido (maple syrop) ou creme. Em contraponto os
cardapios escolares de Santa Catarina, que incluiam alimentos
organicos, apresentavam apenas uma refeicdo e houve baixa
guantidade de cardapios como frequéncia diaria de frutas (0,8%)
e de hortalicas (10,5%), além de baixa presenca de alimentos na
sua versdo integral.

Teo e Monteiro'® defendem que a frequéncia de FH
recomendada pela legislacdo do PNAE deve ser alterada para no
minimo uma porcdo de FH por refeicdo escolar. Essa revisdo na
legislagdo do PNAE poderia contribuir com a melhoria da
qualidade nutricional da alimentacdo oferecida, além de ampliar
beneficios para os agricultores, pelo aumento da compra da
agricultura familiar.
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Na Franca, o guia alimentar do programa de alimentacao
escolar determina a frequéncia de doze grupos alimentares para
vinte refeicBes. No caso francés, as recomendagdes de FH sdo
superiores as recomendacdes brasileiras. Para frutas e hortalicas
cruas, a frequéncia minima recomendada é de 15 porcdes para 20
refeicBes e, para hortali¢as cozidas, a frequéncia minima é de 10
porcdes para 20 refeicdes™.

Dubuisson et al' investigaram a frequéncia dos doze
grupos alimentares recomendados em cardapios escolares
franceses. Encontraram que mais de 90% dos almocos e 80% dos
jantares cumpriam a recomendacdo de frutas e hortaligas cruas e,
aproximadamente, 60% dos almogos e 45% dos jantares, as de
hortalicas cozidas.

Na presente pesquisa observou-se presenca elevada de
leite e derivados e baixa de alimentos integrais. O mesmo foi
observado no estudo de Condon, Crepinsek e Fox?° que avaliou
1.915 cardapios de escolas publicas americanas e observaram que
100% dos cardapios apresentaram leite e apenas 5% ofertavam
pdes integrais. Por outro lado, a presenca de cereais (6%) e
massas refinadas (4%) foi inferior ao encontrado no presente
estudo (superior a 90%).

No estudo de Menegazzo et al**, os cardépios analisados
apresentaram alta oferta de carboidratos simples e baixa oferta de
frutas e hortalicas, dados estes semelhantes ao observado no
presente estudo. Entretanto, para a qualidade sensorial, o estudo
de Menegazzo et al* encontrou baixa presenca de alimentos
flatulentos ou de dificil digestdo (4%) e de monotonia de cores
nas refeigdes (12%), inferiores aos percentuais observados na
presente pesquisa, 23,4 e 36,6% respectivamente.

Encontraram-se dificuldades nas anélises dos dados
devido a falta de descricdo das preparacfes dos cardapios e de
especificacdo dos alimentos que compunham as preparagdes, a
exemplo de cardapios que apenas apresentavam a informacéo
“fruta”, “salada”, “sopa”, “risoto”, entre outros. Além disso,
auséncia de informacfes quanto a técnica de preparo, como
cardapios que somente informavam como preparacdo “carne”,
“frango”, “bife” e outros.
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A avaliacdo do cardapio restringiu-se a analise das
informacBes de alimentos e preparacfes descritos no cardapio
planejado. Portanto, o planejamento de cardapios pode apresentar
alteracBes posteriores quando da sua execucdo, principalmente,
tratando-se de carddpios sem uma descricdo adequada das
preparacdes.

Neste estudo os cardapios foram coletados previamente
pelo CECANE/SC em 2010, o que dificultou a obtencdo de
informacGes complementares através de fichas técnicas das
preparacdes e receituarios. Portanto, as analises foram limitadas
guanto aos ingredientes de preparagdes que sdo dificeis de serem
identificados sem a consulta a fichas técnicas e/ou receituarios,
como os da categoria Oleo e gorduras.

Ressalta-se a existéncia de poucos estudos que avaliaram
cardapios planejados segundo a Resolu¢do RDC n.38 de 2009 do
FNDE™, devido a mudancas recentes na legislacio sobre
elaboracdo de carddpios do PNAE. Este aspecto limita a
comparagao dos dados encontrados na presente pesquisa.

Destaca-se que, pelo n° de cardapios avaliados (133) e de
preparacdes (356), os resultados podem revelar um perfil dos
cardapios com alimentos organicos ofertados para os escolares
catarinenses.

Estudos futuros devem dar continuidade a avaliacdo da
gualidade nutricional e sensorial dos cardapios com base na nova
legislacio do PNAE, a Resolucdo n° 26, de 17 de junho de 2013*
que traz entre outras atualizacBes, a limitacdo da oferta de
alimentos doces e preparagdes com aclcar e de sdédio nos
cardapios.

CONCLUSAO

Nesse estudo, quase a totalidade dos cardapios foram
planejados por nutricionista. No entanto, alguns cardapios
necessitam adequagdo quanto & presenca e a frequéncia de
alimentos das categorias frutas e hortalicas. Além disso, requer o
aumento da presenca e da frequéncia de cereais integrais e
diminuicdo da presenca de alimentos ricos em acUcar, sédio e
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gorduras. Faz-se necessario uma maior variedade de alimentos
nas refeicOes, evitando a monotonia de cores, de alimentos e de
técnicas de preparo nos cardapios.

Observaram-se limitacfes na elaboracdo do cardapio
como a falta de padronizacdo de descricdo das preparacdes e,
algumas vezes, a auséncia de especificacdo dos alimentos e
técnicas de preparo no cardapio.

Ressalta-se que o cardapio escolar deve ser um
instrumento de resgate de habitos alimentares saudaveis e de
desenvolvimento local sustentavel, como preconizado pela atual
legislacao.
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Tabela 1 — Presenca de grupos de alimentos e bebidas nos cardapios
dos municipios de Santa Catarina que utilizaram alimentos organicos

em 2010. (n=133)

Grupos de alimentos e bebidas SIM NAO

N % N %
Frutas ou preparagdes a base de frutas 116 87,2 17 12,8
Hortalicas ou preparagdes a base de hortalicas 125 94,0 8 6,0
Cereais integrais 7 53 126 94,7
Cereais refinados 130 97,7 3 23
Pées e produtos de panificagdo integrais 7 53 126 94,7
Pées e produtos de panificacéo refinados 120 90,2 13 9,8
Massas integrais 0 0,0 133 100,0
Massas refinadas 120 90,2 13 9,8
Tubérculos e raizes 89 67,0 44 33,0
Cereal matinal, bolo e biscoitos 123 92,5 10 75
Leguminosas 122 91,7 11 83
Leite e derivados 124 93,9 8 6,1
Carnes e ovos 129 97,0 4 3,0
Temperos e sementes 5 38 128 96,2
Oleos e gorduras 40 30,1 93 69,9
Preparagdes com agucar adicionado 121 91,0 12 9,0
Produtos com agucar 123 92,5 10 75
Embutidos e produtos carneos industrializados 69 52,3 63 47,7
Alimentos prontos ou semiprontos para 0 consumo 3 23 130 97,7
Alimentos enlatados ou em conserva 15 11,3 118 88,7
Alimentos em p6 102 76,7 31 233
Suco natural 87 65,4 46 34,6
Refresco 0 0,0 133 100,0
Suco concentrado 0 0,0 133 100,0
Refrigerante 0 0,0 133 100,0
Café 43 32,3 90 67,7
Chéa 25 18,8 108 81,2
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Tabela 3 — Avaliacdo sensorial dos cardapios dos municipios
de Santa Catarina que utilizaram alimentos organicos em

2010.
. ) ) SIM NAO
Indicadores da qualidade sensorial

N % N %
Repeticédo de alimentos flatulentos ou de dificil digestdo na 15 234 49 76.6
mesma refeicéo (n=64) ! !
Repeticéo de cores na mesma refei¢do (n=71) 26 36,6 415 63,4
Repeticédo de técnica de preparo na mesma semana (n=33) 11 333 22 66,7
Repeticédo de alimentos na mesma semana (n=114) 97 851 17 14,9
Repeticédo de preparacdes na mesma semana (n=133) 14 105 119 89,5
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RESUMO

Obijetivo: Avaliar cardapios escolares com alimentos organicos
de municipios de Santa Catarina de acordo com a regulamentacdo
do Programa Nacional de Alimentacdo Escolar.

Métodos: Estudo transversal que analisou 133 cardapios de 49
municipios catarinenses que compraram alimentos organicos no
ano de 2010. Para analise dos dados utilizou-se um instrumento
com base no Método de Avaliacdo Qualitativa das PreparacGes
do Cardapio - AQPC Escola e na regulamentacdo do PNAE. Foi
utilizada estatistica descritiva, frequéncia absoluta e relativa.
Resultados: A presenca do nutricionista foi observada em 93,5%
dos municipios e quase a totalidade dos cardapios foi planejado
por este profissional (98,5%); 81,0% dos municipios cumpriam o
percentual minimo de compra da agricultura familiar. Dos
cardapios avaliados, 78,2% apresentaram frutas, legumes e
verduras trés ou mais vezes na semana. A identificacdo do
alimento orgénico foi encontrada em 3,0% dos cardapios.
Conclusdo: Houve respeito a exigéncia de responsabilidade
técnica pela elaboracdo do cardapio e de aquisicdo de alimentos
da agricultura familiar. Alguns cardapios precisam adequar-se
quanto a presenca de frutas e hortalicas. Além disso, faz-se
necessario a identificacdo do uso de alimentos organicos, visando
a visibilizardo e valorizagdo do uso desses alimentos nos
cardapios.

Palavras-chave: Programa nacional de alimentacdo escolar.
Compra. Preparagdo Regional.

ABSTRACT

Objective: Evaluate the school feeding menus with organic food
in the municipalities of Santa Catarina according to the School
Feeding National Program regulation.

Methods: Cross-sectional study that analyzed 133 menus in 49
municipalities of Santa Catarina which purchased organic foods
in the year of 2010. For data analysis we used an instrument
based on the Method of Qualitative Evaluation for Menus
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Preparation - QEMP School and the SFNP regulation.
Descriptive statistics and absolute and relative frequencies were
used.

Results: The nutritionist presence was observed in 93.5% of
municipalities and nearly all of the menus has been planned by
this professional (98.5%); 81.0% of the municipalities met the
minimum percentage of purchase from family agriculture. From
the menus evaluated, 78.2% presented fruits, legumes and
vegetables three or more times per week. The organic foods
identification was found in 3.0% of the menus.

Conclusion: There was respect for the requirement of technical
responsibility for preparing the menu and purchasing food from
family farms. Alguns cardapios precisam adequar-se quanto a
presenca de frutas e hortalicas. Moreover, it is necessary to
identify the use of organic foods in order to increase visualization
and appreciation of these foods utilization on menus.

Keywords: School Feeding. Organic foods. School Feeding
National Program. Menus.

INTRODUCAO

O ambiente escolar é propicio a promocdo da
alimentacdo saudavel, pois criancas e adolescentes permanecem
nesse local grande parte de suas vidas e fazem pelo menos uma
refeicdo ao dia'™?.

Nesse cenario, o Programa Nacional de Alimentacdo
Escolar (PNAE) é considerado uma politica publica estratégica
para a Seguranga Alimentar e Nutricional dos escolares, orientada
pelo Direito Humano & Alimentacdo Adequada (DHAA)*. Dessa
forma, os cardégios escolares sdo estratégicos para a promogéo da
salide na escola’.

Cabe ao nutricionista a responsabilidade de planejar o
cardapio (lue servira como norteador do processo produtivo das
refeices *°. Nessa etapa o nutricionista elabora tecnicamente
refeicBes que atendam pré-requisitos de prevencdo, promocao e
manutencéo da satde °.
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O planejamento das refeicGes deve considerar as diferentes
dimensdes envolvidas, articulando os elementos para satisfazer as
necessidades dos alunos e as exigéncias legais do PNAE,
incluindo: planejamento do cardapio; adequacdo da qualidade e
da quantidade dos alimentos servidos; adequacao das técnicas de
preparo empregadas; e organizacdo do servico e elementos
fisicos, tais como disponibilidade de utensilios, ambiente de
preparo e local de distribuicdo como os refeitérios™.

Com relagdo a aquisicdo da matéria prima, a Lei
11.947/2009 do PNAE® trouxe avancos importantes, pela
incorporacdo de dimensdes culturais e sociais na elaboragdo do
cardapio escolar. Um destes avangos diz respeito a
obrigatoriedade da compra de alimentos provenientes da
agricultura familiar, com no minimo, 30% dos recursos
repassados pelo FNDE aos municipios e estados, priorizando a
inclusdo de alimentos organicos e/ou agroecoldgicos. Outro
aspecto legal é a obrigatoriedade da presenca de frutas e
hortaligas nos cardapios®.

Tendo em vista as exigéncias legais do PNAE que
ressaltam a prioridade da inclusdo de alimentos orgénicos nos
cardapios, justifica-se a avaliagdo de cardapios que incluam tais
alimentos e que foram planejados segundo a Lei 11.947/2009 do
PNAE®,

Diante do exposto, o objetivo desse estudo foi avaliar
cardapios escolares de municipios de Santa Catarina que
compraram alimentos organicos no ano de 2010, com base nas
exigéncias regulamentares do PNAE.

METODOS

Estudo transversal e descritivo que avaliou cardapios de
escolas do ensino fundamental dos municipios catarinenses que
compraram alimentos organicos em 2010.

Segundo pesquisa realizada pelo Centro Colaborador em
Alimentacdo e Nutricho do Escolar de Santa Catarina
(CECANE/SC)™ do total de 293 municipios que SC possuia em
2010, 52 referiam adquirir alimentos orgénicos para a
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alimentacdo escolar. Durante visita in loco a esses municipios, o
CECANE/SC solicitou as secretarias de educacao os cardapios do
Programa Nacional de Alimentacdo Escolar. Desses municipios
49 forneceram cardapios de escolas de ensino fundamental,
somando um total de 133 cardapios entregues.

Para analise dos cardapios, elaborou-se um instrumento
com base no Método de Avaliacdo Qualitativa das Preparacdes
do Cardapio — AQPC' Escola e nas exigéncias legais do PNAE
sobre elaboracdo dos cardapios®’. O instrumento abarcou
indicadores sobre as caracteristicas dos municipios, do
planejamento do cardapio, da qualidade da informag&o disponivel
e indicadores das exigéncias legais do PNAE referente a
elaboracdo do cardapio.

Como caracteristicas dos municipios identificaram-se:
regido geografica e porte do municipio (pequeno, médio e
grande).

A qualidade da informacdo disponivel incluiu: presenca
de especificacdo do tipo de alimento e de técnica de preparo
empregada e, apresentacdo de informacdo complementar como
ficha técnica de preparo, lista de substituicdo, lista de
ingredientes e outros.

Os indicadores das exigéncias legais do PNAE
considerados foram: a presenca de nutricionista como
responsavel técnico pelo PNAE, planejamento do cardapio pelo
nutricionista, presenca minima de trés vezes na semana de Frutas
e Hortalicas; compra de alimentos da agricultura familiar;
utilizacdo de no minimo 30% de recursos repassados pelo FNDE
na compra de alimentos da agricultura familiar; compra de
alimentos organicos; identificacdo do uso de alimentos organicos
no cardapio.

Os dados foram transcritos no software Microsoft Office
Excel 2007 e transferidos posteriormente para as analises
estatisticas no programa Stata 11.0 (Stata Corp., College Station,
Estados Unidos).

Foi realizada a estatistica descritiva por meio de
frequéncias absolutas e relativas. Os resultados foram
apresentados em tabelas.
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O projeto de pesquisa foi aprovado pelo Comité de Etica
da Universidade Federal de Santa Catarina/Centro de Ciéncias da
Saude, com parecer n° 1005/2010, de acordo com as normas
estabelecidas pela Resolugdo 196/1996 do Conselho Nacional de
Saude.

RESULTADOS

A maior parte dos municipios forneceu um cardapio
(51,0%), porém o nimero de cardapios entregues por municipio
variou de 1 a 13, totalizando 133 cardapios de escolas de ensino
fundamental analisados de 49 municipios catarinenses.

Predominaram cardapios oriundos de municipios da
Regido Oeste de Santa Catarina (49,9%), de pequeno porte
(79,6%) e que possuiam nutricionista como responsavel técnico
pelo PNAE (93,9%). Quase a totalidade dos cardapios foi
planejado por nutricionista (98,5%).

Em relacdo & qualidade da informacdo disponivel no
cardapio, verificou-se especificacio diaria e completa de tipos de
alimentos em 22,6% dos cardapios e em 3,7%, a especificacdo da
técnica de preparo. Observou-se que na maioria dos cardapios
houve falta de padronizacdo na especificacdo e/ou informacdes
incompletas do tipo de alimento (45,1%) e técnica de preparo
(43,6%). Como exemplo, algumas refei¢des ndo descreviam o
tipo de fruta ofertada, utilizando-se apenas a denominagdo ““fruta”
no cardapio.

Menos de 18% dos cardapios apresentava algum tipo de
informacdo complementar, como lista da quantidade per capita
dos alimentos, lista de ingredientes e calculo do valor nutricional
das refeicGes do cardapio.

A presenca de frutas e hortalicas, 3 ou mais vezes na
semana, foi observada em 75,2% dos cardapios. As frutas foram
planejadas principalmente na forma in natura como sobremesa,
bebidas a base de fruta (vitamina de fruta) e ingredientes de
saladas. As hortalicas eram incluidas em sopas, saladas e como
acompanhamento.
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A maioria dos cardapios era de municipios que relataram
comprar alimentos da agricultura familiar (87,2%) e adquiriram o
percentual de compras exigido pelo FNDE (81,0%).

Todos os cardapios analisados eram de municipios que
referiram utilizar alimentos organicos, no entanto somente 3,0%
identificavam a presenca desse alimento em alguma preparagédo
do cardapio. Os alimentos e preparacGes descritos foram: sopa de
feijdo organico, viradinho de feijdo organico, feijdo organico,
fruta orgénica (sem especificacdo dos tipos de frutas) e salada
organica (sem especificacdo dos tipos de vegetais).

DISCUSSAO

No presente estudo mais de 93% dos municipios
catarinenses que utilizavam alimentos orgénicos na alimentagéo
escolar em 2010, referiram possuir nutricionista. Dados do
Cadastro Nacional de Nutricionistas (SINUTRI) do Programa
Nacional de Alimentacéo Escolar (PNAE) do ano de 2011 mostra
0 maior percentual de nutricionista na Regido Sul (84,5%) e o
menor na Regido Norte (59,4)".

O percentual de cardapios planejados por nutricionistas
foi de 98,5%. Este resultado é superior aos percentuais
encontrados por Chaves et al** que encontraram entre 63,0%
(Regido Sudeste) a 87,8% (Regido Nordeste).

Mais de 80% dos cardapios analisados eram de
municipios catarinenses que compraram o percentual exigido por
lei de alimentos da agricultura familiar (no minimo 30%). No
primeiro ano de obrigatoriedade legal da compra de alimentos da
agricultura familiar, 47,4% dos municipios brasileiros compraram
alimentos da Agricultura Familiar para 0 PNAE™.

Gabriel et al'® analisaram o planejamento dos cardéapios
do PNAE de duas capitais brasileiras: Floriandpolis (SC) e Belém
(PA). Nas capitais estudadas, ndo foi realizada compra direta de
alimentos da agriculta familiar. Em Belém, as justificativas
foram: baixa oferta de alimentos e falta de estrutura dos
produtores, impossibilitando o fornecimento regular dos
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alimentos. Em Floriandpolis, o argumento foi a falta da
documentacao necessaria.

A legislacdo do PNAE prevé dispensa da obrigatoriedade
da compra da agricultura familiar diante das justificativas
apresentadas. No entanto, quando néo for possivel a aquisicdo de
alimentos da agricultura familiar do préprio municipio, pode-se
comprar, em ordem decrescente de prioridade, de grupos da
regiao, do territério rural, do estado e do pais®’.

A falta de identificacdo da presenca e do tipo de alimento
organico no cardapio gera questionamentos em relagdo a
informacéo e valorizacdo do uso desses na alimentagdo escolar.
Lima e Sousa'’, ao analisarem a introducdo de alimentos
organicos na producdo de refeigdes de uma unidade escolar de
Santa Catarina observaram a presenca de alimentos organicos em
33% (n=7) dos dias do cardapio. Os autores também verificaram
possibilidades de aperfeicoamento do planejamento da compra e
da utilizacdo de alimentos orgénicos no cardapio.

Cunha, Sousa e Machado'® ressaltam a necessidade de
aproveitar o contexto de utilizacdo de alimentos organicos na
alimentacdo escolar para fomentar discussdes sobre salde, meio
ambiente, alimentacéo e nutricéo.

No presente estudo, alguns cardapios ndo apresentaram
toda a informacdo necessaria, como especificacdo do tipo de
alimento ofertado e técnicas de preparo empregadas. Por um lado,
a falta de especificacdo do tipo de alimento pode ser adotada para
maior flexibilidade do carddpio, permitindo a compra de
alimentos sazonais como frutas e hortali¢as. Por outro lado, limita
a fungdo do cardapio de informar a comunidade escolar e aos
escolares o que seréa ofertado.

Cardapios planejados dessa forma, geralmente resultam
na transferéncia da responsabilidade da selecdo dos alimentos,
das técnicas de preparo e porcionamento das refeiches as
merendeiras, que necessitam de formacgdes sistematicas para
executarem essas atividades que sdo inerentes ao nutricionista™.

Neelon et al”® compararam as informagdes do cardépio
planejado com o executado. Concluiram que a imprecisdo das
informagfes do cardapio planejado é um limitante na avaliacdo
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da qualidade da alimentacédo oferecida, uma vez que pode ocorrer
substituicdo dos alimentos e técnicas de preparo durante a
elaboracdo das preparacGes que alterariam muito a qualidade
nutricional e sensorial. Assim, a falta de especificacdo do
cardapio pode representar um risco a qualidade nutricional e
sensorial da alimentacédo ofertada.

A maioria dos cardapios analisados apresentavam frutas
e hortalicas trés vezes ou mais por semana (78,2%). A legislacdo
do PNAE determina a presenca obrigatoria de pelo menos trés
porgdes de frutas e hortalicas por semana (200g/aluno/semana)
nos cardapios’.

A OMS recomenda a ingestdo de no minimo 400g de
frutas e hortalicas por dia para a prevencéo de doencas® e, 0 Guia
Alimentar para a Populagdo Brasileira recomenda o consumo
diario de trés porcBes de frutas e de trés porcbes de hortalicas, e
estimula o consumo de alimentos organicos®.

Segundo Teo e Monteiro? essa exigéncia legal do PNAE
ainda € aquém do adequado quando comparadas as
recomendagdes da Organizacdo Mundial da Satde* e do Guia
Alimentar para a Populacéo Brasileira®.

Por fim, entre as limitac6es do estudo esté a coleta prévia
dos cardapios pelo CECANE/SC em 2010, dificultando a
obtencdo de informacgdes complementares, como fichas técnicas
das preparagdes e receituarios.

Além disso, a avaliacdo do cardapio restringiu-se a
andlise das informacGes de alimentos e preparacdes descritos no
cardapio planejado, que pode ter sofrido alteragcbes no processo
de preparagdo das refei¢ces. No entanto, destaca-se que 0 nUmero
de cardapios avaliados (133) pode revelar um perfil de cardapios
ofertados aos escolares catarinenses durante o ano de 2010.

Ressalta-se ainda poucos estudos que avaliaram o
planejamento do cardapio segundo a Resolucdo RDC n.38 de
2009 do FNDE’, devido a mudancas recentes na legislacio sobre
elaboracdo de cardapios do PNAE. Este aspecto limita a
comparacgdo dos dados encontrados no presente estudo com o0s
observados na literatura. Entretanto, o presente estudo, aponta a
necessidade de outras andlises, tendo em vista que o cardapio
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escolar deve ser um instrumento de resgate de habitos alimentares
saudaveis e de desenvolvimento local sustentdvel como
preconizado pela atual legislacao.

Estudos futuros devem dar continuidade a avaliacdo das
exigéncias regulamentares para o planejamento dos cardapios
escolar, considerando as recentes recomendac@es, publicadas na
Resolucdo n° 26, de 17 de junho de 2013**. Uma vez que a
referida resolucdo traz avangos como a determinacdo de que o
planejamento do carddpio deve partir das fichas técnicas de
preparo, devendo apresentar especificagdes quanto ao tipo de
refeicdo, o nome da preparagdo, os ingredientes que a compde e
sua consisténcia, informacBes nutricionais de energia,
macronutrientes, micronutrientes prioritarios (vitaminas A e C,
magneésio, ferro, zinco e célcio) e fibras. Além disso, os cardapios
devem apresentar a identificagdo (nome e CRN) e a assinatura do
nutricionista responsavel por sua elaboragéo.

CONCLUSAO

A amostra estudada foi de cardapios de municipios que
afirmaram utilizar alimentos organicos em 2010. No entanto,
constatou-se a auséncia de identificacdo desses alimentos nos
cardapios. Dessa forma, deve ser identificada a presenca de
alimentos orgéanicos nos cardapios para facilitar a visualizagéo
desses alimentos, bem como valorizar sua utilizagéo.

Além disso, o presente estudo identificou adequacdo a
presenca do nutricionista nos municipios que compraram
alimentos organicos e respeito a exigéncia legal da
responsabilidade técnica de elaboracdo do cardapio. Porém,
observaram-se carddpios com auséncia de especificacdo dos
alimentos e suas técnicas de preparo, além de cardapios sem
padronizacdo na descri¢do dessas informagfes. Imprecisfes nas
informac0es disponiveis no cardapio podem gerar dividas quanto
a qualidade no preparo da alimentacao aos escolares.
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CAPITULO 5 CONSIDERACOES FINAIS

O presente estudo obteve dados da qualidade nutricional,
sensorial e regulamentar de cardapios de escolas de ensino
fundamental de municipios catarinenses que compraram
alimentos organicos em 2010, sendo representativos da realidade
local.

Esta pesquisa identificou adequacdo a presenca do
nutricionista nos municipios que compraram alimentos organicos
e respeito a exigéncia legal da responsabilidade técnica de
elaboracdo do cardapio. Entretanto, varios carddpios nao
apresentacdo especificacdo dos alimentos e técnicas de preparo e
outros apresentavam auséncia de padronizagdo na descri¢do
dessas informagdes. Essas imprecisdes nas informagdes
disponiveis no cardapio geram ddvidas quanto a qualidade
nutricional e sensorial da alimentacdo que sera elaborada.

Considerando que os nutricionistas sdo responsaveis pelo
planejamento do cardépio, estes devem revisar a forma com que
os cardapios foram planejados incluindo especificacdes
padronizadas dos tipos de alimentos e técnicas de preparo e
inclusdo de informagbes complementares como fichas técnicas de
preparo.

Isso porque a falta de especificacdo dessas informacGes
pode comprometer a garantia da qualidade nutricional e sensorial
dos cardapios.

Quanto a qualidade nutricional alguns cardapios
necessitam adequacdo quanto & presenca e a frequéncia de
alimentos das categorias frutas e hortalicas, aumento no uso de
cereais integrais em substituicdo aos tradicionais e diminuicdo da
presencga de alimentos ricos em agUcar, sddio e gorduras. Faz-se
necessério evitar a repeticdo de alimentos, evitando assim a
monotonia nos cardapios.

Quanto a qualidade sensorial, foi elevada a repeticdo
semanal de alimentos na mesma semana. Cerca de um ter¢o dos
cardapios apresentou repeticdo de alimentos flatulentos e de
dificil digestdo e de técnicas de preparo. Poucos cardapios
apresentaram repeticdo de preparacdes.
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A elevada repeticdo de alimentos no cardapio pode levar
a monotonia, prejudicar a qualidade nutricional do cardapio e por
consequéncia dificultar a adesdo e aceitacdo a alimentacdo
escolar.

A amostra estudada foi de cardapios de municipios que
afirmaram utilizar alimentos organicos em 2010, quando ainda
ndo se encontrou a identificacdo desse tipo de alimento no
cardapio.

Devem ser identificados os alimentos organicos no
cardapio para facilitar a visualizacdo da utilizacdo desses
alimentos, bem como valorizar a sua presenca nos cardapios. Tal
procedimento assegura o cardapio como fonte de informacdo a
comunidade escolar do que sera servido, além de nortear a
producdo de refeicbes com utilizacdo de alimentos organicos.
Além disso, 0 uso de alimentos organicos nos cardapios também
deve ser utilizado como uma estratégia de promocéo da salde e
insercdo de discussdes sobre salide e meio ambiente na escola.

Estudos futuros devem considerar a quantidade e os tipos
de alimentos adquiridos, além de comparar a qualidade
nutricional, sensorial e regulamentar dos cardapios que utilizam e
que ndo utilizam alimentos orgénicos.

Foi verificada caréncia de estudos voltados a populacéo
na fase escolar, relacionado a qualidade nutricional, sensorial e
regulamentar dos cardapios escolares planejados segundo a
legislacdo do PNAE de 2009, devido ao carater recente das
mudancas legais. Dessa forma, evidencia-se a importancia do
presente estudo que obteve dados da realidade local do estado de
Santa Catarina.

Entre as limitacdes do estudo estdo a coleta prévia pelo
CECANE/SC em 2010, o que pode dificultou a obtencdo de
informagGes complementares, como fichas técnicas das
preparacdes e receituarios.

Devido a falta de padronizacdo do periodo de referéncia,
como por exemplo, especificacdo do més, foram coletados todos
os cardapios disponiveis no periodo da visita in loco. Dessa
forma foram obtidos cardapios distribuidos durante o ano de
2010.
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Por se tratar de avaliacdo do cardapio planejado, pode ter
apresentado alteracBes posteriores especialmente em se tratando
de cardapios sem especificacdo dos tipos de alimentos e técnicas
de preparo.

Ressalta-se que o cardapio escolar deve ser um
instrumento de resgate de habitos alimentares saudaveis e de
desenvolvimento local sustentavel, como preconizado pela atual
legislacéo.
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APENDICE A — Instrumento de coleta de dados

#
=y
24
UNIVESIDADE FEDERAL DE SANTA CATARINA
PROGRAMA DE POS-GRADUACAO EM NUTRICAO

Codigo do cardapio:

Caracteristicas do municipio
1. Codigo do municipio*:
2. Localizagdo geografica, Regido do Estado de Santa Catarina*:

( ) Oeste ( )Sul ( )Norte ( )Serrana ( ) Valedo Itajai ( ) Grande Florianépolis

3. Porte do Municipio (por nimero de habitantes)*:

() Pequeno (<20mil habitantes) ( ) Médio (20-100 mil habitantes) ( ) Grande (>100 mil
habitantes)

4. Em 2010, o municipio possuia nutricionista como responsavel técnico?* (1) Sim ( ) Nao

Caracteristicas do planejamento
5. Em 2010, o nutricionista foi o responséavel pela elaboracéo do cardapio?* ( )Sim ( )N&do
6. Qual 0 nimero de semanas e de dias do cardapio?

Qualidade da informacé&o disponivel

7. Especifica o tipo de alimento oferecido (ex: suco de laranja, salada de alface)?
() Sim () Néo () Parcial ( ) N&o se aplica

8. Especifica o tipo de técnica de preparo (ex: abdbora cozida, carne assada)?
(1) Sim () Néo () Parcial ( ) N&o se aplica

Informacéo complementar

9. Possui informacéo complementar? ( ) Sim ( ) Néo

9.1 Se sim, qual? () Fichas técnicas ( ) Receituario ( ) Lista de substituicdes ( ) Outro
Qual?

*Informagéo disponivel no banco de dados da pesquisa do CECANE/SC.
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T s Ay mna— Presenca Variedade Frequéncia de oferta
alimentgs P S (sim) Tipo de alimentos Semana Més
N (ndo) e/ou preparagdes

Frutas in natura ou
preparacdes a base de fruta

Hortalicas ou preparagdes a
base de hortalicas

%)
< n

% (5]

8N Integral
=

s ()

L 0

© O

-]

g 2 )
83 Refinado
s 2

o

Cereais matinais, bolos e
biscoitos

Leguminosas

Leite e derivados

Carnes (ave, bovina, suina)
€ 0vos

Temperos e sementes

Oleos e gorduras

Preparages com
acucar
adicionado

adicéo

Produtos com
aclcar

Acucar de

Embutido ou
produto carneo
industrializado

Alimento
industrializado
semipronto ou

pronto

Enlatado e
conserva

Alimento
industrializado
concentrado, em
p6 ou
desidratado

Saédio, gorduras (total, saturada e
trans)

Suco

Refresco
artificial

Concentrado em
pé

Bebidas

Refrigerante

Café

Ché
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F_’resenga~ Repeticdo na Frequéncia de
Caracteristicas S ﬁ?gngégzo) mesma refeicéo iz
aplica) S (sim) N (n&o) Semana Més
® Alimentos repetidos:
s
h=} Alimentos
o flatulentos e/ou de
2 dificil digestao
2
=}
" Cores repetidas Cores repetidas:
o (verificar as cores
1] nos almogos ou
jantares)
_ Repeticdo de Técnicas de preparo
o técnicas de preparo repetidas:
g (confecgéo) na
< mesma semana:
3 assado, grelhado,
s cozido e etc.
2 (contabilizar
8 | somente para o prato
= de fonte proteica e
acompanhamentos)
. Repeticio de Alimfanto.s mais
. repetidos:
g alimentos
< (dias em que
£ ¢| aparecem alimentos
=8 repetidos)
g5 Ges mai
8 Preparagdes mais
§ < Repetico de repetidas:
2 preparacoes (dias em
= que aparecem
> alimentos repetidos)
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Nutricionista como responsavel técnico pelo planejamento do cardapio?* () Sim ( ) Néo

Presenca
Recomendagdes nutricionais S (Sim) Observagdes
N (Né&o)

Oferta minima de trés vezes frutas e hortaligas por
semana

Percentual de compra de alimentos da agricultura
familiar >30%*

Compra alimentos organicos da agricultura
familiar*

Identificacéo de alimentos ou preparagdes com Qual (s)?
alimentos organicos no cardapio
*Disponivel no banco de dados da pesquisa do CECANE/SC (2010).




APENDICE B - Lista de alimentos flatulentos ou de dificil

digestdo
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Quadro 1 - Lista de alimentos flatulentos ou de dificil digestao

Letra

Alimentos

Abacate
Acelga
Agrido
Aipo
Alho
Amendoim

Batata-doce
Brocolis

Castanha
Cebola
Couve-de-bruxelas
Couve-flor
Couve

m

Ervilha

n

Feijéo

Gengibre
Goiaba

Gréo-de-bico

Jaca

| X|«|—|T

Lentilha

<

Maca
Melancia
Melao
Milho verde
Mostarda

Nabo
Nozes

Ovo cozido

Pepino
Pimentdo

Ol v |0 2

Rabanete
Repolho

Rucula

N|<|S|X|<|c|H|»

Fonte: Reis,

2003; HIGDON et al 2007.
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APENDICE C - Nota de Imprensa

A\ 1
—_—
NUPPRE

UFSC Meanuge

Universidade Federal de Santa Catarina - UFSC
Centro de Ciéncias da Saude - CCS
Programa de Pés-Graduacdo em Nutricdo — PPGN
Nucleo de Pesquisa de Nutricdo em Producédo de Refeigdes -
NUPPRE

WYL
A
\‘ -
T

ja

AVALIACAO DE CARDAPIOS COM ALIMENTOS
ORGANICOS DA ALIMENTAGCAO ESCOLAR DE
MUNICIPIOS DE SANTA CATARINA

Esta pesquisa foi realizada no Programa de Pos-
Graduacdo em Nutricdo (PPGN) e no Nucleo de Pesquisa de
Nutricdo em Producéo de RefeicBes (NUPPRE) da Universidade
Federal de Santa Catarina (UFSC). E resultado da dissertag&o de
mestrado defendida pela nutricionista Glenda Marreira Vidal, em
julho de 2013, sob orientacdo da professora do Departamento de
Nutricdo Anete Araljo de Sousa com o apoio da Coordenacédo de
Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior (CAPES) através
da concesséo de bolsa de mestrado e de financiamento do Fundo
Nacional de Desenvolvimento da Educacdo (FNDE), a partir de
parceria estabelecida com o Centro Colaborador em Alimentacéo
e Nutricho do Escolar do Estado de Santa Catarina
(CECANE/SC).

A presente pesquisa teve como objetivo avaliar a
qualidade nutricional, sensorial e regulamentar dos cardapios com
alimentos organicos da alimentacdo escolar de municipios de
Santa Catarina.
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Foram analisados 133 cardapios de escolas de ensino
fundamental de 54 municipios catarinenses que referiram utilizar
alimentos orgéanicos na alimentagdo escolar no ano de 2010.
Entende-se por alimento organico aqueles alimentos in natura ou
processados, oriundos de sistema organico de produgdo
agropecuaria e industrial.

Quanto a qualidade nutricional alguns cardapios
necessitam adequagdo quanto a presenca e a frequéncia de
alimentos das categorias frutas e hortalicas, aumento no uso de
cereais integrais em substituicdo aos tradicionais e diminuicdo da
presenca de alimentos ricos em acucar, sodio e gorduras, como
biscoitos, achocolatado e alimentos embutidos.

Em relacéo a qualidade sensorial, foi elevada a repeticdo
semanal de alimentos. Cerca de um terco dos cardapios
apresentou repeticdo de alimentos flatulentos e de dificil digestéo,
de cortes, de cores e de técnicas de preparo. Poucos cardapios
apresentaram repeticdo de preparacdes. A repeticdo de alimentos
nas preparacdes dos cardapios é um dos pontos a ser evitado,
reduzindo assim a monotonia que pode dificultar a aceitacdo dos
cardapios pelos escolares.

A amostra estudada foi de cardapios de municipios que
afirmaram utilizar alimentos organicos em 2010, mas se observou
pouca identificacdo desse tipo de alimento no cardapio. A maioria
dos cardapios analisados foi planejado por nutricionista (98,5%),
78,2% deles apresentavam frutas e hortalicas na frequéncia de
trés ou mais vezes na semana e mais de 80% eram de municipios
catarinenses que obedeciam ao critério legal para a compra de
alimentos da agricultura familiar (no minimo 30%).

Em funcéo dos resultados encontrados, acredita-se que 0s
nutricionistas necessitam rever o planejamento dos cardapios,
incluindo especificaces dos tipos de alimentos e técnicas de
preparo que compdem as preparacdes dos cardapios e inclusdo de
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informacBes complementares como fichas técnicas de preparo.
Além disso, devem ser identificados os alimentos organicos no
cardapio para facilitar a visualizacdo da sua utilizacao e valorizar
a sua presenca nos cardapios. 1sso é necessario, pois o cardapio
tem a funcdo de nortear o processo produtivo, de informar a
populacdo escolar e o0s gestores do Programa Nacional de
Alimentagdo Escolar o que sera ofertado aos escolares.

Contatos:
Anete Araujo de Sousa: sousa_anete@hotmail.com

Glenda Marreira Vidal: gmvnut@hotmail.com
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APENDICE D - Variedade de alimentos por grupos nos cardapios
dos municipios de Santa Catarina que compraram alimentos
organicos em 2010.

Tabela 1 — Tipos de frutas e preparagdes a base de frutas nos cardapios dos municipios de Santa Catarina que
utilizavam alimentos organicos em 2010. (n=133)

Total
Lista de frutas e preparagdes a base de Sim Né&o
frutas N % N %
Frutas in natura

Fruta sem especificagdo 59 44,4 74 55,6
Fruta organica sem especificacédo 1 0,8 132 99,2
Abacate 4 3,0 129 97,0
Abacaxi 4 3,0 129 97,0
Banana 65 48,9 68 51,1
Bergamota 3 23 130 97,7
Caqui 3 2,3 130 97,7
Kiwi 1 0,8 132 99,2
Laranja 25 18,8 108 81,2
Maca 49 36,9 84 63,2
Manga 1 0,8 132 99,2
Mamao 15 11,3 118 88,7
Melédo 1 0,8 132 99,2
Melancia 9 6,8 124 93,2
Morgote 2 15 131 98,5
Péssego 5 3,8 128 96,2
Pera 3 23 130 97,7
Pokan 1 0,8 132 99,2
Tangerina 9 6,8 124 93,2
Preparag@es a base de Frutas

Farofa de Banana 2 15 131 98,5
Sagu de frutas 1 0,8 132 99,2
Salada com fruta 2 15 131 98,5
Salada de frutas 21 15,8 112 84,2
Vitamina de fruta 35 26,3 98 73,7
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Tabela 2 — Tipos de hortalicas e preparaces a base de hortalicas nos cardapios dos municipios de Santa
Catarina que utilizavam alimentos organicos em 2010. (n=133) Continua.

Total
Lista de hortalicas e preparagdes a base de hortalicas Sim Né&o
N % N %

Em saladas

Salada sem especificagéo 75 56,4 58 43,6
Salada de legumes (sem especificagéo) 1 0,8 132 99,2
Salada organica 1 0,8 132 99,2
Abdbora 3 2,3 130 97,7
Abobrinha 11 83 122 91,7
Acelga 3 2,3 130 97,7
Agrido 1 0,8 132 99,2
Alface 52 39,1 81 60,9
Almeirdo 1 0,8 132 99,2
Beterraba 36 27,1 97 72,9
Bracolis 13 9,8 120 90,2
Cenoura 50 37,6 83 62,4
Chicéria 5 3,8 128 96,2
Chuchu 14 10,5 119 89,5
Couve 10 75 123 92,5
Couve-flor 16 12,0 117 88,0
Espinafre 1 0,8 132 99,2
Milho 5 3,8 128 96,2
Moranga 5 38 128 96,2
Pepino 7 53 126 94,7
Rabanete 1 0,8 132 99,2
Radite 1 0,8 132 99,2
Repolho 59 44,4 74 55,6
Rucula 4 3,0 129 97,0
Tomate 17 12,8 116 87,2
Vagem 4 3,0 129 97,0
Preparagdes a base de Hortalicas

Arroz com legumes (varios tipos) 19 14,3 114 85,7
Arroz com verdura (Varios tipos) 7 53 126 94,7
Batata com frango e verdura (couve) 1 0,8 132 99,2
Batata com legumes (sem especificacéo) 2 15 131 98,5
Bolinho de verdura (varios tipos) 2 15 131 98,5
Bolo salgado com legumes 1 0,8 132 99,2
Carne bovina com legumes 4 3,0 129 97,0
Carne com verdura (repolho) 1 0,8 132 99,2
Carne suina com legumes 1 0,8 132 99,2
Creme de milho verde 1 0,8 132 99,2
Ensopado com legumes (sem especificagdo) 1 0,8 132 99,2
Entrevero com legumes (sem especificacéo) 1 0,8 132 99,2
Farofa de legumes (cenoura) 10 75 123 92,5
Farofa com verdura (couve ou repolho) 6 4,5 127 95,5
Feijdo com verdura (couve ou repolho) 2 15 131 98,5
Feijoada com legumes 1 0,8 132 99,2
Frango com legumes 6 45 127 95,5
Hamburguer com legumes 1 0,8 132 99,2
Jardineira de legumes 2 15 131 98,5
Legumes ao molho (varios tipos) 3 2,3 130 97,7
Legumes assados (varios tipos) 2 15 131 98,5
Legumes refogados (sem especificagéo) 5 3,8 128 96,2
Sopa com legumes (sem especificacéo) 2 15 131 98,5
Macarrdo com legumes (varios tipos) 8 6,0 125 94,0
Macarrdo com verdura (couve) 2 15 131 98,5
Mandioca com legumes 1 0,8 132 99,2
Nhoque de abdbora 1 0,8 132 99,2
Omelete com legumes 3 2,3 130 97,7
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Tabela 2 — Tipos de hortalicas e preparaces a base de hortalicas nos cardapios dos municipios de Santa
Catarina que utilizavam alimentos organicos em 2010. (n=133) Final.

Lista de hortalicas e preparagdes a base de hortalicas Total
Sim Né&o
N % N %

Preparacdes a base de Hortalicas

Omelete com verdura (couve) 2 15 131 98,5
Polenta com legumes 4 3,0 129 97,0
Pagoca de pinhdo com legumes (sem especificagdo) 2 15 131 98,5
Panqueca recheada com carne e repolho 1 0,8 132 99,2
Sopa com legumes (varios tipos) 74 55,6 59 44,4
Sanduiche com legumes (varios tipos) 12 9,0 121 91,0
Sanduiche com verdura (alface ou couve) 11 8,3 122 91,7
Sopa com verdura (varios tipos) 10 75 123 92,5
Torta com legumes (varios tipos) 8 6,0 125 94,0

Torta com verdura (VArios tipos) 3 2,3 130 97,7
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Tabela 3 — Tipos de cereais, paes, massas, tubérculos e raizes nos cardapios dos municipios de Santa

Catarina que utilizavam alimentos organicos em 2010. (n=133) Continua.

Lista de cereal refinado Sim Néo
N % N %

Cereal refinado — Arroz

Arroz cozido 98 73,7 35 26,3
Avrroz colorido 7 53 126 94,7
Arroz com batata e carne bovina 3 2,3 130 97,7
Arroz com carne bovina 5 3,8 128 96,2
Arroz com carne bovina e legumes 8 6,0 125 94,0
Arroz com cenoura 4 3,0 129 97,0
Arroz doce 9 6,8 124 93,2
Arroz enriquecido 1 0,8 132 99,2
Arroz com legumes 2 15 131 98,5
Arroz com leite 2 15 131 98,5
Arroz fantasia 3 2,3 130 97,7
Arroz com frango 4 3,0 129 97,0
Arroz com frango e legumes 3 2,3 130 97,7
Arroz com peixe 6 4,5 127 95,5
Arroz com peixe e legumes 3 23 130 97,7
Arroz com salsicha 1 0,8 132 99,2
Arroz temperado 1 0,8 132 99,2
Canja 5 38 128 96,2
Carreteiro com carne bovina 43 32,3 90 67,7
Carreteiro com carne suina 2 15 131 98,5
Galinhada 18 13,5 115 86,5
Minestra 17 12,8 116 87,2
Sopa com arroz 22 16,5 111 83,5
Risoto 29 21,8 104 78,2
Risoto de carne bovina 1 0,8 132 99,2
Risoto de hortaligas 3 2,3 130 97,7
Risoto de frango 41 30,8 92 69,2
Risoto de peixe 1 0,8 132 99,2
Revirado de arroz e feijéo 2 15 131 98,5
Cereal refinado — Milho

Canjica com leite 20 15,0 113 85,0
Feijoada com quirera 1 0,8 132 99,2
_Polenta 31 233 102 76,7
Polenta com almdndega 1 0,8 132 99,2
Polenta com carne bovina 38 28,6 95 71,4
Polenta com carne bovina e proteina de 3 2,3 130 97,7
soja

Polenta com carne suina 2 15 131 98,5
Polenta com frango 30 22,6 103 774
Polenta com legumes 2 15 131 98,5
Polenta com leite 6 45 127 95,5
Polenta com peixe 1 0,8 132 99,2
Polenta com queijo 1 0,8 132 99,2
Quirera 1 0,8 132 99,2
Quirera com carne bovina 5 3,8 128 96,2
Quirera com carne suina 7 53 126 94,7
Quirera com frango 5 3,8 128 96,2
Cereal refinado - Trigo

Empadao 1 0,8 132 99,2
Panqueca 1 0,8 132 99,2
Pasteldo de carne 1 0,8 132 99,2
Torta de legumes 4 3,0 129 97,0
Torta salgada 2 15 131 98,5
Torta salgada de frango 1 0,8 132 99,2
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Tabela 3 — Tipos de cereais, paes, massas, tubérculos e raizes nos cardapios dos municipios de Santa
Catarina que utilizavam alimentos organicos em 2010. (n=133) Continuagéo.

Lista de cereal refinado Total

Sim Néo

Cereal refinado - Trigo
Torta salgada de salsicha 1 0,8 132 99,2

Cereal integral — Arroz

Arroz integral cozido 4 3,0 129 97,0
Arroz integral com carne 1 0,8 132 99,2
Arroz integral com carne e legumes 1 0,8 132 99,2
Sopa com arroz integral 1 0,8 132 99,2
Risoto com arroz integral 1 0,8 132 99,2
Cereal refinado - Aveia
Farofa com aveia 1 0,8 132 99,2
Fruta com aveia 2 15 131 98,5
Mingau de aveia 2 15 131 98,5
Omelete com aveia 1 0,8 132 99,2
Sopa com aveia 1 0,8 132 99,2
Vitamina de fruta com aveia 3 2,3 130 97,7
Cereal integral — Milho
Pipoca 2 15 131 98,5
Cereal integral — \Varios tipos
Granola 2 15 131 98,5
Massa refinada — varios tipos
Massa com frango 4 3,0 129 97,0
Nhoque com carne bovina 1 0,8 132 99,2
Tortei de frango 1 0,8 132 99,2
Tortei de queijo 1 0,8 132 99,2
Sopa com massa (aletria) 2 15 131 98,5
Sopa com massa (sem especificagdo) 16 12,0 117 88,0
Sopa com massa (tipo conchinha) 2 15 131 98,5
Massa refinada — Macarréo
Espaguete 1 0,8 132 99,2
Espaguete a bolonhesa 1 0,8 132 99,2
Espaguete com frango 1 0,8 132 99,2
Espaguete com peixe 1 0,8 132 99,2
Macarréo (sem especificacéo) 25 18,8 108 81,2
Macarréo & bolonhesa 14 10,5 119 89,5
Macarréo ao alho e 6leo 2 15 131 98,5
Macarréo ao sugo 2 15 131 98,5
Macarrdo com carne bovina 57 429 76 57,1
Macarréo com carne de panela 2 15 131 98,5
Macarrdo com frango 38 28,6 95 71,4
Macarrdo com frango e legumes 3 2,3 130 97,7
Macarréo com salsicha 24 18,1 109 81,9
Macarrdo com sardinha 3 2,3 130 97,7
Macarronada (sem especificagdo) 3 2,3 130 97,7
Macarronada com proteina de soja 2 15 131 98,5
Parafuso 1 08 132 99,2
Penne com frango 1 0,8 132 99,2
Penne com queijo e presunto 1 0,8 132 99,2
Sopa com macarrdo (sem especificacéo) 28 21,2 104 78,8
Sopa com macarrdo (tipo cabelo de anjo) 2 1,5 131 98,5
Péo refinado
Pdo com chimia 5 3,8 128 96,2
P&o com doce de fruta 41 30,8 92 69,2
Pdo com doce de leite 4 3,0 129 97,0
Pé&o com geleia 3 2,3 130 97,7

P&o com margarina 38 28,6 95 71,4
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Tabela 3 — Tipos de cereais, paes, massas, tubérculos e raizes nos cardapios dos municipios de Santa

Catarina que utilizavam alimentos organicos em 2010. (n=133) Final.

Total
Lista de cereal refinado Sim Nao
N % N %

Péo refinado

P&do com mel 7 53 126 94,7
P&do com melado 13 9.8 120 90,2
P&o com queijo 23 17,3 110 82,7
Péo de queijo 3 2,3 130 97,7
Sanduiche com queijo 7 53 126 94,7
Pao integral

P&o integral (sem especificacéo) 1 0,8 132 99,2
P&o integral com margarina 1 0,8 132 99,2
P&o integral com omelete 1 0,8 132 99,2
P&o integral com mel e/ou doce 4 3,0 129 97,0
Sanduiche com pdo integral 1 0,8 132 99,2
Tubérculos e raizes — Aipim

Aipim 24 18,1 109 81,9
Aipim com carne bovina 13 9,8 120 90,2
Aipim com frango 1 0,8 132 99,2
Entrevero com aipim 1 0,8 132 99,2
Farinha ou farofa 9 6,8 124 93,2
Pizza de aipim 1 0,8 132 99,2
Puré de aipim 3 2,3 130 97,7
Vaca atolada com aipim 1 0,8 132 99,2
Torta de aipim 6 4,5 127 95,5
Torta de aipim com carne bovina 1 0,8 132 99,2
Tubérculos e raizes — Batata

Arroz com carne e batata 4 3,0 129 97,0
Batata inglesa 15 11,3 118 88,7
Batata com carne bovina 9 6,8 124 93,2
Batata com frango 5 38 128 96,2
Arroz com sardinha e batata 1 08 132 99,2
Batata com salsicha 2 15 131 98,5
Ensopado de frango com batata 1 0,8 132 99,2
Ensopado de peixe com batata 1 0,8 132 99,2
Risoto com batata 1 08 132 99,2
Omelete com batata 2 15 131 98,5
Puré de batata 10 75 123 92,5
Puré de batata com carne bovina 16 12,0 117 88,0
Vaca atolada com batata 2 15 131 98,5
Tubérculos e raizes - Batata doce

Batata doce 14 10,5 119 89,5
Batata doce em calda 1 0,8 132 99,2
Macarréo com batata doce 1 08 132 99,2
Feijoada com batata doce 1 0,8 132 99,2
Tubérculos e raizes — Varios tipos

Sopa com tubérculo 19 14,3 114 85,7
Torta de legumes com tubérculo 1 0,8 132 99,2
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Tabela 4 — Tipos de biscoitos, bolos e cereal matinal nos cardapios dos municipios de Santa Catarina que
utilizavam alimentos organicos em 2010. (n=133)

Total
Lista de biscoitos, bolos e cereal matinal Sim Néo
N % N %

Biscoitos e bolachas

Biscoito (sem especificacdo) 30 22,6 103 77,4
Biscoito caseiro 9 6,8 124 93,2
Biscoito de leite 1 0,8 132 99,2
Biscoito doce 30 22,6 103 77,4
Biscoito integral 2 15 131 98,5
Biscoito salgado 36 27,1 97 72,9
Bolacha (sem especificacéo) 14 10,5 119 89,5
Bolacha caseira 9 6,8 124 93,2
Bolacha Cream Crack 2 15 131 98,5
Bolacha de mel 1 0,8 132 99,2
Bolacha de melado 1 0,8 132 99,2
Bolacha doce 8 6,0 125 94,0
Bolacha de chocolate 1 0,8 132 99,2
Bolacha de gergelim 1 08 132 99,2
Bolacha integral 5 3.8 128 96,2
Bolacha Maria 6 4,5 127 95,5
Bolacha salgada 5 38 128 96,2
Bolachdo 1 0,8 132 99,2
Rosca de polvilho 3 2,3 130 97,7
Torta de bolacha (doce) 23 17,3 110 82,7
Torta de bolacha (salgada) 2 15 131 98,5
Bolo e bolinhos

Bolinho de chuva 1 0,8 132 99,2
Bolinho de milho verde 2 15 131 98,5
Bolinho verde 1 0,8 132 99,2
Bolo doce 51 38,3 82 61,7
Bolo salgado 3 2,3 130 97,7
Cueca Virada 1 08 132 99,2
Cuca 20 15,0 113 85,0
Nega maluca 13 9,8 120 90,2
Grostoli 3 2,3 130 97,7
Waffer 3 2,3 130 97,7
Cereal matinal

Cereal matinal com bebida lactea 2 15 131 98,5
Cereal matinal com leite 4 3,0 129 97,0
Cereal matinal com leite achocolatado 1 08 132 99,2
Farinha lactea 2 15 131 98,5
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Tabela 5 — Tipos de leite e derivados nos cardapios dos municipios de Santa Catarina que utilizavam

alimentos organicos em 2010. (n=133)

Lista de Laticinios Sim Néo
N % N %

Laticinio — Creme de leite
Creme de leite 4 3,0 129 97,0
Laticinio — Bebida lactea
Bebida lactea 21 15,8 112 84,2
Cereal matinal com bebida lactea 2 15 131 98,5
Laticinio — logurte
logurte 40 30,1 93 69,9
Laticinio — Leite
Arroz com leite 2 15 131 98,5
Arroz doce 9 6,8 124 93,2
Café com leite 47 35,3 86 64,7
Canjica com leite 20 15,0 113 85,0
Cereal matinal com leite 4 3,0 129 97,0
Cereal matinal com leite achocolatado 1 08 132 99,2
Creme (sem especificacéo) 7 53 126 94,7
Creme de baunilha 1 0,8 132 99,2
Creme de chocolate 4 3,0 129 97,0
Creme de pudim 3 2,3 130 97,7
Creme de milho verde 1 08 132 99,2
Chéa com leite 1 0,8 132 99,2
Leite 4 3,0 129 97,0
Leite com achocolatado 95 71,4 38 28,6
Leite com chocolate 3 2,3 130 97,7
Mingau (sem especificacéo) 2 15 131 98,5
Mingau de caramelo 2 15 131 98,5
Mingau de aveia 2 15 131 98,5
Pavé de chocolate 1 08 132 99,2
Polenta com leite 6 4,5 127 95,5
Pudim (varios tipos) 6 45 127 95,5
Sagu com creme 5 3,8 128 96,2
Sagu com leite 4 3,0 129 97,0
Vitamina de fruta 35 26,3 98 73,7
Torta de bolacha (doce) 23 17,3 110 82,7
Laticinio — Queijo
Macarronada com queijo 1 0,8 132 99,2
Molho de queijo 1 08 132 99,2
Pé&o com queijo 23 17,3 110 82,7
Péo de queijo 3 2,3 130 97,7
Penne com queijo e presunto 1 0,8 132 99,2
Polenta com queijo 1 0,8 132 99,2
Queijo (sem especificagdo) 6 4,5 127 95,5
Risoto com queijo 1 0,8 132 99,2
Sanduiche com queijo 7 53 126 94,7
Torta com queijo 1 0,8 132 99,2
Tortei de queijo 1 0,8 132 99,2
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Lista de leguminosas Sim Né&o
N % N %

Feijoes

Feijéo (sem especificacdo) 96 72,2 37 27,8
Feijéo carioca cozido 2 15 131 98,5
Feijdo com carne (sem especificacéo) 4 3,0 129 97,0
Feijdo com couve (sem especificacéo) 1 0,8 132 99,2
Feijdo com linguica (sem especificacéo) 1 0,8 132 99,2
Feijdo com moranga (sem especificagdo) 1 0,8 132 99,2
Feijao organico cozido 2 15 131 98,5
Feijéo preto cozido 6 45 127 95,5
Feijéo vermelho cozido 2 15 131 98,5
Feijoada 1 0,8 132 99,2
Salada com feijéo branco 2 15 131 98,5
Sopa de feijao (sem especificacdo) 51 38,3 82 61,7
Sopa de feijdo organico 2 15 131 98,5
Minestra (tipo de sopa) 13 9,8 120 90,2
Minestra com ovo (tipo de sopa) 2 15 131 98,5
Virado arroz com feijéo 2 15 131 98,5
Viradinho de feijéo organico 2 15 131 98,5
Ervilha

Arroz com ervilha 3 2,3 130 97,7
Risoto com ervilha 2 15 131 98,5
Salada com ervilha 2 15 131 98,5
Macarréo com ervilha 1 0,8 132 99,2
Lentilha

Lentilha 6 4,5 127 95,5
Sopa de lentilha 4 3,0 129 97,0
Soja

Macarronada de soja 1 0,8 132 99,2
Salada de proteina de soja 2 15 131 98,5
Sopa com soja 1 0,8 132 99,2
Gréo de bico

Salada com gréo de bico 2 15 131 98,5
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Tabela 7 — Tipos de alimentos e preparacfes da categoria carnes e ovos nos cardapios dos municipios de
Santa Catarina que utilizavam alimentos organicos em 2010 (n=133) Continua.

TOTAL

Lista de alimentos e preparacgdes SIM NAO

N % N %
Carne bovina
Aipim com carne 13 9,8 120 90,2
Arroz com carne 12 9,0 121 91,0
Batata com carne 3 2,3 130 97,7
Bife ao sugo 1 0,8 132 99,2
Bife de figado 1 0,8 132 99,2
Bolinho de carne 1 0,8 132 99,2
Carreteiro bovino 43 32,3 90 67,7
Carne (sem especificacéo) 2 15 131 98,5
Carne de panela 10 75 123 92,5
Carne com legumes 2 15 131 98,5
Carne moida 38 28,6 95 71,4
Empadao com carne 1 0,8 132 99,2
Esfirra de carne 5 38 128 96,2
Farofa com carne 2 15 131 98,5
Feijédo com carne 2 15 131 98,5
Macarronada com carne picada 1 0,8 132 99,2
Macarrdo com carne moida 49 36,9 84 63,2
Macarrdo a bolonhesa 12 9,0 121 91,0
Molho de carne 7 53 126 94,7
Nhoque de carne 1 08 132 99,2
P&o com carne 9 6,8 124 93,2
Pacoca com carne 1 0,8 132 99,2
Panqueca de carne 1 0,8 132 99,2
Pastel de carne 2 15 131 98,5
Polenta a bolonhesa 2 15 131 98,5
Polenta com carne 28 21,2 104 78,8
Polenta com carne e queijo 1 08 132 99,2
Puré de batata com carne 12 9,0 121 91,0
Quirera com carne 4 3,0 129 97,0
Sanduiche com carne moida 6 45 127 95,5
Sopa de carne 10 75 123 92,5
Torta de aipim com carne 1 0,8 132 99,2
Carne de Aves
Aipim com frango 1 0,8 132 99,2
Arroz com frango 2 15 131 98,5
Arroz com galinha 2 15 131 98,5
Batata com frango 4 3,0 129 97,0
Coxa de frango assada 1 0,8 132 99,2
Coxa e sobrecoxa de frango 1 0,8 132 99,2
Entrevero com frango 1 0,8 132 99,2
Frango (sem especificagdo) 9 6,8 124 93,2
Frango assado 2 15 131 98,5
Frango ao molho 25 18,8 108 81,2
Frango desfiado 3 2,3 130 97,7
Frango ensopado 5 3,8 128 96,2
Galinhada 19 14,3 114 85,7
Galinha assada 1 0,8 132 99,2
Galinha ensopada 3 2,3 130 97,7
Macarrdo com frango e queijo 1 0,8 132 99,2
Macarrdo com frango 29 21,8 104 78,2
Massa com frango 1 0,8 132 99,2
Polenta com frango 30 22,6 103 77,4
Quirera com frango 4 3,0 129 97,0
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Tabela 7 — Tipos de alimentos e preparacfes da categoria carnes e ovos nos cardapios dos municipios de
Santa Catarina que utilizavam alimentos organicos em 2010 (n=133) Final.

Lista de alimentos e preparagdes TOTAL
SIM NAO

N % N %
Carne de Aves
Sanduiche de frango desfiado 2 15 131 98,5
Sopa de frango 25 18,8 108 81,2
Risoto com frango 30 22,6 103 77,4
Torta de frango 2 15 131 98,5
Carne Suina
Carne suina sem especificagdo 7 53 126 94,7
Carne suina refogada 1 0,8 132 99,2
Carreteiro suino 2 15 131 98,5
Farofa com linguica 1 0,8 132 99,2
Feijdo com linguica 2 15 131 98,5
Feijoada 2 15 131 98,5
Polenta com carne suina 1 0,8 132 99,2
Quirera com carne suina 7 53 126 94,7
Peixes
Arroz com peixe 5 3,8 128 96,2
Arroz com sardinha 3 2,3 130 97,7
Caldo de peixe 2 15 131 98,5
Macarrdo com salsicha 24 18,1 109 81,9
Peixe sem especificacéo 6 4,5 127 95,5
Peixe assado 2 15 131 98,5
Peixe ensopado 7 53 126 94,7
Polenta com peixe 1 0,8 132 99,2
Ovos
Farofa de ovo 1 0,8 132 99,2
Minestra com ovos 3 2,3 130 97,7
Omelete 9 6,8 124 93,2
Ovo cozido 8 6,0 125 94,0
Ovos mechidos 3 2,3 130 97,7
Pao com ovo 4 3,0 129 97,0
Xegg 1 0,8 132 99,2
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Tabela 8 — Lista de alimentos e preparagdes com 6leo e gorduras nos cardapios dos municipios de Santa
Catarina que utilizavam alimentos organicos em 2010. (n=133)

Total

Lista de alimentos e preparagdes Sim Né&o

N % N %
Margarina
Margarina (sem especificagdo) 1 0,8 132 99,2
P&o com margarina 38 28,6 95 71,4
Puré com margarina 1 0,8 132 99,2
Oleo

Oleo (sem especificacio) 1 0,8 132 99,2
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Tabela 9 — Tipos de produtos com agucar nos cardapios dos municipios de Santa Catarina que utilizavam
alimentos organicos em 2010. (n=133)

Total
Lista de produtos com agucar Sim Né&o
N % N %

Achocolatado em pé

Cereal matinal com leite achocolatado 1 0,8 132 99,2
Creme de chocolate 4 3,0 129 97,0
Leite com achocolatado em p6 95 71,4 38 28,6
Pavé de chocolate 1 0,8 132 99,2
Pudim de chocolate 1 0,8 132 99,2
Biscoito

Biscoito (varios tipos) 69 51,9 64 48,1
Bolacha

Bolacha (varios tipos) 39 29,3 94 70,7
Torta de bolacha (doce) 23 17,3 110 82,7
Cereal Matinal

Cereal matinal com bebida lactea 2 15 131 98,5
Cereal matinal com leite 4 3,0 129 97,0
Cereal matinal leite achocolatado 1 0,8 132 99,2
Chocolate em pé

Chocolate em pé 4 3,0 129 97,0
Bebida lactea

Bebida lactea 21 15,8 112 84,2
Farinha lactea

Farinha lactea 2 15 131 98,5
Gelatina

Gelatina 29 21,8 104 78,2
logurte

logurte 43 32,3 90 67,7
Leite condensado

Pudim 1 0,8 132 99,2
Pudim de leite 2 15 131 98,5
Pudim de morango 1 0,8 132 99,2
Salada com leite condensado 1 0,8 132 99,2
Mingau de caramelo

Mingau de caramelo 2 15 131 98,5
Outros produtos doces

Rapadura 1 0,8 132 99,2
P&o com doce de leite 4 3,0 129 97,0
Pado com mel 7 53 126 94,7
P&o com melado 13 9,8 120 90,2
Pdo com doce de fruta 41 30,8 92 69,2
Pé&o com geleia 3 2,3 130 97,7
Pdo com chimia 5 3,8 128 96,2
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Tabela 10 — Tipos de preparagfes com agucar nos cardapios dos municipios de Santa Catarina que

utilizavam alimentos organicos em 2010. (n=133)

Lista de preparagdes com agucar

N % N %
Arroz com leite 2 15 131 98,5
Arroz doce 9 6,8 124 93,2
Abacate com agucar 2 15 131 98,5
Abacaxi com aglcar 1 0,8 132 99,2
Laranja com agucar 1 0,8 132 99,2
Banana com agUcar 1 0,8 132 99,2
Banana caramelisada 1 0,8 132 99,2
Batata doce em calda 1 0,8 132 99,2
Bolinho de chuva 1 0,8 132 99,2
Bolinho de milho verde 2 15 131 98,5
Bolinho verde 1 0,8 132 99,2
Bolo doce 51 38,3 82 61,7
Café com leite 47 35,3 86 64,7
Canjica com leite 20 15,0 113 85,0
Cha (varios tipos) 29 21,8 104 78,2
Creme (sem especificacéo) 7 53 126 94,7
Creme de baunilha 1 0,8 132 99,2
Creme de chocolate 4 3,0 129 97,0
Creme de pudim 3 23 130 97,7
Creme de milho verde 1 0,8 132 99,2
Cuca 20 15,0 113 85,0
Cueca Virada 1 0,8 132 99,2
Grostoli 3 23 130 97,7
Mingau (sem especificacéo) 2 15 131 98,5
Mingau de aveia 2 15 131 98,5
Nega maluca 13 9,8 120 90,2
Polenta com leite 6 4,5 127 95,5
Quentéo 1 0,8 132 99,2
Salada de fruta com agucar 3 2,3 130 97,7
Sagu (sem especificacdo) 2 15 131 98,5
Sagu com creme 5 3.8 128 96,2
Sagu de frutas 1 0,8 132 99,2
Sagu de suco de fruta 7 53 126 94,7
Sagu com bolacha 1 0,8 132 99,2
Sagu com leite 4 3,0 129 97,0
Suco (varios tipos) 86 64,7 47 353
Torta de bolacha (doce) 23 17,3 110 82,7
Vitamina de fruta 35 26,3 98 73,7
Waffer 3 2,3 130 97,7
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Tabela 11 — Tipos de alimentos ricos em s6dio e gorduras nos cardapios dos municipios de Santa Catarina
que utilizavam alimentos organicos em 2010. (n=133)

Total

Lista de alimentos e preparagdes Sim Né&o

N % N %
Alimentos em p6, concentrados ou
desidratados
Achocolatado em p6
Cereal matinal com leite achocolatado 1 0,8 132 99,2
Creme de chocolate 4 3,0 129 97,0
Leite com achocolatado em p6 95 71,4 38 28,6
Pavé de chocolate 1 0,8 132 99,2
Pudim de chocolate 1 0,8 132 99,2
Mingau de caramelo 2 1,5 131 98,5
Gelatina 29 21,8 104 78,2
Alimentos prontos ou semiprontos para o
consumo
Extrato de tomate 3 2,3 130 97,7
Alimentos em enlatados ou em conserva
Ervilha (vérios tipos de preparagdes) 7 53 126 94,7

Milho (varios tipos de preparagdes) 8 6,0 125 94,0
Sardinha (varios tipos de preparacdes) 6 4,5 127 95,5
Alimentos embutidos e produtos carneos

industrializados

Apresuntado (varias preparacdes) 1 0,8 132 99,2
Linguica (varias preparacdes) 7 53 126 94,7
Mortadela (varias preparaces) 11 8,3 122 91,7
Presunto (varias preparacées) 3 2,3 130 97,7

Salsicha (vérias preparacdes) 62 46,6 71 53,4
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Tabela 12 — Tipos de sementes e temperos nos cardapios dos municipios de Santa Catarina que utilizavam
alimentos organicos em 2010. (n=133)

Total
Lista de alimentos e preparagdes Sim Né&o
N % N %

Sementes

Linhaca 5 38 128 96,2
Pinhao 1 0,8 132 99,2
Temperos

Orégano 1 0,8 132 99,2

Tempero verde (sem especificacdo) 1 0:8 132 99,2




Tabela 13 — Tipos de bebidas nos cardapios dos municipios de Santa Catarina que utilizavam alimentos
organicos em 2010. (n=133)
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Lista de bebidas

N % N %

Bebida - Suco

Suco (sem especificacdo) 59 44,4 74 55,6
Abacaxi 15 11,3 118 88,7
Acai 1 0,8 132 99,2
Acerola 1 0,8 132 99,2
Amora 1 0,8 132 99,2
Butia 1 0,8 132 99,2
Caju 1 0,8 132 99,2
Laranja 11 8,3 122 91,7
Laranja com cenoura 1 0,8 132 99,2
Laranja e maméo 1 0,8 132 99,2
Liméo 10 75 123 92,5
Lim&o com couve 1 0,8 132 99,2
Maracuja 5 38 128 96,2
Tangerina 1 0,8 132 99,2
Uva 9 6,8 124 93,2
Bebida — Café

Café com leite 47 35,3 86 64,7
Bebida — Cha

Ché (sem especificacéo) 23 17,3 110 82,7
Ché com leite 1 08 132 99,2
Ché de abacaxi 1 0,8 132 99,2
Ché de canela 1 08 132 99,2
Ché mate 1 0,8 132 99,2
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Tabela 14 — Tipos de alimentos ou preparacdes com alimentos organicos nos cardapios dos municipios de
Santa Catarina que utilizavam alimentos organicos em 2010. (n=133)

Lista de alimentos e preparacdes Total
organicas Sim Né&o
N % N %
Feijdo organico cozido 2 15 131 98,5
Fruta organica sem especificagdo 1 0,8 132 99,2
Salada organica 1 0,8 132 99,2
Sopa de feijéo organico 2 15 131 98,5
Viradinho de feijao organico 2 15 131 98,5
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ANEXOS A - Questionario on-line da primeira fase, encaminhado
pelo CECANE/SC as secretarias de educacao de todos 0s municipios
do estado de Santa Catarina.

FORNECIMENTO DE ALIMENTOS PROVENIENTES DA AGRICULTURA FAMILIAR NA
ALIMENTAGAO ESCOLAR

O presente levantamento foi desenvolvido pelo Centro Colaborador de Alimentagdo e Nutri¢do do Escolar
de Santa Catarina (CECANE/SC) e esta sendo aplicado em todos os municipios do estado de Santa Catarina.
Trata-se apenas de um levantamento, nédo possuindo carater fiscalizatorio. Sua participacéo é de fundamental
importancia para o aprimoramento das politicas publicas relacionados a alimentagdo escolar. Att, Sub-
coordenagdo de Pesquisa CECANE/SC

*QObrigatério
Parte superior do formulario

Nome do municipio: *

Nome do respondente: *

Cargo do respondente *

i

Nutricionista

Secretério (a) de educagéo

i

Outro:

E-mail para contato: * Digitar um e-mail que possamos manter contato, podendo ser mais de um e-mail.

Separar 0s enderecos de e-mail com ponto e virgula (;).

Telefone para contato: *

O municipio compra produtos do produtor/empreendedor familiar rural para a Alimentagao Escolar
utilizando recursos financeiros repassados pelo FNDE? * O produtor/empreendedor familiar rural deve
possuir a Declaragdo de Aptiddo ao Programa Nacional de Fortalecimento da Agricultura Familiar
(PRONAF).

(“
Sim
i
Nao
(‘
Ja comprou, mas ndo compra mais
T

Esta em processo para viabilizagéo da compra da agricultura familiar ainda este ano

Caso o municipio efetue a compra da agricultura familiar, cite qual o percentual da verba recebida do FNDE
é investido na compra de produtos da agricultura familiar. Cite apenas o nimero do percentual. Por exemplo:
25%, escreva apenas 25. Caso 0 municipio ainda ndo compre, favor deixar o campo abaixo em branco.
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O municipio utiliza alimentos organicos ou agroecolégicos provenientes da agricultura familiar na
alimentagéo escolar? * Considerar alimentos organicos apenas os alimentos que apresentam certificagcéo de
alimento organico.

("
Sim
("
Nao
(“
Ja comprou, mas ndo compra mais
("

Esta em processo de viabilizagdo da compra de alimentos organicos ainda este ano

Caso o municipio compre alimentos organicos provenientes da agricultura familiar, cite 0 nome das
cooperativas/associacdes fornecedoras. Cite por extenso o nome das cooperativas/associacdes, escrevendo a
sigla entre parénteses e separando-as por ponto e virgula. Por exemplo: Fundo Nacional de Desenvolvimento
da Educacédo (FNDE); Programa Nacional de Alimentacéo Escolar (PNAE). Caso o municipio ndo compre,

deixar o campo abaixo em branco.
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ANEXO B - Instrumentos desenvolvidos pelo CECANE/SC, para a
coleta de dados em campo.

Nutricionista Responsavel Técnico (RT)

Pesquisador responsavel pelo preenchimento: Data: __ / /
Nome do respondente: Idade: Sexo: (01) Feminino  (02) Masculino
Municipio: Numero de refeigdes servidas/dia:

1. Quem esta respondendo este questionario?
(01) Nutricionista

(02) Secretério de educagao.

(03) Outro. Quem?

(99) IGN

2. O municipio possui nutricionista Responsavel Técnico?

(01) Néo (Pule para 3) (02) Sim (99) IGN (Pule para 3)
2.1. Se sim, quantas horas trabalha por semana? horas

2.2. Ha quanto tempo ele(a) trabalha no municipio? __ anos e meses

Considere alimentos provenientes da agricultura familiar aqueles produzidos na pequena propriedade
familiar, onde a mao de obra é predominantemente da prépria familia e possuem renda familiar
predominantemente originada de atividades econdmicas vinculadas ao proprio estabelecimento ou
empreendimento.

3. O municipio compra alimentos provenientes da agricultura familiar?

(01) Né&o. Pule para a pergunta 4 (02) Sim (99) IGN
3.1. Se sim. Ha quanto tempo? anos e meses
3.2. Quantas das escolas do municipio recebem alimentos da agricultura familiar? escolas

3.3. O municipio tem alguma dificuldade para a utilizacdo de alimentos provenientes da agricultura
familiar?

(01) Néo (02) Sim (99) IGN

3.3.1. Se sim, qual ou quais dificuldades? LEIA AS OPCOES

[a] Dificuldade de encontrar produtos no mercado (01) Ndo  (02) Sim  (99) IGN

[b] Baixa qualidade dos alimentos (01) Ndo  (02) Sim  (99) IGN

[c] Prego dos produtos (01) Ndo  (02) Sim  (99)
IGN

[d] Dificuldade na logistica de distribuicdo (01) Ndo  (02) Sim  (99) IGN

[e] Falta de documentagédo (DAP, SIM, SIE, SIF, nota fiscal)(01) Nao (02) Sim (99) IGN

[f] Falta de capacitagdo (01) Ndo  (02) Sim  (99) IGN

[g] Outro. (01) Ndo  (02) Sim  (99)
IGN

Qual ou quais?

Considere alimentos organicos aqueles alimentos que séo produzidos sem o uso de insumos quimicos,
agrotoxicos e transgénicos e que contemplam o uso responsavel dos recursos naturais, sem gerar risco
a salide humana e ao meio ambiente.

4. Vocé considera que o uso de alimentos organicos tem algum beneficio para os alunos?
(01) Nao (02) Sim (99) IGN
Se sim: Qual ou quais?
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[a] Melhora da satide em geral (01) Ndo  (02) Sim  (99)
IGN

[b] Melhor rendimento escolar (01) Ndo  (02) Sim  (99)
IGN

[c] Maior conscientizagcdo ambiental (01) Ndo  (02) Sim  (99) IGN

[d] Outro. (01) Ndo  (02) Sim  (99)
IGN

Qual?

5. Vocé considera que o uso de alimentos organicos tem algum beneficio para a comunidade?

(01) Nao (02) Sim (09) IGN

Se sim: Qual ou quais?

[a] Melhora o desenvolvimento econémico regional (01) Ndo  (02) Sim  (99) IGN

[b] Aumenta a oferta de empregos (01) Ndo  (02) Sim  (99) IGN

[c] Proteg&o ao meio ambiente (01) Ndo  (02) Sim  (99)
IGN

[d] Beneficios para a sadde dos produtores e consumidores (01) Ndo (02) Sim (99) IGN

[e] Outro. (01) Ndo  (02) Sim  (99)
IGN

Qual?

6. O municipio compra alimentos organicos?
(01) Né&o. Pule para a pergunta 7 (02) Sim (LISTA DE ALIMENTOS) (99) IGN
6a Compra outros alimentos que néo foram citados?

(01) Nao (02) Sim (99) IGN
6.1. Se sim. Ha quanto tempo? anos e meses
6.2. Quantas escolas do municipio recebem alimentos organicos: escolas

6.3. Sdo realizados testes de aceitabilidade na introdugéo dos alimentos organicos?

(01) Néo (02) Sim (99) IGN

6.4. Existe algum critério que seja utilizado para a selegdo de fornecedores de alimentos organicos?
(01) Né&o (Pule para 6.5) (02) Sim (99) IGN (Pule para 6.5)

6.4.1. Se sim, qual ou quais critérios? LEIA AS OPCOES

[a] Certificacdo de organicos (01) Ndo  (02) Sim  (99)
IGN

[b] Certificados da vigilancia sanitéria (SIM, SIE, SIF) (01) Ndo  (02) Sim  (99) IGN

[c] Laudos técnicos (microbiolégico, bromatoldgico) (01) Ndo  (02) Sim  (99) IGN

[d] Fornecimento de documento fiscal (01) Ndo  (02) Sim  (99)
IGN

[e] Fornecedor local do préprio municipio (01) Ndo  (02) Sim  (99) IGN

[f] Declaragéo de Aptidao ao Pronaf (DAP) (01) Ndo  (02) Sim  (99) IGN

[g] Viabilidade de entrega ponto a ponto (01) Ndo  (02) Sim  (99) IGN

[h] Outro. (01) Ndo  (02) Sim  (99)
IGN

Qual ou quais?

6.5. Como ¢ realizada a aquisicéo de géneros organicos?

(01) Néo tem procedimento especifico (Pule para 6.6)

(02) Por chamada publica especifica do municipio

(03) Por processo licitatério (Pule para 6.6)

(04) Por escolha de uma lista de fornecedores ja conhecidos (Pule para 6.6)

(05) Outro. Cite: (Pule para 6.6)
(99) IGN (Pule para 6.6)

6.5.1 Quais os locais de divulgacéo da chamada publica?

[a] Mural da prefeitura (01) Ndo  (02) Sim (99) IGN
[b] Endereco eletrdnico da prefeitura (01) Ndo  (02) Sim (99) IGN
[c] Jornal de circulagéo local (01) Ndo  (02) Sim (99) IGN
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[d] Outro. (01) Nao  (02) Sim (99) IGN
Especificar

6.5.2 Quais sdo as entidades articuladoras da compra de alimentos da agricultura familiar?

[a] Epagri (01) Ndo  (02) Sim  (99) IGN
[b] Sindicato de trabalhadores rurais (01) Ndo  (02) Sim  (99) IGN
[c] Sindicato de trabalhadores da agricultura familiar(01) Nao (02) Sim (99) IGN

[d] Outro. (01) Ndo  (02) Sim  (99) IGN
Especificar

SOLICITAR COPIA DA ULTIMA CHAMADA PUBLICA REALIZADA PELO MUNICIPIO.

6.6. Existe alguma dificuldade na utilizagdo de ALIMENTOS ORGANICOS na Alimentag&o Escolar?

(01) Néao (02) Sim (99) IGN
6.6.1. Se sim, qual ou quais dificuldades? LEIA AS OPCOES
[a] Dificuldade de encontrar produtos no mercado (01) Ndo  (02) Sim  (99) IGN
[b] Produtores ndo possuem certificado para organico (01) Ndo  (02) Sim  (99) IGN
[c] Baixa qualidade dos alimentos (01) Ndo  (02) Sim  (99) IGN
[d] Prego dos produtos (01) Ndo  (02) Sim  (99)
IGN
[e] Dificuldade na logistica de distribuicdo (01) Ndo  (02) Sim  (99) IGN
[f] Falta de documentag&o (DAP, SIM, SIE, SIF, nota fiscal)(01) Ndo (02) Sim (99) IGN
[g] Falta de capacitacéo (01) Ndo  (02) Sim  (99)
IGN
[h] Outro. (01) Ndo  (02) Sim  (99)
IGN

Qual ou quais?

6.7. Em geral, qual a frequéncia de alimentos organicos no cardapio dos escolares?
vezes x (01)dia (02) semana (03) més (04)ano

7. Desde junho de 2009 vocé recebeu alguma capacitacdo sobre uso de alimentos organicos na
alimentacéo de escolares?

(01) N&o (Pule para 8) (02) Sim (99) IGN  (Pule
para 8)

7.1. Se sim, quantos cursos de capacitagdo realizou neste periodo
7.2. Ha quantos tempo foi o Gltimo destes cursos de capacitagédo? anos e meses

7.3. Qual(is) o(s) tema(s) desta capacitacdo?

[a] Legislagéo de alimentos organicos (01) Ndo  (02) Sim  (99) IGN
[b] Produgéo de alimentos organicos (01) Ndo  (02) Sim  (99) IGN
[c] Cuidados no transporte e armazenamento  (01) Ndo  (02) Sim  (99) IGN

[d] Cuidados na preparagdo de alimentos organicos(01) Ndo  (02) Sim (99) IGN

[e] Beneficios para a saude (01) Ndo  (02) Sim  (99) IGN
[f] Outro. (01) Ndo  (02) Sim  (99) IGN
Qual?

7.4. Quem ofereceu este Ultimo curso de capacitagdo?
(01) Universidade

(02) Prefeitura

(03) Governo estadual

(04) Governo federal

(05) Cooperativa
(06) Outro. Quem?
(99) IGN

8. Quem elabora os cardapios das escolas?
(01) Nutricionista da prefeitura ou responsével técnico



174

(02) Algum outro nutricionista

(03) Coordenador pedagégico e/ou diretor
(04) Professores
(05) Merendeira
(06) Outro. Quem?
(99) IGN

9. Qual o valor da contrapartida do municipio para a compra de géneros alimenticios para cada
estudante?

R$ ., _ ou (99) IGN

Qual o valor da contrapartida do municipio para a compra de géneros alimenticios total?

R$ . (99) IGN

10. Existe alguma sugestdo que vocé faria para facilitar o aumento da utilizagdo dos alimentos
provenientes da agricultura familiar e dos alimentos organicos na alimentacéo escolar?

(01) Néo (02) Sim (99) IGN

10.1. Se sim, qual ou quais sugestdes?

Lembrar de pedir o cardapio para a nutricionista.
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ANEXO C - Cépia do parecer do comité de ética em pesquisa com
seres humanos
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