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INTRODUCAO As unidades de alimentagdo e nutricio (UANs) buscam garantir seu espago em um
mercado cada vez mais competitivo, passando a disputar lugar ndo somente por meio de seus
produtos, como também pela qualidade de seus servigos.). Em servigos de alimentagdo, ¢
imprescindivel fornecer uma alimenta¢dao adequada, visto que, a mesma ¢ essencial para a saide do
trabalhador, pois promove o bom desempenho de suas fun¢des, aumentando assim a produtividade e
reduzindo os riscos de acidentes de trabalho. O Programa de Alimentag¢ao do Trabalhador (PAT) foi
instituido pela Lei 6.321, de 14/4/1976, com o objetivo de melhorar as condigdes nutricionais dos
trabalhadores, principalmente os de baixa renda que ganham até 5 salarios minimos por més. O
cardapio deste programa ¢ equilibrado qualitativamente e quantitativamente em nutrientes e 0 almogo
e jantar devem possuir de 600-800 kcal, o desjejum e lanches devem conter 300-400 kcal e o
percentual proteico-calérico (NDPCal) devera ser, no minimo 6% e méaximo 10%. OBJETIVO o
objetivo foi avaliar a composi¢do nutricional dos pratos executivos comercializados em um
restaurante tipo self service localizado em um Shopping Center na cidade de Maceid¢/AL e comparar
aos parametros estabelecidos pelo Programa de Alimentacio do Trabalhador (PAT).
METODOLOGTIA Trata-se de um estudo transversal. Apos autorizag¢ao do local, realizou-se a coleta
de dados no segundo semestre de 2017. No estabelecimento participante da pesquisa ¢ comercializado
diariamente seis pratos executivos. De cada prato executivo foram elaboradas as fichas técnicas.
Foram calculados o valor calorico total, macronutrientes, gorduras saturadas, fibras, teor de sédio e
o NDPcal%, com o auxilio da tabela de composi¢cdo quimica Sonia Tucunduva (PHILIPPI, 2012).
Para andlise dos carddpios, foram utilizados os parametros exigidos pelo PAT, na Portaria
Interministerial n® 66/06 (BRASIL, 2006). Os dados coletados foram tabulados e apresentados com
o auxilio do software Microsoft Office Excel®, versdao 2010. RESULTADOS Foram elaboradas
fichas técnicas e realizadas as analises da composicao nutricional por meio do per capita dos cardapios
do almogo de seis pratos executivos, estes foram identificados com nimeros naturais 1, 2, 3, 4, 5, e
6. Apenas o prato executivo nimero 6 apresentou conformidades para macronutrientes, NDPcal%,
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sodio e fibras. 100% dos pratos executivos ndo apresenta uma porc¢ao de fruta como sobremesa.
CONCLUSAO Por meio do presente estudo, conclui-se que 83,3% (n=5) dos pratos executivos
analisados nessa Unidade de Alimentacdo e Nutrigdo encontram-se com inconformidades em alguns
ou em todos os parametros exigidos pelo Programa de alimentagdo do Trabalhador, ja que os pratos
sdo ofertados quase sempre para consumidores advindo de seus trabalhos em horario de almogo. E
fundamental que haja um reajuste nas por¢des ou até mesmo novas substitui¢des oferecidas nos pratos
executivos desse estabelecimento que deve ser baseada nos valores recomendados pelo PAT, tendo
em vista que esse programa busca fornecer aos trabalhadores uma refeicdo mais nutritiva que traga
beneficios e uma melhor qualidade de saude.

Palavras-chave: Nutrientes; Planejamento de cardapios; Servico de alimentagao;

SEGUNDA SEM CARNE NO RESTAURANTE UNIVERSITARIO
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INTRODUCAO Uma alimentacdo baseada no consumo de frutas, verduras e legumes favorece a
prevencao de doencgas cronicas e degenerativas (BRASIL, 2014). Pesquisa realizada pelo Instituto de
Opinido Publica e Estatistica, constatou que 10% dos homens e 9% das mulheres acima de 18 anos
declaram-se vegetarianos (SVB, 2012). A ingestdo alimentar de produtos de origem animal pode
provocar efeitos negativos para a satide do ser humano, bem como, para a sociedade, o planeta e os
animais. Lan¢ada no Brasil, em 2009, a Campanha Segunda Sem Carne, tem como proposta
conscientizar as pessoas sobre esses efeitos negativos. Um dos argumentos ¢ que, no Brasil, a cada
minuto, morrem 10.000 animais com o propdsito de utilizagdo na alimenta¢do, embora a grande
diversidade de vegetais existentes na natureza e que poderiam suprir essa necessidade. Outro
argumento ¢ que, deixar de consumir, em um dia, 24g de ovos, 430ml de leite e derivados e 311g de
carnes, diminui a emissdo na atmosfera de 14kg de gas carbonico, e poupa 3400 litros de agua. A
Campanha Segunda Sem Carne existe em mais de 40 paises e conta com o apoio de empresas,
governos e pessoas engajadas na campanha. A Organiza¢ao das Nagdes Unidas relata que a pecuaria
¢ um dos maiores responsaveis pelos mais sérios problemas ambientais, em todas as escalas da local
a global (SVB, 2019). OBJETIVO Verificar o nimero de vegetarianos ou veganos que frequentam o
Restaurante Universitario e a aceitagdo da Campanha Segunda Sem Carne. METODOLOGIA O
estudo de carater transversal foi realizado no Dia Mundial da Alimentagao, em 16 de outubro de 2019,
no periodo do almogo e do jantar em um dos Restaurantes Universitarios da Universidade Federal do
Rio Grande, no municipio de Rio Grande. Os comensais foram abordados sobre duas questdes: Vocé
¢ vegetariano/vegano? Vocé concorda com a implantacdo da Campanha Segunda Sem Carne nos
Restaurantes Universitarios da Universidade Federal do Rio Grande? Os dados foram apresentados
em frequéncias absolutas e relativas. RESULTADOS Durante o periodo das refei¢des, foram
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abordadas 946 pessoas. Destes participantes, 94 (10%) responderam que adotam uma dieta
vegetariana ou vegana. Em relacdo, a aceitagdo da Campanha Segunda Sem Carne nos Restaurantes
Universitarios, 644 (68%) responderam que concordam com a proposta. CONCLUSAO Conclui-se
que a maioria dos comensais concordam com a Campanha Segunda Sem Carne nos Restaurantes
Universitarios. O percentual encontrado de pessoas que adotam uma dieta vegetariana ou vegana esta
de acordo com outros estudos. Sdo necessarias estratégias que modifiquem de forma gradual o
cardapio oferecido pela Unidade de Alimentagdo e Nutricdo, sem a utiliza¢do de carnes vermelhas e
brancas e sem ovos pelo menos 1 vez por semana a fim de conscientizar as pessoas € aumentar o
nimero de adeptos a Campanha. Com isso, mantendo o cardapio dentro dos valores energéticos
recomendados e suprimindo o aporte de nutrientes adequados, através de ofertas vegetarianas e
veganas mais diversificadas.

Palavras-chave: Alimenta¢ao Coletiva; Consumo de Alimentos; Dieta Vegana; Dieta Vegetariana;
Nutrigao

AVALIACAO DE TEMPERATURAS DO LACTARIO DE UM HOSPITAL
UNIVERSITARIO DE PORTO ALEGRE, RS
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INTRODUCAO O principal objetivo de um Lactario em hospitais ¢ fornecer alimentagio apropriada
e segura, do ponto de vista microbioldgico e nutricional, garantindo a promocao da satde e/ou
recuperacao dos lactentes. Por se tratar de um ambiente de manipulagdo de alimentos, deve apresentar
rigorosas técnicas de assepsia e cuidados no preparo, possibilitando ao paciente uma alimentagao
adequada e segura. OBJETIVO Verificar a eficacia dos procedimentos de resfriamento e controle de
temperaturas das preparacdes do lactario de um hospital universitario (HU) publico federal do sul do
Brasil. METODOLOGIA A pesquisa foi realizada no Lactario do HU no més de novembro de 2019
em 10 dias ndo consecutivos. Foram preparadas dois tipos de amostras, que sdo as mais
frequentemente oferecidas aos lactentes, seguindo padrao e rotina de costume. A primeira amostra,
denominada A, era composta por leite com achocolatado. A segunda amostra, denominada B era
composta por formula infantil reconstituida de primeiro semestre. Nos dias de coletas eram feitas
duas mamadeiras de cada preparacao (A e B) que seriam acondicionadas em refrigeradores diferentes
(1 e 2). As temperaturas das mamadeiras foram aferidas com termometro espeto Incoterm® (faixa de
temperatura: -50°C a 300°C) em trés tempos diferentes, no periodo da manha, com intervalo de
aproximadamente uma hora entre as afericdes. Também foram analisadas as temperaturas dos
refrigeradores nesses trés tempos e os valores minimo e maximo. Os dados encontrados foram
analisados no programa Microsoft Excel©. RESULTADOS As temperaturas foram verificadas
sempre em trés horarios da manha, préximo das 9h30, 10h30 e 11h30. As temperaturas dos
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refrigeradores, incluindo as minimas e maximas, mostraram-se satisfatorias. O refrigerador 1 obteve
como média 3,15°C no primeiro tempo, 2,85°C no segundo tempo e 2,33°C no terceiro tempo,
apresentando média de 26% de reducdo. Em relacdo ao equipamento 2, as médias de temperatura
foram de 3,43°C no primeiro momento, 2,93°C no segundo e 3,62°C no terceiro, sendo que nesse
refrigerador ndo foi observado reducdo de temperatura entre os tempos. Analisando as temperaturas
das amostras de achocolatado, ambos refrigeradores apresentaram elevado percentual de reducgdo de
temperatura. No refrigerador 1 a média de reducdo foi de 322,4%, passando de 13,21°C (primeiro
tempo) para 4,19°C (terceiro tempo). No refrigerador 2 apresentou redu¢cdo média de 306,6% (de
13,43°C para 4,38°C). O mesmo foi observado para a amostra da formula infantil: no primeiro
refrigerador a reducgdo foi de 327,7%, apresentando 14,42°C no primeiro tempo para 4,4°C no terceiro
tempo. Resultado semelhante ocorreu no refrigerador 2. O percentual de redugdo foi de 313,2%,
passando de 14,25°C (primeiro tempo) para 4,55°C (terceiro tempo). Ambas as temperaturas ficaram
dentro da recomendacdo, de 2°C a 5°C preconizados na legislacdo sanitaria. CONCLUSAO Foi
constatado que as amostras testadas permaneceram dentro do recomendado quanto a temperatura,
mostrando que o processo € os equipamentos estdo adequados. Desse modo foi possivel concluir que
os alimentos oferecidos aos lactentes estdo dentro das recomendagdes, e possibilitam a garantia de
uma alimentagdo saudavel, segura e com excelentes condigdes higi€nico-sanitarias.

Palavras-chave: Alimentagao infantil; Lactario; Seguranca dos alimentos;

ABORDAGEM DE METODOLOGIA ATIVA NO TREINAMENTO DE
MANIPULADORES DE ALIMENTOS.

LILTAN GULLO DE ALMEIDA!; ANA LUCIA VIEIRA?;, JANE MARQUES JUSTO!;
MARIANA RODRIGUES CABRAL'; NATHALIA CRISTINA MOURA COELHO?".

1. SERVICO SOCIAL DO COMERCIO -DEPARTAMENTO NACIONAL, RIO DE JANEIRO -
RJ - BRASIL; 2. SERVICO SOCIAL DO COMERCIO -DEPARTAMENTO NACIONAL, SAO
GONCALO - RJ - BRASIL; 3. SERVICO SOCIAL DO COMERCIO -DEPARTAMENTO
NACIONAL, SAO GONCALO - RJ - BRASIL.

INTRODUCAO Os manipuladores exercem importante influéncia na seguranca alimentar e
nutricional envolvida no processo de producdo de alimentos. Pensar em novas estratégias para a
capacita¢dao em Boas Praticas, tais como as metodologias ativas de ensino, representa uma alternativa
inovadora e eficaz neste processo de constante aprendizagem e atualizacdo. Cooper et all destacam
que o potencial de aprendizagem e entendimento diminui a longo prazo com uma aula expositiva, o
que ndo acontece quando uma atividade participativa ¢ inserida durante a exposi¢do do contetido.
OBIJETIVO Aplicar a metodologia ativa de ensino Entre Pares na capacita¢do sobre Boas Praticas de
Manipulacdo em Servigo de Alimentacdo aos manipuladores de alimentos do Servi¢o Social do
Comércio (SESC)/Brasil. METODOLOGIA Trata-se de uma intervencdo educativa, aplicada por
nutricionista, composta de 3 etapas. Na primeira etapa, com o objetivo de verificar o conhecimento
prévio, foi aplicado um questionario individual composto por 25 questdes objetivas e tedricas sobre
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boas praticas de manipulagdo de alimentos, utilizando como base os conceitos propostos pelas
legislacdes de alimentos vigentes. Na segunda etapa, os participantes foram divididos em grupos e
deveriam elaborar uma apresentacdo de no minimo 25 minutos utilizando como material de apoio os
mobdulos sobre boas praticas de alimentos da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA).
Na terceira etapa, os questionarios individuais utilizados na etapa 1 foram reaplicados, a fim de avaliar
o aprendizado antes e apds a intervencao educativa. Para analise do desempenho individual foram
considerados os seguintes critérios avaliativos: tempo de trabalho na Institui¢do (em anos), realizacao
prévia de algum tipo de treinamento de Boas Praticas (sim ou ndo) e analise de desempenho individual
no questiondrio (nimero de acertos). Para fins de andlise de dados, os participantes foram
estratificados em 3 grupos: terceirizados, menor tempo de empresa (5 anos). Utilizou-se a correlagao
de Pearson para a analise estatistica das varidveis porcentagem de acerto e tempo de atuagdo na
empresa. RESULTADOS A média geral de acertos obtida no primeiro questionario foi de 73,15% e
no segundo de 74,70%. Obteve-se um coeficiente de Pearson de 0,36, o qual é considerado positivo,
porém de intensidade fraca. Os funcionarios com treinamento prévio obtiveram média de acertos de
76,53%101110,59. Ja os que ndo possuiam, a média de questdes corretas foi de 63,69%[111,63. Ao
analisar os grupos de forma separada, foi possivel observar que os colaboradores com maior tempo
de empresa ndo obtiveram média de acertos superior ao grupo com menor tempo de servigo € que os
funcionarios terceirizados foram os que mais melhoraram suas notas (aumento de 5,26%) em relacao
a média geral (3,39%). CONCLUSAO O treinamento de Boas Praticas de Alimentos para
manipuladores utilizando como recurso a metodologia ativa Entre Pares mostrou-se efetivo para a
maior parte da equipe, principalmente para os terceirizados. Reconhece-se que estratégias
sistematicas sdo necessarias para sensibilizar os funciondrios, especialmente os que atuam a mais
tempo na Institui¢ao.

Palavras-chave: nutri¢do; produ¢do; seguranca alimentar; capacitagao;

EXPERIENCIA DISCENTE ATRAVES DA PARTICIPACAO NA CAPACITACAO DE
MERENDEIRAS PARA EXECUCAO DE CARDAPIOS ESCOLARES SAUDAVEIS

FILIPE FERNANDES GABRIEL!; FABIANE MACIEL FABRIS?, TAMARA JUSTIN DA
SILVAL
1. UNIVERSIDADE DO EXTREMO SUL CATARINENSE, - BRASIL; 2. PREFEITURA
MUNICIPAL DE ICARA, - BRASIL.

INTRODUCAO O Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educa¢io acompanha o Programa
Nacional de Alimentagdo Escolar que oferta alimentagdo escolar e projeto de educacdo alimentar e
nutricional para todo o ambito da educagdo basica. Sendo que 30% ¢ destinado a compra direta de
produtores da agricultura familiar, respeitando a cultura e a socio biodiversidade de cada local. Umas
das contribui¢des do nutricionista para a alimentacao coletiva ¢ a elaborac¢ao de cardépios escolares,
pois aprimora a técnica dietética das refei¢des, Estudos apontam que a técnica dietética ¢ tornar
possivel a plena utilizagao dos alimentos, visando a preservagao do valor nutricional e a obten¢ao das
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caracteristicas sensoriais desejadas. Tendo em vista a importancia da técnica dietética no contexto
escolar, surge o interesse da Prefeitura Municipal de Igara em aperfeicoar as merendeiras e auxiliares
de cozinha, com foco de ampliar e diversificar a oferta de alimentos oriundos da agricultura familiar.
OBJETIVO O objetivo foi demostrar através das preparagdes desenvolvidas a importancia de utilizar
alimentos in natura, regionais e sustentaveis, incorporando valores socioambientais e culturais aliados
a técnica dietética, como protagonista para cardapios escolares saudaveis. METODOLOGIA
Participaram da capacitagao 80 merendeiras e auxiliares de cozinha, dividas em 2 turmas com duragao
de 5 horas cada, realizado na cozinha industrial da Gelox Refrigeragdo em Criciuma/SC, durante o
periodo do més de agosto de 2019 no turno matutino e vespertino. Ministrados por 2 discentes do
curso de nutrigdo da Universidade do Extremo Sul Catarinense e 1 nutricionista, professora
universitaria. Foi demostrado por meio de aula show e uma apostila para cada participante com as
receitas. Foram abordados temas relacionados ao desperdicio de alimentos e como aproveita-los,
informagdes sobre o valor nutricional, além de demonstrar alimentos regionais de facil acesso. Foram
elaboradas as seguintes preparagdes: arroz integral; nata de aveia; risoto de abdbora cabotia e batata
cara com nata de aveia; farofa de sementes de moranga cabotia; muffin de tomate; carne de casca de
banana; escondidinho de aipim com carne de casca de banana; cookies de banana com aveia; bolo
de mag¢a e banana; maionese de biomassa de banana; hamburguer de feijao preto com cenoura;
sucobio de laranja com cenoura. No final da aula seguiu a degustacdo e avaliagdo das novas
preparacdes produzidas. RESULTADOS Entre os principais resultados estdo a aceitabilidade das
receitas, por serem rapidas de fazer, ingredientes de facil acesso, e utilizarem o alimento
integralmente. Entretanto surgiram questionamentos sobre alguns métodos de preparo, como: Para
que serve o remolho do feijao? Lavar ou ndo lavar o arroz? Como fazer a biomassa de banana? Outro
resultado obtido foi partilharem as vivencias das suas rotinas como merendeiras e auxiliares de
cozinha. CONCLUSAO Demostrando que a técnica dietética ¢ importante para uma alimentagio
saudavel e adequada, e para nos deixarmos em plena seguranca alimentar e nutricional. Contudo a
falta de alguns saberes das merendeiras e auxiliares de cozinha, provem da baixa escolaridade,
remuneragao salarial da categoria e a multiplicidade de afazeres no ambito escolar. Tendo em vista o
papel destas mulheres que sdo de agentes transformadores, pois fazem o pao nosso de cada dia para
milhares de brasileiras e brasileiros, enfatiza ainda mais a importancia de ser extensionista, podendo
vivenciar e proporcionar para tal o que a teoria ndo mostra.

Palavras-chave: Alimentagdo Escolar; Aproveitamento Integral dos alimentos; Extensdo; Seguranga
Alimentar e Nutricional; Técnica dietética

IMPACTO FINANCEIRO DAS SOBRAS DE BALCAO EM UM RESTAURANTE DE
CULINARIA ORIENTAL DO TIPO SELF-SERVICE NA CIDADE DE SAO PAULO/SP

CAROLINA KARAGUEUZIAN BURGOS ROSA; DEBORA NUCCI MORAIS; LARISSA
MAXIMILIANO KOUTROULARIS; MARCIA LOPES WEBER.
UNIVERSIDADE ANHEMBI MORUMBI, - BRASIL.
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INTRODUCAO INTRODUCAO Os custos com alimentos podem variar muito e influenciam
diretamente na lucratividade de restaurantes comerciais. Este grupo de custos costuma ser o mais
relevante dentro do restaurante (ROSA et al.,, 2014). Os alimentos que sobram no balcdo de
distribuicdo ao final da refei¢do sdo chamados sobras sujas, € ndo devem ser reaproveitados por
estarem contaminados por exposicdo ao ambiente e aos usudrios (ABREU et al., 2016). O volume
destas sobras tem impacto direto no resultado financeiro, além do impacto social e ambiental do
desperdicio de alimentos (DOMINGUES et al., 2016). OBJETIVO Quantificar as sobras de balcao
em um restaurante de culindria oriental em Sao Paulo/SP, determinando seu impacto na lucratividade.
METODOLOGTIA Foi realizado estudo transversal em um restaurante comercial de culinéria oriental
na Zona Sul de Sdo Paulo/SP, que funcionava no almogo em dias uteis, e foi escolhido por sua
localizacdo proxima a shopping center de grande porte e centros empresariais. O local servia em
média 105 refeigdes/dia, com clientela itinerante e fluxo estavel. O servigo era self-service a Kg, o
cardapio apresentava 21 preparacdes quentes a base de legumes, peixes e aves, e 12 opgdes frias com
sushis e sashimis. Durante 14 dias tuteis de mar¢o/2019, foram pesadas sobras e registrados total de
usuarios, quantidade total distribuida e faturamento bruto. Foi considerado o preco de venda da
refeicdo a época, R$76,90/Kg e os custos com alimentos foram disponibilizados pelo gestor. A partir
do faturamento e dos custos, determinou-se a participagdo ¢ o valor em R$ do custo médio com
alimentos em relagdo ao faturamento bruto (34,5%), o que foi considerado no célculo do custo das
sobras. O per capita de sobras, em gramas e em RS, foi calculado a partir do nimero de usuarios, do
peso total das sobras e do faturamento. O lucro bruto foi obtido através da subtragdo entre o
faturamento bruto e o custo total com alimentos. Para classificar as sobras de balcdo, foi utilizado
parametro de Vaz (2006), considerando adequadas se per capita entre 7g-25g. Foram calculados
médiatdesvio padrao (DP) para todos os dados. RESULTADOS Foram servidas 1.465 refei¢cdes no
restaurante e 670 Kg de preparacdes. O total de sobras foi 121 Kg, com média e DP 8,6+1,5Kg, per
capita 87,1+29,7g, quantidade classificada como inadequada. As sobras representaram 18% da
quantidade total de alimentos servidos. O faturamento bruto foi R$48.278,50, o custo total foi R$
16.656,01, com média e DP R$1.171,404+249,60. O lucro bruto foi R$ 31.622,49, com média e DP
R$2.258,70+438,80. O custo total das sobras foi R$ 2.964,04, com média e DP R$211,70+24,90, €
representaram 9,4% do lucro bruto. O impacto financeiro destas sobras foi significativo, uma vez que
a quantidade das sobras de balcdo influencia diretamente no custo com alimentos e consequentemente
na lucratividade. Considerando que a clientela era itinerante e o niumero de refeicdes estavel, ¢
possivel inferir que havia preparo de alimentos em quantidade superior ao consumido, mesmo
considerando eventual margem de seguranca. CONCLUSAO A quantidade de sobras de balcdo no
restaurante era inadequada e o impacto financeiro delas foi proximo a 10% do lucro bruto no periodo.
Sugere-se maior precisdo na definicdo da quantidade de alimentos a preparar, minimizando o
desperdicio financeiro e de alimentos. Sugere-se ainda monitoramento das preferéncias dos usuarios
para ajustar quantidades de alimentos com menor aceitagdo ou rever viabilidade de manté-las no
cardapio.

Palavras-chave: controle de custos; desperdicio de alimentos; restaurantes; servigos de alimentac¢ao;

A PRODUCAO DE REFEICOES SOB A OTICA HIGIENICOSSANITARIA EM
RESTAURANTES UNIVERSITARIOS
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JOSIMARA PEREIRA NOGUEIRA; MARIA HATJIATHANASSIADOU; ELIDA MIRIA
SANTOS BARROS; LARISSA MONT'ALVERNE JUCA SEABRA; PRISCILLA MOURA
ROLIM.

UNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO GRANDE DO NORTE, - BRASIL.

INTRODUCAO A Seguranca Alimentar e Nutricional consiste no direito humano a uma alimentagdo
saudavel,devendo ser o alimento acessivel, de qualidade, em quantidade suficiente e ofertado de
modo permanente. A qualidade sanitaria dos alimentos ofertados em restaurantes institucionais de
ensino ¢ fundamental para garantir esse direito, uma vez que falhas no cumprimento das boas praticas
de manipulagcdo podem causar danos a satide dos comensais.Nesse contexto, a presente pesquisa
consistiu em avaliar a producdo de refeicdes em Restaurantes Universitirios sob a perspectiva
higienicossanitaria. OBJETIVO Avaliar as condi¢cdes higienicossanitdrias de restaurantes
institucionais de ensino. METODOLOGIA O estudo foi realizado em trés Restaurantes Universitarios
do estado do Rio Grande do Norte, com prévia aprovacio do Comité de Etica em Pesquisa do Hospital
Universitario Onofre Lopes (niimero 2.989.483). Com a finalidade de avaliar as condigdes de
producdo das refeigcdes, no que se refere as boas praticas de manipulacdo, foi empregado um Check
List baseado na Resolugdo 216/2004 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (BRASIL, 2004;
SACCOL; STANGARLIN; HECKTHEUER, 2012). A ferramenta em questdo foi aplicada 3 vezes
em cada restaurante com intervalos ndo superior a quinze dias. Cada item avaliado foi classificado
como adequado; inadequado ou ndo se aplica. Por fim, foi obtido um diagndstico segundo o
percentual de cumprimento da legislacao vigente em: Muito ruim (0-19%); Ruim (20-49%); Regular
(50-69%); Boa (70-90%) e Muito boa (91-100%). RESULTADOS Os percentuais constatados para
os Restaurantes 1, 2 e 3 foram respectivamente: 91,7%; 75,5%; 84,4%, o que revelam condigdes
Boa e Muito boa. Apesar das boas condi¢des encontradas, o item documentagao e registro, apresentou
menor percentual, sendo um fator que merece maior atencdo por parte dos responsaveis técnicos.
Outro fator que merece destaque ¢ a observacdo da autonomia dos nutricionistas nos restaurantes
avaliados, talvez pelo modo de gestdo dos mesmos - Gestdo Propria - o que possibilita maior
facilidade na organizacdo do processo produtivo de refei¢des, culminando em um servico de
qualidade. Os resultados encontrados merecem destaque, uma vez que ¢ comum os trabalhos
cientificos descreverem condi¢des inadequadas em restaurantes institucionais (NOGUEIRA et al.,
2019). CONCLUSAO Os restaurantes universitarios avaliados cumprem com requisitos instituidos
pela lei nacional, o que oportuniza a producao de refei¢des seguras a populacdo universitaria.

Palavras-chave: Seguranca alimentar e nutricional; Manipulagdo de alimentos; Boas praticas;

RDC N° 49/2013: EXPERIENCIAS DA VIGILANCIA SANITARIA EM TRES
MUNICIPIOS DA REGIAO DO ALTO PARANAIBA/MG

LORENA VANESSA PIMENTA; TATIANA COURA OLIVEIRA.
UNIVERSIDADE FEDERAL DE VICOSA — CAMPUS DE RIO PARANAIBA, MINAS
GERALIS, - BRASIL.
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INTRODUCAO A vigilancia sanitaria fiscaliza locais que produzem, armazenam ou transportam
alimentos com vistas a redu¢do ou mesmo eliminagdo dos riscos a saude do consumidor, riscos estes
associados a praticas inadequadas de manipulagdo (LOVATTIL2004). Se por um lado existe um
conjunto de resolucdes e um sistema de fiscalizagdo executado pela vigilancia, por outro existe uma
grande dificuldade de enquadramento de trabalhadores que ndo conseguem se adequar. A
informalidade na manipulacdo de alimentos existe em todo o mundo, mas o aumento da pobreza,
principalmente em paises em desenvolvimento, alavanca este tipo de trabalho (PAMPLONA, 2013).
No Brasil, numa tentativa de aproximagdo com este mercado, a ANVISA publicou em 2013 a RDC
N° 49/2013 (BRASIL, 2013). Esta resolu¢do regulamenta, flexibiliza e promove o acesso a
informacao sobre as boas praticas de manipulagdo dos alimentos para os pequenos empreendedores.
OBJETIVO Compreender o processo de implantagdo da RDC N° 49/2013 em trés municipios da
microrregido do Alto Paranaiba. METODOLOGIA Estudo transversal de natureza qualitativa,
realizado mediante entrevistas com agentes da vigilancia sanitaria, iniciadas apos a aprovagdo do
Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos (CAAE: 17041719.8.0000.5153) e da assinatura
do termo de consentimento livre esclarecido. As entrevistas foram gravadas, transcritas e analisadas
conforme Andlise de Contetude de Bardin (2011). RESULTADOS Ao todo foram entrevistados trés
agentes (01/cidade) considerando os municipios: Rio Paranaiba (RP), Matutina (MT) e Sao Gotardo
(SG). Todos conhecem a Resolucdo da Diretoria Colegiada Inclusdo Produtiva com seguranga
sanitaria, alguns a estudaram, outros receberam capacitagdo técnica; entretanto percebem-se
diferentes concepgdes acerca da mesma. De modo geral, os agentes dos trés municipios acreditam
que os microempreendedores ndo compreendem a RDC 49/2013, sendo as respostas dos trés
semelhantes. Mesmo com a criagdo da RDC 49/2013 que visa amparar o microempreendedor, Fischer
et al. (2016) mostrou que as principais dificuldades encontradas por produtores (agricultura familiar)
em se adequar as exigéncias realizadas pela vigilancia e prefeitura estavam ligadas a necessidade de
investimentos, bem como a crenca de que mudangas no processo poderiam descaracterizar o produto
artesanal. O agente de SG foi quem apresentou maior experiéncia com a resolugdo, muito
provavelmente em fun¢do do niimero de estabelecimentos que se beneficiaram da mesma no
municipio (173 cadastrados em 2018). Este agente relata ainda que a RDC 49 ¢ flexivel cabendo ao
profissional que fiscaliza a tomada de decisdo sobre quais critérios seriam os minimos a serem
exigidos. CONCLUSAO A criagdo e implementagdo da RDC49 foi um avanco na tentativa de
interlocu¢do do Estado para com trabalhadores que precisam legalizar suas atividades. Porém o
trabalho da vigilancia, mantém-se num patamar de orientacao basica e fiscalizacao, dada a fragilidade
dos microempreendedores do ramo de alimentacdo, tanto do ponto de vista de recursos financeiros,
quanto educacional e de acesso geral. E necessario a inclusdo de agdes que ampliem a capacitagdo,
promovendo educagdo continuada e orientagdo (legal/sanitaria) dos microempreendedores; bem
como como fornecimento de crédito para que possam efetivamente adequar seu espaco de trabalho,
seja adquirindo equipamentos, utensilios uniformes, dentre outros.

Palavras-chave: vigilancia sanitaria; seguranca alimentar; comércio informal,
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ADEQUACAO DOS CARDAPIOS DA ALIMENTACAO ESCOLAR EM UM MUNICIPIO
NO SUDESTE DE MINAS GERAIS

ANA ELISA WINTER ANTUNES!; JAMILE ASSIS RUFFO!; LUDMYLA RUFFO
SILVEIRA!; ANNE DANIELI NASCIMENTO SOARES!; NATHALIA SERNIZON
GUIMARAES?.

1. INSTITUTO FEDERAL DO SUDESTE DE MINAS GERAIS - CAMPUS BARBACENA, -
BRASIL; 2. UNIVERSIDADE FEDERAL DE OURO PRETO, - BRASIL.

INTRODUCAO O Programa Nacional de Alimentacdo Escolar é uma agdo do governo brasileiro
para a suplementagdo alimentar de estudantes da educag@o basica matriculados em escolas publicas,
filantropicas e entidades comunitarias conveniadas com o poder publico. A inten¢do ¢ garantir a
seguranca alimentar e nutricional e auxiliar na formacao de bons habitos alimentares, através de agdes
de educagdo alimentar e nutricional e da oferta de refeicdes saudaveis e adequadas Apesar de haver
normas e legislagdes que conduzem o Programa Nacional de Alimentag¢do Escolar, estudos apontam
falhas na execugdo deste programa, dentre elas, a inadequacgao nutricional da alimentagdo ofertada.
Esta inadequacdo pode comprometer o estado nutricional das criangas e consequentemente
comprometer o crescimento e desenvolvimento destas. OBJETIVO Avaliar a adequagao nutricional
dos cardapios da alimentacdo escolar oferecida em uma escola de ensino fundamental de um
municipio no sudeste de MG, de acordo com as recomendagdes do Programa Nacional de
Alimentacdo Escolar. METODOLOGIA Trata-se de um estudo transversal, no qual avaliou-se a
composi¢ao nutricional dos carddpios, contendo uma refeicdo, destinados a alimentacdo escolar na
unica escola de ensino fundamental do municipio. Foram analisados 20 cardapios do més de abril de
2018 (4 semanas), a partir dos per capita dos alimentos que compdem as preparagdes, utilizando-se
tabelas de composicdo de alimentos. Determinou-se a média semanal de aporte de energia,
carboidratos, proteinas, lipideos, fibras dietéticas, vitamina A, vitamina C, célcio, ferro, magnésio e
zinco, e comparou-se com as recomendacdes estabelecidas pelo Programa Nacional de Alimentacao
Escolar, de modo a suprir no minimo 20% das necessidades didrias para uma refeicdo. Considerando
que a alimentagao escolar, no local do estudo, atende a criangas de 6 a 15 anos, optou-se pela analise
para as duas faixas etarias, de 6 a 10 anos e de 11 a 15 anos. As andlises estatisticas foram executadas
no software STATA versao 11.0. Foi realizado o teste de Shapiro-Wilk para avaliagcdo da normalidade
das variaveis e utilizagdo dos testes paramétricos e ndo paramétricos de acordo com a distribui¢ao
das mesmas. Foram utilizados o teste Exato de Fisher e Qui-quadrado de Pearson para verificar
diferengas estatisticas dos valores encontrados entre as faixas etarias. Consideraram-se significativos
os valores que apresentaram p menor que 0,05. RESULTADOS Observou-se que o aporte energético
e a maioria dos nutrientes estavam adequados para a faixa etaria de 6 a 10, exceto lipideos e célcio.
Em contrapartida, para os alunos de 11 a 15 anos apenas as recomendacdes de ferro, vitaminas A e C
foram atendidas completamente em todas as semanas, sendo que a energia, carboidrato e calcio foram
insuficientes nas 4 semanas. Ha diferenca significativa no percentual de adequagdo de energia
carboidrato, proteina, fibras, zinco entre estes grupos (p <0,01). CONCLUSAO A avaliacio do aporte
nutricional fornecido pela alimentagdo escolar revelou inadequagdes, ndo atendendo a recomendacao
do Programa Nacional de Alimentagdo Escolar principalmente para a faixa etaria de 11 a 15 anos.
Nota-se a importancia da reformulacdo e melhoria do planejamento dos carddpios da alimentagdo
escolar deste municipio, diferenciando e adaptando o per capita para cada faixa etaria, de forma a
garantir a Seguranca Alimentar e Nutricional das criangas atendidas.
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Palavras-chave: Seguranca Alimentar e Nutricional; Politica publica; Necessidade nutricional;

OBSERVACAO PARTICIPANTE EM RESTAURANTES COMERCIAIS: REALIDADES
SOCIAIS E O RISCO DE DOENCAS TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

RAYANE STEPHANIE GOMES DE FREITAS; ELKE STEDEFELDT.
UNIVERSIDADE FEDERAL DE SAO PAULO, - BRASIL.

INTRODUCAO As nogdes de risco e seguranga sdo altamente plurais e forjadas por relagdes sociais,
hierarquicas e de poder, crengas culturais, memorias coletivas, conhecimentos, praticas, experiéncias
e informacgdes cientificas (BOHOLM, 2003). Bourdieu conceitua o habitus como uma esfera
individual e particular moldada pela dialética entre o proprio individuo, seus campos de atuagdo e sua
classe social. O habitus atua nas formas de apreciagdo e percep¢ao do mundo social influenciando os
pensamentos, percepcdes, julgamentos e agdes dos seres humanos (BOURDIEU, 2004). OBJETIVO
Analisar as realidades sociais de restaurantes comerciais a partir da teoria da pratica de Bourdieu e
sua relagdo com a percepcao de risco de Doengas Transmitidas por Alimentos de manipuladores de
alimentos. METODOLOGIA A observagdo participante foi a estratégia central utilizada,
possibilitando a imersdo em cada realidade social. Adotou-se amostragem por conveniéncia, segundo
o critério de acesso a seis restaurantes comerciais (self-service e a la carte), de duas cidades litoraneas
brasileiras. A observagdo foi realizada por 42 dias, nos quais foram escritas anota¢cdes em diarios de
campo, que incluiram: infraestrutura dos locais, caracteristicas do servi¢o, detalhamento sobre os
agentes, suas falas, comunicagdes ndo-verbais, relacionamento interpessoal, rotina de trabalho e
relacdo com a seguranca dos alimentos. Empregou-se analise de contetido do tipo tematica (BARDIN,
2011) para delimitar os ntcleos de sentido agrupando-os em categorias ndo aprioristicas. Estudo foi
aprovado (parecer: 1.481.538) pelo Comité de Etica em Pesquisa, recebeu financiamento CAPES e
participantes deram aceite por meio do TCLE (BRASIL, 2012). RESULTADOS Sugere-se que as
caracteristicas sociais proprias de cada local contribuem a favor ou contra a seguranga dos alimentos
e atuam moldando a percepg¢ao de risco dos manipuladores de acordo com as particularidades de cada
construcdo sociohistorica. As cozinhas estudadas possuem grande pluralidade cultural. H4 interagdes
de habitus de género, de classe e regionais, que buscam sintonia para o trabalho cotidiano. O
relacionamento patrdes-funciondrios, a cooperagao entre pares, 0 cumprimento das normas por todos
os agentes, a participacdo em formagdes eficazes e continuas referentes as Boas Praticas, a motivacao
e compartilhamento dos mesmos valores quanto a seguranga dos alimentos emergem como relevantes
no momento de decisdo sobre o agir frente ao risco de Doencas Transmitidas por Alimentos. A
singularidade de cada realidade social pode suscitar disposi¢des praticas, que quando realizadas de
modo duravel, consolidam-se no habitus dos manipuladores influenciando sua percepcao de risco. O
modelo de gerenciamento e o empenho da geréncia quanto ao cumprimento das normas sanitarias
destaca-se como um fator impulsionador das Boas Praticas. O habitus das classes populares pode
influenciar no julgamento inadequado quanto ao risco, assim, destacaram-se itens como a dificuldade
em descartar alimentos contaminados, porém com aparéncia costumeira; a visibilidade da sujeira; o
relacionamento com os clientes; o senso comum sobre contaminagdes; € os ganhos e as perdas de
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capital. CONCLUSAO As realidades sociais de cada local precisam ser compreendidas de modo
sociohistdrico e vistas ndo como limitagdes, mas como campo para criagdo de métodos de formagdes
mais adequados, acessiveis e humanizados para desenvolverem autonomia para o desempenho das
Boas Praticas.

Palavras-chave: Boas Praticas; Bourdieu; Manipuladores de alimentos; Risco; Seguranca dos
Alimentos

AVALIACAO DOS CARDAPIOS MENSAIS DE DUAS SECRETARIAS DE ESTADO DE
EDUCACAO DA REGIAO CENTRO-OESTE SOB O ENFOQUE DO iNDICE DE
QUALIDADE (IQ COSAN)

MICHEL RAMOS DE FARIA'; ISABELA CRISTINA DE CASTRO ALVES?; JESSICA
CAROLINE SANTOS'; TAMIRES NUNES BRANDAO'; SINEDES NERES SANTOS?;
VIVIAN SIQUEIRA SANTOS GONCALVES'.

1. CENTRO UNIVERSITARIO EURO AMERICANO, - BRASIL; 2. FUNDO NACIONAL DE
DESENVOLVIMENTO DA EDUCACAO, - BRASIL.

INTRODUCAO Na idade escolar, a alimentacdo saudavel é essencial para o crescimento e o
desenvolvimento, em fun¢do do acelerado processo de maturacdo biolodgica e psicomotora. O
Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE) caracteriza-se como uma politica publica que
garante a alimentacdo escolar de forma adequada e segura. Sob essa perspectiva ¢ de suma
importancia a avaliacdo dos carddpios executados no ambito da alimentagdo escolar. OBJETIVO
Avaliar e comparar quantitativa e qualitativamente o cardapio mensal de duas Secretarias de Estado
de Educacdao (SEDUC) da Regido Centro-Oeste e também identificar quais sdo as principais
dificuldades dos nutricionistas em executarem os cardapios. METODOLOGIA Trata-se de um estudo
observacional transversal, em que foram selecionados por conveniéncia dois cardapios mensais do
ano de 2017 e 2018 da modalidade educag¢do infantil atendida pelo PNAE. A analise quantitativa foi
baseada na Resolu¢ao n°26/2013 e Nota Técnica n°01/2014 do Fundo Nacional de Desenvolvimento
da Educacdo. A analise qualitativa foi realizada por meio do Indice de Qualidade desenvolvido pela
Coordenagdo Geral do PNAE (IQ COSAN). O IQ COSAN ¢ um indice que avalia a qualidade dos
cardapios da alimentacdo escolar baseada na ocorréncia de alimentos por grupos alimentares e a
presenga de alimentos da sociobiodiversidade e regional. Para analise das principais dificuldades na
execugdo dos cardapios, foi elaborado no Google forms um questionario de multipla escolha
estruturado com 10 itens, sendo: (1) Utensilios; (2) Mao de obra; (3) Equipamentos; (4) Custo per
capita; (5) Infraestrutura; (6) Géneros alimenticios disponiveis; (7) Fornecedores; Conselho de
alimentacgdo escolar; (8) Fornecedores; (9) Gestdo Escolar e (10) Intervencdo da merendeira. O
questionario e o termo de consentimento livre e esclarecido foram enviados por e-mail para todos os
nutricionistas das SEDUC na regido Centro-Oeste. RESULTADOS Foi observado que os grupos
alimentares de cereais e tubérculos, feijoes, legumes e verduras, carnes e ovos apresentaram média
semanal de cinco vezes nas duas SEDUC. Para as classificagcdes de alimentos restritos e preparagdes
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doces a SEDUC 2 apresentou maior frequéncia semanal em comparagdo a SEDUC 1. Referente a
frequéncia semanal de alimentos da sociobiodiversidade e regionais a SEDUC 1 apresentou melhor
oferta comparada a SEDUC 2. Na comparagdo da oferta mensal de frutas e doces e/ou preparagdes
doces constatou-se que na SEDUC 1 foram ofertadas 25 por¢des de frutas e nenhuma de doces e/ou
preparacdes doces, enquanto na SEDUC 2 foram ofertadas apenas 10 por¢des de frutas e 21 de doces
e/ou preparagdes doces. Foram evidenciadas que as principais dificuldades na execu¢do dos cardapios
sd0: equipamentos (16,30%), custo per capita (13,58%) e infraestrutura (13,09%). CONCLUSAO Os
cardapios da SEDUC 1 e 2 foram classificados como adequado e precisa de melhoras,
respectivamente, pelo IQ COSAN. Portanto, sugere-se revisdo do cardapio da SEDUC 2, pois,
apresentou maior frequéncia semanal de alimentos restritos e a oferta mensal de doces e/ou
preparacdes doces estdo superiores a de frutas. Os equipamentos sdo as principais dificuldades para
execugdo dos cardapios pelos nutricionistas das SEDUC na regido Centro-Oeste, logo, ¢ necessario
a sensibiliza¢do dos gestores locais ou municipais para o investimento no PNAE com a aquisi¢ao
e/ou manutenc¢do dos equipamentos.

Palavras-chave: Alimentagdo escolar; Politicas publicas; Seguranga Alimentar e Nutricional;
Sociobiodiversidade;

AVALIACAO DA COMPOSICAO E ADEQUACAO NUTRICIONAL DO ALMOCO DE
CRIANCAS MATRICULADAS EM UMA CRECHE PARTICULAR DE BRASILIA -
DISTRITO FEDERAL

MICHEL RAMOS DE FARIA; SHIRLEI QUINTINO VIEIRA DE JESUS; RAQUEL ADJAFRE
DA COSTA MATOS; BRUNA STEFANE DA COSTA ASSUNCAO.
CENTRO UNIVERSITARIO EURO AMERICANO, - BRASIL.

INTRODUCAO Uma alimentagio adequada e saudével é importante desde a infancia, periodo que
constitui a base da formag¢do do ser humano, ¢ justamente nessa fase que se formam os hébitos
alimentares. OBJETIVO Avaliar a composi¢do e adequa¢do nutricional referente ao almogo de
criangcas matriculadas em uma creche. METODOLOGIA Trata-se de um estudo observacional
transversal em que foram selecionadas duas turmas com 16 criangas totais de ambos sexos e idade
entre 1 a 3 anos. O estado nutricional foi avaliado por meio dos indicadores antropométricos do
Sistema de Vigilancia Alimentar e Nutricional. A necessidade energética foi estimada por meio do
requerimento energético da Dietary Reference Intakes, respeitando o sexo e faixa etaria. Com base
na necessidade energética as criangas foram divididas em dois grupos, sendo criancas de 1 a 2 anos
(n=5) e 3 anos (n=11). O consumo alimentar foi avaliado por meio do método Pequeno-Médio-
Grande, durante 3 dias alternados e com base nas por¢des determinadas foi montado um prato médio
com os dados das fichas técnicas de preparacdo da unidade. Foram analisadas a ingestdo calorica,
distribuicdo percentual de macronutrientes e sodio. Utilizou-se o parametro 30% das necessidades
diarias, 65% de carboidratos, 12,5% de proteinas, 22,5% de lipidios e 400 mg de sodio destinadas ao
almogo recomendado pelo Programa Nacional de Alimentagdo Escolar. Os termos de consentimento
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livre e esclarecido foram assinados pelos pais das criangas. RESULTADOS Os indicadores
antropométricos demonstraram que indice de massa corporal/idade 50% apresentavam eutrofia, 31%
risco de sobrepeso e 19% sobrepeso, Peso/estatura 50% apresentavam em eutrofia, 37% risco de
sobrepeso e 13% sobrepeso, Peso/idade 87% apresentavam peso adequado e 13% peso elevado e
Estatura/idade todos apresentavam estatura adequada. O prato médio estimado das criangas de 1 a 2
anos foi de 87 g sendo composto por 19% de prato principal, 30% de arroz, 35% de feijao, 9% de
guarnicdo e 7% de entrada, enquanto que para criancas de 3 anos foi de 97 g sendo composto por
19% de prato principal, 30% de arroz, 35% de feijao, 10% de guarnicao e 6% de entrada. Com relacao
a adequagdo nutricional do almogo foi observado deficit na ingestdo calorica, sendo que as criancas
de 1 a 2 anos de ambos sexos ingeriram 12,77%, 3 anos do sexo feminino 12,37% e 3 anos do sexo
masculino 11,51% das necessidades nutricionais. Evidenciou-se também inadequag¢do na distribuicao
percentual de macronutrientes. Os valores percentuais de carboidratos estiveram abaixo do
recomendado, sendo que para criancas de 1 a 2 anos foram 47% e 3 anos 46%. Com relagdo a
proteinas e lipidios os valores percentuais estiveram acima do recomendado, sendo que para criangas
de ambas faixas etarias foram 20% de proteinas e 33% lipidios para criangas de 1 a 2 anos e 34% para
3 anos. Os teores de sodio estiveram adequados, sendo que as criangas de 1 a 2 anos ingeriram 231
mg e 3 anos 257 mg. CONCLUSAO As criangas apresentaram o consumo alimentar insuficiente com
reflexo nas inadequacgdes energéticas e de macronutrientes referente ao almogo. As inadequacdes
cronicas de consumo alimentar na infincia podem comprometer o estado nutricional e levar ao
desenvolvimento de doengas carenciais. Portanto, estratégias de educacdo alimentar e nutricional
devem ser elaboradas e implementadas para estimular o consumo alimentar de forma a atender as
necessidades nutricionais.

Palavras-chave: Alimentacao escolar; Consumo de alimentos; Estado nutricional;

AVALIACAO E COMPARACAO DE CARDAPIOS DA ALIMENTACAO ESCOLAR
OFERTADOS EM ESCOLAS PUBLICAS DA CIDADE DE SANTOS

LUIZA FLORENTINO DOS SANTOS; SIMONE DOS ANJOS CAIVANO.
UNIVERSIDADE METROPOLITANA DE SANTOS, SANTOS - SP - BRASIL.

INTRODUCAO A formagcdo de hébitos, sobretudo os alimentares, tem inicio na infancia e estimular
o consumo de uma alimentagao saudavel viabiliza a educagio alimentar e nutricional que se estende
pela vida adulta. Os cardapios sdo instrumentos importantes para alcangar esses objetivos e a sua
qualidade pode ser avaliada pelo Indice de Qualidade da Coordenagio de Seguranga Alimentar e
Nutricional, que padroniza as andlises e pontua os componentes alimentares das refei¢des ofertadas
para cada semana, e se atendem as diretrizes do Programa Nacional de Alimentac¢do Escolar e aos
pilares de uma alimentacdo adequada e saudavel. (PNAE, 2018). OBJETIVO Avaliar e comparar
cardapios da alimentacdo escolar oferecidos em escolas publicas da cidade de Santos/SP com as
exigéncias alimentares e nutricionais propostas pelo Programa. METODOLOGIA Estudo inédito,
aprovado pela Secdo de Aprovacdo da Secretaria de Educagdo da cidade de Santos, oficio n°
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1591/2019 de 29 de agosto de 2019, e de carater transversal e qualitativo para analise de cardapios
semanais, oferecidos para alunos de uma Creche, uma Escola Municipal de Educa¢ao Infantil e uma
Escola Municipal de Ensino Fundamental, com o Indice de Qualidade da Coordenagio de Seguranga
Alimentar e Nutricional, que pontua com 2,5 pontos a oferta de alimentos regionais e da
sociobiodiversidade, respectivamente; 10,0 pontos a diversidade; 2,0 pontos a auséncia e com -10 a
presenga de alimentos proibidos e, 2 pontos para cada produto ofertado dos grupos: cereais e
tubérculos; feijoes; legumes e verduras; frutas in natura; leite e derivados e carnes e ovos, € que
resulta a classificacdo de: Inadequado (0 a 45,9 pontos); Precisa de melhoras (46 a 75,9 pontos) e
Adequado (76 a 95 pontos). RESULTADOS Creches: A baixa oferta de alimentos diversificados, 31
componentes na semana 1; 34 na 2 e 30 na 3, e a presenga de alimentos restritos ou doces (> 2 vezes
na semana) determinou a pontuagao final de 75,67 pontos. Escola Municipal de Ensino Fundamental
(parcial manhd): Com a presenca de 20 componentes nas semanas 1 € 2 e 27 na semana 3 além de
alimentos restritos, e da baixa oferta de frutas e hortalicas (< 2 vezes na semana) na semana 3 o total
final foi de 63,67 pontos. Escola Municipal de Ensino Fundamental (parcial tarde): O carddpio
apresentou 20 componentes alimentares, na semana 1, 22 na semana 2 e¢ 18 na semana 3, além de
alimentos ricos em proteinas como carnes, aves, pescados e ovos. Entretanto, a ofertas de alimentos
considerados altamente restritos e a baixa oferta de frutas e hortalicas (< 2 vezes por semana) na
semana 3, somou 61,67 pontos. Escola Municipal de Ensino Fundamental (integral): Com a presenga
de 23 componentes alimentares nas semanas 1 e 3, e 25 na semana 2, aliado a falta de alimentos ricos
em proteinas e a presenca de alimentos restritos, obtém o total de 58,67 pontos. Escola Municipal de
Educacao Infantil: Com 30 componentes alimentares na semana 1, 35 na 2 e 31 na semana 3, mas
com a presenca de carnes, aves, pescados e ovos, atingiu 73,67 pontos pela baixa diversidade de
alimentos e pela presenca de alimentos restritos. CONCLUSAO Todos os cardéapios avaliados foram
classificados como Precisa de melhoras, indicando haver espago para serem Adequados. Portanto,
cabe a Prefeitura de Santos ampliar a diversidade alimentar e reduzir a oferta dos alimentos restritos,
para cumprir as especificagdes do FNDE.

Palavras-chave: Alimentacao escolar; Cardapio; Habitos; Educacgio alimentar e nutricional;

O DESPERDICIO ALIMENTAR EM UMA UNIDADE DE ALIMENTACAO E NUTRICAO
DE MUNICIPIO DO SUDESTE BRASILEIRO

MAINA CRISTINA BARBOSA DE OLIVEIRA; FABIO ANDRADE MARINHO; ANGELICA
BARBOSA NERES SANTANA; SIMONE DOS ANJOS CAIVANO.
UNIVERSIDADE METROPOLITANA DE SANTOS, SANTOS - SP - BRASIL.

INTRODUCAO O desperdicio alimentar ¢ um problema global que afeta a seguranga alimentar e
nutricional, visto que toneladas de alimentos sdo perdidos por ano, o que seriam suficientes para
alimentar milhares de pessoas que ainda sofrem de inseguranca alimentar e nutricional neste mundo
desigual. As Unidades de Alimentagio e Nutrigio sdo locais favoraveis ao crescimento desses indices,
sendo pertinente e necessario conhecer a percepcdo dos comensais sobre o tema e disseminar
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campanhas de Educa¢do Alimentar e Nutricional com o intuito de promover a aprendizagem efetiva
sobre o impacto que tal ato tem na esfera planetaria. OBJETIVO Analisar o desperdicio alimentar e
promover a conscientizacdo dos comensais frente ao desperdicio em uma Unidade de Alimentagdo e
Nutricdo. METODOLOGIA Estudo do tipo coorte prospectivo, observacional e de abordagem
quantitativa e qualitativa com comensais homens e mulheres que frequentam 2 3 vezes por semana
ou todos os dias, o refeitério de uma Unidade de Alimentagdo e Nutri¢do institucional de autogestao,
realizado em quatro etapas: 1) Observa¢do do comportamento do publico-alvo do local antes do
processo de construcdo do questionario; 2) Andlise inicial dos indices de restos alimentares; 3)
Aplicagdo do questionario construido baseado em estudos sobre o comportamento dos consumidores
frente ao desperdicio de alimento e na escala de Likert com o intuito de para conhecer a percep¢ao
dos comensais frente o desperdicio alimentar, para andlise das asser¢des baseou-se no método
desenvolvido por Caivano et al. (2014) com a subdivisdo de trés dimensdes: Senso critico, Percepgdes
pessoais e Crengas culturais, s analises foram calculadas pela pontuagdo de 3 a 4 pontos percepcoes
positiva frente ao desperdicio alimentar, de 2 a 2,99 pontos percepgdes conflitante que indica a
necessidade de melhorias e de 1 a 1,99 pontos percepcdes negativa frente ao tema; 4) Etapa de
intervengdo com instrumento educativo com informagdes sobre o desperdicio alimentar e a fome,
juntamente a segunda etapa de coleta de dados do resto alimentar; 5) Retirada do instrumento para
nova andlise dos indices de restos alimentares sem sua exposi¢do. A pesquisa foi aprovada pelo
Comité de Etica e Pesquisa- CAEE 16546719.0.0000.5509. RESULTADOS O estudo foi composto
por 92 participantes com predominancia de comensais do sexo feminino. A média de pontuagao dos
questionarios foi de 2,91, o que mostrou que os comensais ndo estdo engajados ao tema, porém, ao
analisar pelas dimensdes a denominadas crengas culturais obteve-se uma média maior que 3 pontos,
demostrando uma percep¢ao positiva neste quesito. Durante a etapa de intervengao com o instrumento
houve a diminuicdo dos indices de desperdicio alimentar no local, no entanto, no periodo pds
interveng¢do voltaram a subir, 0 mesmo se aplica aos restos per capita que mostrou um comportamento
numeérico semelhante. No entanto, ha uma hipdtese de que essas diferencas ndo foram estatisticamente
significantes uma vez que a amostra do estudo foi pequena. CONCLUSAO A etapa de intervengio
promovida aos comensais foi eficaz durante o periodo de exposicdo ao instrumento de
conscientiza¢do. No entanto, ¢ importante que tais agdes sejam realizadas de maneira continua para
que haja uma mudanca de comportamento permanente. Sendo necessario a realizacdo de maiores
estudos voltados ao tema no Brasil e que os restos alimentares sejam observados de maneira
individuais sendo assim possivel conhecermos os reais pensamentos € crengas que impactam no ato
de descartar alimentos.

Palavras-chave: Servico de Alimentagao; Alimentagdo Coletiva; Conscientizagdo; Seguranga
Alimentar e Nutricional,

TREINAMENTO DE BOAS PRATICAS DE MANIPULACAO COM ENFOQUE EM
ASSEIO PESSOAL EM UMA UNIDADE DE ALIMENTACAO E NUTRICAO (UAN):
UMA ABORDAGEM DIDATICA.

FLAVIA QUEIROGA ARANHA; NATALIA CAROLINE ANGELICO; AMANDA
PINCERATO JARRETE; CAMILA CARVALHO BRITO; KARINA PICOLO.
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UNIVERSIDADE ESTADUAL PAULISTA (UNESP), INSTITUTO DE BIOCIENCIAS,
CAMPUS DE BOTUCATU, SAO PAULO, BRASIL, BOTUCATU - SP - BRASIL.

INTRODUCAO As boas praticas de manipulagio e de asseio pessoal sdo de extrema importincia
dentro de qualquer UAN, para garantir a saude dos comensais. Os treinamentos para equipes de
manipuladores de alimentos sdo fundamentais e devem ser realizados com maior frequéncia. Além
disso, para que o conteudo seja fixado e assimilado, € interessante que novas formas de aplicacao
sejam postas em pratica a fim de atrair a ateng¢@o do colaborador e estimular o aprendizado do
assunto abordado. OBJETIVO O objetivo do trabalho foi aplicar um treinamento diferente do
convencional, didatico e participativo, sobre boas praticas de manipulagdo com enfoque em asseio
pessoal com colaboradores de uma Unidade de Alimentacdo e Nutri¢do no municipio de Botucatu-
SP. METODOLOGTIA Foram realizadas trés atividades ludicas e interativas com o tema festa junina
que abordavam questdes de higiene e asseio pessoal: 1) Pescaria das sarDICAS de higiene; 2)
Colou, vestiu! e 3) Jogo das LEGISargolas. As perguntas e frases de todas as atividades foram
elaboradas com base na legislagdo estadual vigente (CVS-5/2013) e no manual de boas praticas de
manipulagdo da propria unidade. Também foram aplicados questionarios contendo questdes
objetivas e abertas antes e depois da interven¢ao, a fim de avaliar o conhecimento prévio, mudangas
no comportamento e opinides dos colaboradores quanto a metodologia utilizada. RESULTADOS
Dos 34 funcionarios contratados na unidade 24 (70,5%) participaram do treinamento. Os demais
estavam ausentes por motivos de férias ou afastamentos com atestado médico. No questionario
preenchido pelos colaboradores antes do treinamento 86,9% dos funcionarios responderam sim
quando perguntados se cumpriam todas as regras de higiene pessoal, enquanto 13,1% responderam
que as vezes e 0% responderam ndo. Quando perguntados se ja haviam observado algum
comportamento inadequado no colega de servico, 91,3% respondeu sim e 8,7% respondeu ndo. Ja
no questionario aplicado apos a intervengao, 95% dos funcionarios assinalaram que sim quando
perguntados se cumpriam todas as regras de boas praticas de manipulacdo e higiene pessoal citadas
e apenas 5% assinalaram as vezes. Quando perguntados se, ap6s o treinamento desenvolvido, eles
observaram algum tipo de mudanca no comportamento dos colegas que apresentavam
inadequacgdes, 30% responderam que em alguns, apenas, 10% responderam sim, observei e 60%
ndo observei. Novamente foram questionados sobre a importancia do seguimento das regras de
higiene pessoal e boas praticas de manipulagdo e, mais uma vez, 100% dos funcionarios
participantes assinalaram sim, acho importante. CONCLUSAO Os resultados obtidos demonstram
que treinamentos com uma abordagem didatica podem ser mais eficazes no processo de
aprendizagem dos colaboradores, entretanto, devem ser realizados constantemente.

Palavras-chave: Boas praticas; .Manipulador; .Asseio pessoal;

CONSTRUCAO DE INSTRUMENTO DE SUSTENTABILIDADE PARA UNIDADES DE
ALIMENTACAO E NUTRICAO
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DAYANNE DA COSTA MAYNARD; EDUARDO YOSHIO NAKANO; RENATA PUPPIN
ZANDONADI; RAQUEL BRAZ ASSUNCAO BOTELHO.
UNIVERSIDADE DE BRASILIA, - BRASIL.

INTRODUCAO As Unidades de Alimentacdo e Nutrigio (UANs) despontam no mercado,
contribuindo no setor econdmico, aumentando as oportunidades de emprego e geragdo de renda
(ABERC, 2019). Entende-se que a producao de refei¢des traz como resultado uma grande geracao de
residuos e utiliza¢do de varios recursos naturais até que chegue ao produto final. Diante do panorama
mundial e da possivel escassez de recursos naturais, os procedimentos de producao de refeicdes mais
sustentaveis tém despertado o interesse e a conscientiza¢do dos profissionais envolvidos na producao
das refeigdes coletivas (VEIROS, PROENCA, 2010). No entanto, uma lista de verificagdo sobra
indicadores de sustentabilidade aplicados nos servigos de alimentacdo ainda nao foi validado no
Brasil. OBJETIVO Realizar a validacdo de contetido e a avaliagdo semantica de um instrumento do
tipo checklist para avaliagdo da Sustentabilidade em Unidades de Alimentacdo e Nutrigdo.
METODOLOGIA A versao preliminar da lista de verificagdo foi elaborada com base no padrao
14000, 14001 e 14004 da Organizagdo Internacional de Normalizag¢ao (ISO 14000, ISO 14001 e ISO
14004) e nos documentos dos Programas de Certificagdes como Certificacdio da Sustainable
Restaurant Association (SRA), Certificagdes do Green Seal, certificacdo do Green Restaurant
Association (GRA), além da posi¢do da American Dietetic Association (ADA) sobre praticas para
Conservacao de Recursos Naturais e suporte para Sustentabilidade Ecologica. Os critérios utilizados
para a aprovagdo dos itens, quanto a sua importancia para sustentabilidade na producao de refeicdes
e clareza da redacdo, foram a obtengdo de um minimo de 80% de concordancia entre os especialistas
(valores W > 0,8). Além disso, os itens deviam ter uma média >4 na avaliacdo de importancia (escala
Likert de 1 a 5) e clareza (escala Likert de 0 a 5) para serem mantidos no instrumento. O trabalho foi
aprovado pelo comité de ética sob o parecer nimero 3.127.485. RESULTADOS Treze especialistas
com experiéncia na area participaram da validagao da lista de verificagdo e avaliagdo semantica. O
checklist inicial possuia 143 itens. A versdo final do checklist foi composta por 76 itens, divididos
em 3 secdes (1. abastecimento de 4gua, energia e gas; 2. cardapio e desperdicio alimentar; 3. reducao
de residuos, materiais de constru¢do, produtos quimicos, funcionarios e sustentabilidade social). Apos
serem redesenhados e reavaliados, os itens foram considerados importantes e abrangentes pelos
especialistas (ambos com valores W > 0,8). CONCLUSAO O checklist desenvolvido foi validado
com relagdo ao conteudo e aprovado na avaliagdo semantica, sendo o primeiro instrumento validado
que abrange os trés parametros (social, econdmico e ambiental) de sustentabilidade no Brasil.

Palavras-chave: sustentabilidade; restaurante; gestdo ambiental;

ESCOLHA DE SALADAS FOLHOSAS POR CONSUMIDORES DE RESTAURANTE
COMERCIAL POR PESO

CAROLINE OPOLSKI MEDEIROS!; GIZLEYANGELA GOESE?, PALOMA ISFER!; LIZE
STANGARLIN FIORI®; KARENN HAUBRICHT LEMOS DIAS!; PIETRA OSELAME DA
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SILVA DOHMS?,

1. DEPARTAMENTO DE NUTRICAO DA UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARANA, -
BRASIL; 2. PREFEITURA DE PINHAIS, - BRASIL; 3. PROGRAMA DE POS-GRADUACAO
EM ALIMENTACAO E NUTRICAO DA UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARANA, -
BRASIL.

INTRODUCAO O consumo regular de hortali¢as entre os brasileiros ainda ¢ baixo, sendo que,
poucos consomem cinco ou mais por¢des destes alimentos na semana (BRASIL, 2019) conforme
recomendacdo da Organizagdo Mundial da Satde (WHO, 2003). Dentre as formas mais comum de
consumo destes alimentos, destacam-se as saladas folhosas consumidas cruas, inclusive quando a
refei¢do ¢ realizada fora de casa (IBGE, 2011). A partir disto, e considerando a relevancia do consumo
fora de casa, se faz necessario conhecer mais sobre as escolhas alimentares de saladas folhosas por
consumidores que fazem refeicdes em restaurante comercial. OBJETIVO Assim, o objetivo do
trabalho foi avaliar a escolha de saladas folhosas por consumidores em um restaurante comercial por
peso, gerenciado por nutricionista. METODOLOGIA O trabalho faz parte de um estudo piloto, de
um projeto maior intitulado Preparagdes ofertadas a trabalhadores atendidos pelo Programa de
Alimentacdo do Trabalhador (PAT), que recebeu apoio financeiro do Ministério da Saude e do
Conselho Nacional de Desenvolvimento Cientifico e Tecnoldgico (CNPq) (n°® 408429/2017-8).
Durante o horario do almogo, em 3 dias consecutivos, os consumidores de um restaurante comercial
por peso do municipio de Curitiba, Parana, foram convidados a participarem da pesquisa, por meio
do registro fotografico do prato apds o servimento no bufé e preenchimento de um questiondario para
avaliagdo socioeconomica. Para identificar a escolha de salada folhosa, as fotos dos pratos foram
analisadas individualmente, sendo considerada a presenga ou auséncia de salada folhosa,
independentemente da quantidade da por¢do. Todos os participantes assinaram o Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido e o projeto foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da
Universidade Federal do Parana (n° 3.744.321). Os dados foram tabulados e analisados através do
software SPSS, sendo considerado significativo pPRESULTADOS Participaram da pesquisa 258
pessoas, com idade média de 41,19 £ 13,35 anos, entre 18 anos e 96 anos. A maioria dos participantes
foram mulheres (58,9%, n=152) e trabalhadores (67,1%, n=173), pessoas com alta escolaridade (po6s
graduac¢ao) (57,4%, n=148), e que ganhavam mais que cinco salarios minimos (51,6%, n=133). Ao
avaliar a frequéncia de consumo no restaurante, observou que muitos consumiam frequentemente no
local, sendo que, pelo menos 65,5% (n=168) almogavam no estabelecimento, pelo menos, uma vez
por semana. Em relacdo a oferta de saladas, diariamente eram disponibilizadas aos comensais, pelo
menos, duas opcdes de saladas folhosas, sendo sempre uma preparacdo com alface. No primeiro dia
da pesquisa foram disponibilizadas duas op¢des de salada folhosa, no segundo e terceiro dia trés
opcdes. Ao analisar a escolha das saladas folhosas para compor a refeicdo, verificou que, 76,7%
(n=198) escolheram, pelo menos, uma opg¢ao, sendo a alface a mais escolhida em todos os dias. Nao
foi observada diferenca entre a escolha de salada folhosa e o sexo dos participantes, sendo que 76,3%
(n=116) das mulheres escolheram folhosos e 77,4% (n=82) dos homens. CONCLUSAO A partir dos
resultados, observa que restaurantes comerciais, sistema bufé por peso, pode ser uma boa opgao para
incentivar o consumo de saladas folhosas. Embora nosso estudo nao tenha avaliado o consumo e sim
a escolha, destaca que este ¢ um indicador importante, visto que o indice de resto ingestdo em
restaurante comerciais por peso ¢ pequeno.
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Palavras-chave: Comportamento Alimentar; Verduras; Hortaligas; Alimentacdo Coletiva; Servicos
de Alimentacao

RESTRICOES ALIMENTARES ENTRE TRABALHADORES ATENDIDOS PELO
PROGRAMA DE ALIMENTACAO DO TRABALHADOR

CAROLINE OPOLSKI MEDEIROS'; ALANA MARIA GROSSL!; LIZE STANGARLIN
FIORI?; ALANA DO NASCIMENTO OLIVEIRA?; JULIA DOS SANTOS CUNHA?; PIETRA
OSELAME DA SILVA DOHMS?.

1. DEPARTAMENTO DE NUTRICAO DA UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARANA, -
BRASIL; 2. PROGRAMA DE POS-GRADUACAO EM ALIMENTACAO E NUTRICAO DA
UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARANA, - BRASIL; 3. UNIVERSIDADE POSITIVO, -
BRASIL.

INTRODUCAO O Programa de Alimentagdo do Trabalhador ¢ uma das politicas de alimentacio e
nutricdo em vigor no Brasil, relacionados a promog¢ao do acesso universal a alimenta¢cdo adequada e
saudavel. Dentre as formas de atender aos trabalhadores a empresa beneficidria pode optar pelo
fornecimento de alimentagdo coletiva, por meio de empresa terceirizada. Estas empresas devem
fornecer aos trabalhadores portadores de doengas relacionadas a alimentagdo e nutri¢ao, devidamente
diagnosticadas, refei¢cdes adequadas que favorecam o tratamento de suas doencas (BRASIL, 2006).
Assim, conhecer as restri¢gdes alimentares dos trabalhadores ¢ fundamental para que o nutricionista
atenda este publico. OBJETIVO Identificar as restricdes alimentares de trabalhadores atendidos pelo
Programa de Alimentagdo do Trabalhador, em uma Unidade de Alimentacdo e Nutri¢do terceirizada.
METODOLOGIA Este trabalho faz parte de um projeto maior intitulado Preparacdes ofertadas a
trabalhadores atendidos pelo Programa de Alimentacdo do Trabalhador (PAT), que recebeu apoio
financeiro do Ministério da Saide e do Conselho Nacional de Desenvolvimento Cientifico e
Tecnoldgico (n°® 408429/2017-8). A pesquisa foi realizada no municipio de Curitiba, Parana, em uma
Unidade de Alimentagdo e Nutri¢do terceirizada que atende uma empresa beneficiaria do Programa
de Alimentagdo do Trabalhador. Os funcionarios que faziam sua refei¢cao no local foram convidados
a participar da pesquisa durante uma semana. Aqueles que aceitavam participar, assinavam o Termo
de Consentimento Livre e Esclarecido e preenchiam um questionario com questdes socioecondmicas
e alguns aspectos de saude, durante o horario do almogo. Também foi avaliado o tipo de informagao
disponivel aos consumidores sobre as preparacdes na distribuicdo. O projeto foi aprovado pelo
Comité de Etica em Pesquisa da Universidade Federal do Parana (n° 3.744.321). RESULTADOS
Participaram da pesquisa 408 funcionarios. A maioria era do sexo masculino (72,1%, n=294), com
graduacdo ou formagdo técnica (41,9%, n=171) e pds graduagdo (42,9%, n=175), e consumiam na
unidade entre 1 a 2 vezes/semana (25,7%, n=105), 3 a 4 vezes/semana (39,0%, n=159) e 5 a 6
vezes/semana (23,8%, n=97). Em relacdo as restri¢des alimentares, a maioria relatou ndo apresentar
(88,2%, n=360). Contudo, dos funciondrios que tinham algum tipo de restri¢cdo alimentar, a maioria
era de leite e derivados (33,3%, n=16) e de frutos do mar, principalmente, o camarao (20,8%, n=10).
O principal motivo para a restri¢do alimentar foi saude (87,5%, n=42), principalmente intolerancias
ou alergias alimentares, seguido do estilo de vida (18,75%, n=9), onde os funcionarios indicaram ser
vegetarianos (6,25%, n=3), ndo consumirem gluten, leite e derivados (2,08%, n=1) e carne (10,41%,
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n=>5). Dentre as a¢des que a nutricionista fazia para atender ao publico com restricao alimentar, tinha
a identificagcdo em display no buffet de distribui¢do das preparacdes com gluten, lactose e amendoim.
CONCLUSAO A maioria dos trabalhadores nio apresentava restrigdes alimentares. Contudo, o
nutricionista da Unidade de Alimentacdo e Nutri¢do precisa ficar atento aos funciondrios que
apresentam, no sentido de planejar e oferecer um cardépio adequado, variado e seguro para garantir
a saude e bem-estar destes consumidores, e respeitando seus habitos alimentares. Ademais, a agdo de
identificacdo das informagdes no buffet ¢ uma a¢do que deve ser mantida pelo nutricionista da
unidade, sendo importante incluir a presenca de frutos do mar.

Palavras-chave: Servicos de Alimentacdo; Alimentagdo Coletiva; Comportamento Alimentar;
Nutricionistas; Unidade de Alimentagdo e Nutrigao

ANALIS]} QUALITATIVA DO CARDAPIO OFERECIDO EM UNIDADE DE
ALIMENTACAO E NUTRICAO DE UMA UNIVERSIDADE PUBLICA DO ESTADO DE
SAO PAULO

EMANUELLE FERNANDA ALVES SOARES; SIMONE DOS ANJOS CAIVANO; MARCIA
DIAS DOMINGUES CERQUEIRA.
UNIVERSIDADE METROPOLITANA DE SANTOS, - BRASIL.

INTRODUCAO O consumo de alimentos fora do domicilio contribui consideravelmente para a
alimentagdo inadequada, elevando a prevaléncia de excesso de peso e outras doengas cronicas nao
transmissiveis. O carddpio ¢ um instrumento que relaciona a nutricdo e a alimentacdo de forma
quantitativa e qualitativa, sendo primordial sua andlise para averiguar se a composi¢cdo do mesmo
atente as caracteristicas de promocao e protecdo da satde. A fim de contribuir com o nutricionista na
elaboracdo do cardapio e para uma correta adequagao dos aspectos nutricionais e sensoriais, surgiu o
método de Avaliacdo Qualitativa das Preparagdes do Cardapio, proposto em Veiros e Veiros &
Proenga. OBJETIVO Analisar qualitativamente o cardapio oferecido em unidade de alimentacdo e
nutricdo de universidade publica do Estado de Sao Paulo através do método de Avaliacdo Qualitativa
em Preparacdes de Cardapios. METODOLOGIA O estudo ¢ transversal descritivo e qualitativo.
Foram avaliados 27 dias do carddpio oferecido na Unidade de Alimentacdo e Nutricdo da
Universidade de Sao Paulo - Cidade Universitaria, Sdo Paulo SP. Neste local sdo oferecidos cardapios
para os universitarios e colaboradores da Universidade. O almoco ocorre de segunda a sexta-feira e
fornece em média 1700 refeicdes. Este estudo foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da
Universidade Metropolitana de Santos sob 0 CAAE nimero 14285419.6.0000.5509. A analise foi
realizada em duas etapas: (1) analise didria a partir da frequéncia de técnica de cocgdo, alimentos in
natura, frutas, alimentos processados, alimentos ultraprocessados, cores iguais, doces oferecido como
sobremesa, doces por imersdo de fritura, oferecida como sobremesa, frituras, utilizada como modo
de preparacao a imersao, carne gordurosa, considerando acima de 10% do total de lipideos e folhosos;
(2) unificagdo das frequéncias didrias e contabilizacdo das periocidades semanal e mensal.
RESULTADOS Os métodos de cocgao apresentado com maior € menor frequéncia foram calor imido
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(62,96%) e fritura por imersdo (14,81%), respectivamente. Alimentos in natura e minimamente
processados foram atendidos com 100% de frequéncia, em especial, os folhosos com 88,89%
demostrando o estimulo no consumo de vitaminas, minerais e fibras. Os ingredientes culinarios e
alimentos processados apareceram em 100% dos dias. Os alimentos ultraprocessados foram
observados em 29,62% dos cardapios analisados, utilizados nos molhos para as carnes. Este tipo de
alimento necessita ser evitado, pois ¢ apresenta uma elevada densidade energética e pouco valor
nutricional. As carnes gordurosas tiveram uma prevaléncia de 11,10%. No entanto, 18,51% das
preparacgdes com carnes magras contém molhos com ingredientes ultraprocessados. De acordo com a
andlise de cores iguais e cores semelhantes no carddpio avaliado, ndo existiu monotonia de cores em
nenhum dos dias. Houve uma prevaléncia de 74,07% de frutas in natura com 74,07% como
sobremesas e 25,93% como doces, o que demonstra uma boa pratica pela excelente fonte de fibras,
vitaminas e minerais. A combinag¢do de carne gordura com doce de sobremesa nao foi encontrada nos
cardapios avaliados. CONCLUSAO O cardapio oferecido apresenta boa qualidade nutricional
referente a todos os itens empregados no método aplicado. E de suma importancia oferecer um
cardapio que contribua para a promog¢ao da satde, e assim, ampliar a possibilidade de melhorar os
hébitos alimentares dos comensais.

Palavras-chave: Alimentagdo coletiva; Planejamento de Cardapio; Nutricionista; Qualidade dos
Alimentos;

PRODUTOS ALIMENTICIOS COM MENOR GRAU DE PROCESSAMENTO EM
SUBSTITUICAO AOS ALIMENTOS ULTRAPROCESSADOS FOOD SERVICE

CAMILLY FRATELLI PEREIRA; THAIS DA SILVA BORGES; JULIANA CAROLINE DA
SILVA PINTO; ANGELICA BARBOSA NERES SANTANA.
UNIVERSIDADE METROPOLITANA DE SANTOS, SANTOS - SP - BRASIL.

INTRODUCAO O aumento do consumo de ultraprocessados, com alto teor de agticar, sal e gordura
em busca de praticidade, tem sido evidenciado nos servigos de alimenta¢ao e nutri¢ao, principalmente
no Programa de Alimentag¢do do Trabalhador, o que contribui para maiores prevaléncias de excesso
de peso. E importante estimular a escolha ¢ o fornecimento de alimentos saudaveis, in natura e
minimamente processados, seguindo as recomendacdes da Portaria Interministerial n. 66 de 2006,
que altera os parametros nutricionais do Programa de Alimentacdo do Trabalhador, pois contribuem
ndo somente para a saude dos trabalhadores, como também, para a empresa, a partir do aumento da
produtividade e da reducao do absenteismo. OBJETIVO Desenvolver alimentos com menor grau de
processamento, em substituicdo aos produtos ultraprocessados food service, e avaliar a aceitabilidade
destes em uma Unidade de Alimentos e Nutri¢cdo de Santos/SP, incluida no Programa de Alimentagao
do Trabalhador. METODOLOGIA Estudo experimental aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa
(CAAE n. 18997119.1.0000.5509). Foram selecionados trés produtos ultraprocessados food service
a serem substituidos pelas suas versdes in natura, em uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo em
Santos/SP, inserida no Programa de Alimentagdo do Trabalhador. Foram eles: amaciante de carne
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industrial food service por amaciante de carne natural de origem vegetal; tempero pronto para o
consumo por tempero caseiro e sucos artificiais em pd por dgua saborizada. A escolha dos produtos
foi feita pelo interesse do servico em reproduzir as preparagdes. Para avaliacdo da aceitabilidade
aplicou-se a escala heddnica afetiva de dez pontos e o Net Promoter Score com 50 avaliadores ndo
treinados com idade entre 20 e 52 anos. O banco de dados foi elaborado e analisado no programa
Microsoft Office Excel 365®. RESULTADOS Foram desenvolvidas duas preparagdes (1. prato
principal - papaina (mamao) como amaciante caseiro e tempero caseiro (chimichurri, péprica doce,
sal, alho, manjericdo, orégano e alho por6 seco) e 2. d4gua saborizada dgua, abacaxi e horteld) em
substitui¢do aos ultraprocessados. As versdes in natura dos produtos desenvolvidos demonstraram
aceitabilidade de 100% para todos os atributos, mesmo com menores quantidades de sddio,
carboidratos e aditivos e maior quantidade de fibras alimentares. A partir da avaliagdo do Net
Promoter Score o prato principal obteve pontuagao de 96 para sabor e aparéncia e 100 para qualidade,
Jé& a 4gua saborizada 71 para sabor, 84 para aparéncia e 82 para qualidade. O soédio (em g/100 g de
alimento) presente nos ultraprocessados amaciante de carne industrial (22,6 g) € no tempero pronto
para o consumo (20,8 g) encontrou-se em niveis alarmantes, quando comparado as substituicdes
realizadas: papaina (0,0 g) e tempero caseiro (5,8 g). O presente estudo reafirma que ha uma elevada
quantidade de sodio e aditivos alimentares em ultraprocessados e reforga a substitui¢do por produtos
in natura a partir da utiliza¢do de ingredientes culinarios, tal como preconizado pelo Guia Alimentar
para a Populagdo Brasileira. CONCLUSAO Foi possivel evidenciar altas quantidades de sodio e
aditivos alimentares nos ultraprocessados food service em comparagdo as versdes desenvolvidas in
natura. A papaina e temperos caseiros no prato principal e a dgua saborizada, demonstraram ser
opgdes vidveis para serem incluidas em Unidades de Alimentacao e Nutricdo, inseridas no Programa
de Alimentagdo do Trabalhador, com elevada aceitabilidade e melhor composi¢do nutricional.

Palavras-chave: consumo Alimentar; doencas Cronicas; guia alimentar; rotulagem de alimentos;

ANALISE DO RESTO-INGESTAO DE UM RESTAURANTE INSTITUCIONAL EM
AQUIRAZ/CE

MACIELLA FREIRE SANTOS GAMA; CLARICE MARIA ARAUJO CHAGAS VERGARA;
LUCIANA ADRIANO PEREIRA FIGUEIREDO; ANA CARLA MATOS PIRES.
UNIVERSIDADE ESTADUAL DO CEARA, - BRASIL.

INTRODUCAO Os servicos de alimentacio trabalham com o objetivo de produzir e servir refeicdes
adequadas sob os aspectos de seguranga, sensorial e nutricional, sem ultrapassar os recursos
financeiros planejados. O controle do desperdicio ¢ um fator de suma importancia, pois trata de uma
questdo ética, econdmica e politica, pois deve-se levar em consideragdo que o Brasil € um pais que a
fome e a miséria ainda sdo considerados problemas de satide publica (VIANA, 2017). OBJETIVO O
objetivo deste trabalho foi analisar o indice de resto-ingestdo em um restaurante institucional na
cidade de Aquiraz/Ce. METODOLOGIA Este estudo ¢ uma pesquisa documental, quantitativa e
transversal, realizada em um restaurante institucional da cidade de Aquiraz/CE nos meses de fevereiro
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a junho de 2019. O cardapio ¢ composto de: 3 opgdes de saladas, arroz, feijdo, macarrdo, farofa, 3
opgdes de proteina, 2 opcdes de fruta e 1 doce para sobremesa. Para o calculo do indice de resto-
ingestao, foi utilizada a formula: (peso do resto x 100) /peso das refei¢cdes distribuidas (VAZ, 2006).
O resultado informa um valor percentual a partir da relacdo dos dados do peso dos restos de comida
devolvidos nos pratos dos comensais e a quantidade total dos alimentos que foram distribuidos. Caso
o valor encontrado seja acima da recomendacdo que € 10% para publico saudavel, indica-se um falhas
no planejamento da produgdo e do carddpio ofertado (CASTRO, 2003). RESULTADOS Dentre os
resultados encontrados observa-se que em fevereiro e margo os valores foram mais elevados, com
3,3% e 3,6%, respectivamente. J4 nos meses de maio e junho ¢ possivel observar que houve uma
reducdo, passando para os valores de 2,8% e 2,9%. O resultado encontrado evidencia uma avaliacao
ndo satisfatoria para o estabelecimento que tem como meta atingir até 1% de resto-ingestdo. Tal meta
foi definida pela geréncia do restaurante baseada na representatividade financeira que o desperdicio
pode atingir. Silveira (2011), afirma que nao existe uma porcentagem ideal que sirva de parametros
para as sobras, mas quanto menor for esse indicador, menor o desperdicio de alimentos. Apesar do
restaurante avaliado neste trabalho mostrar bons indices, os mesmos ndo atingiram a meta
determinada pelo estabelecimento, tornando-se ndo satisfatérios. No periodo estudado, o volume de
alimentos desperdicados foi de 996,25kg de, com média de 249,06 kg mensal. CONCLUSAO O
indice de resto-ingestdo do restaurante institucional avaliado foi classificado entre os niveis 6timo e
bom descritos pela literatura. Apesar dos percentuais de per capita obtidos serem considerados niveis
aceitaveis pela literatura, o restaurante ainda prioriza reforcar a melhoria do indice de resto-ingestao
para evitar impactos financeiros e ambientais.

Palavras-chave: qualidade; desperdicio; alimentos;

INCIDENCIA DE PRODUTOS NAO CONFORMES NO ARMAZENAMENTO DE
ALIMENTOS & BEBIDAS EM RESORTS NA CIDADE DE AQUIRAZ/CE

MACIELLA FREIRE SANTOS GAMA; LUCIANA ADRIANO PEREIRA FIGUEIREDO;
CLARICE MARIA ARAUJO CHAGAS VERGARA; ANA CARLA MATOS PIRES.
UNIVERSIDADE ESTADUAL DO CEARA, - BRASIL.

INTRODUCAO O desperdicio pode ocorrer em todo o processo de produgdo das refeicdes,
especialmente no armazenamento, pré-preparo, coc¢do e distribuicdo, incluindo matéria-prima e
outros recursos (SOARES, 2018). O Gestor de uma unidade tem o dever de procurar as alternativas
para melhor utilizagdo dos recursos que preservem o meio ambiente, maximizem as suas matérias
primas e utilizacdo dos recursos (LIMA, 2016). Alimentos seguros sdo aqueles que ndo estdo
contaminados, seja por perigos fisicos, quimicos, biologicos ou de qualidade. A ANVISA define boas
praticas como agdes que garantem a qualidade higiénico-sanitdria dos alimentos e a conformidade
com a legislacdo sanitaria (ANVISA, 2004). Portanto, a avaliacdo no recebimento e armazenamento
sdo etapas fundamentais para prevengdo de contaminagdes no fluxo de producdo de alimentos
(PEREIRA, 2016). OBJETIVO O objetivo deste trabalho foi analisar as causas da incidéncia de
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produtos ndo conformes em quatro unidades de alimentacdo e nutri¢do na cidade de Aquiraz - Ceara.
METODOLOGIA O estudo ¢ do tipo transversal e quantitativo, através da analise documental, em
quatro Unidades de Alimentagdo e Nutri¢do. Foram utilizados os dados de janeiro a abril de 2019 de
4 hotéis da regido, onde sdo servidas em média 2.870 refeicdes diarias, dentre elas café da manha,
almoco e jantar. Os dados sdo referentes aos produtos retirados dos setores de estoque ou devido a
alguma inconformidade destes em relagdo as caracteristicas organolépticas, a presenca de pragas ou
problemas com a embalagem. Todos os documentos e dados recebidos foram tabulados com
utilizando-se do programa Microsoft Excel® 2016 e posteriormente analisados fazendo o
comparativo do desperdicio mensal. RESULTADOS As analises evidenciaram que, no periodo
verificado, o maior volume de produtos ndo conformes, foi no més de janeiro na quantidade de
3.475,86 toneladas, fevereiro 1.608 toneladas, marco 284 kg e abril 62,600 kg. As principais
inadequagdes encontradas foram: vestigios de pragas, alteragdes sensoriais e problemas de
embalagem. Pode-se observar que os periodos onde aconteceram os maiores quantitativos de produtos
ndo conformes foram os meses onde existem a maior quantidade de estoque, por se tratar do periodo
de alta estagdo na hotelaria (periodo em que os destinos turisticos recebem um maior fluxo de
visitantes). Além disso, foi observado também as condigdes climaticas do periodo, onde a temperatura
do ambiente ¢ mais elevada favorecendo a proliferacao de pragas. Visando reduzir os desperdicios, o
setor de suprimentos adotou novas estratégias de giro de estoque como também climatizou as areas
de armazenamento. Tais mudangas favoreceram na redu¢do significativa das perdas. A gestdo de
estoque ¢ um diferencial competitivo, pois reduz os desperdicios, sendo importante fazer revisdes
periodicas, implantando sistemas de controle, verificando e controlando os custos (SOUSA, 2018).
CONCLUSAO A andlise dos dados obtidos permitiu uma melhor compreensio das ndo
conformidades dos produtos de estoque. Pode-se constatar que alguns fatores contribuem para o
aumento das ndo conformidades, tais como: quantidade de alimentos estocados e temperatura do
ambiente. Tais fatores foram as principais causas das incidéncias de vestigios de pragas, alteragdes
sensoriais e problemas nas embalagens.

Palavras-chave: desperdicio; alimentos; estoque;

PLANEJAMENTO DE IMPLANTACAO DE UM RESTAURANTE UNIVERSITARIO

BIANCA DA CONCEICAO CABRAL; MARCELE JULIANE MENEZES CASTRO;
LEANDRO MAIA TEIXEIRA; DIONESIA PEREIRA DA SILVA; LUCAS FRANCA ROLIM;
TIAGO DOS SANTOS GARCIA.

UNIVERSIDADE FEDERAL DO SUL E SUDESTE DO PARA, MARABA - PA - BRASIL.

INTRODUCAO O planejamento fisico-funcional de uma Unidade de Alimentagio e Nutri¢do (UAN)
¢ uma ferramenta indispensavel para garantir a conformidade com a legislacio (PINHEIRO
SANTANA, 2012). A implantagdo de um Restaurante Universitario (RU) ¢ um eixo estratégico da
Politica Nacional de Assisténcia Estudantil (PNAES), contribuindo para permanecia dos estudantes
nas universidades publicas, principalmente os de baixo nivel socioecondmico (BRASIL, 2010).

ra S’ ra n R. Assoc. bras. Nutr. 2020; 11 (2): 16-263 40
ISSN 2357-7894

REVISTA DA ASSOCIAGAO BRASILEIRA DE NUTRIGAO



CONBRAN

Dentro da area de Alimentacdo Coletiva, um RU se caracteriza como UAN institucional publica,
logo, normas e recomendagdes da vigilancia sanitaria e de compras e contratagcdes publicas devem
ser respeitadas, desde o desenho arquitetonico até aspectos fundamentais ao pleno funcionamento da
unidade que permitam as boas praticas, com producdo das refei¢cdes de qualidade e o atendimento
satisfatorio aos clientes (ABREU, 2011; PINHEIRO SANTANA, 2012). OBJETIVO Descrever os
principais procedimentos do planejamento de implanta¢do de um restaurante universitario em Maraba
no estado do Para. METODOLOGIA Trata-se de um estudo descritivo de base documental
relacionado aos principais procedimentos realizados entre 2016 e 2019 para a implantagdo de
restaurante em uma universidade federal. A coleta de dados foi realizada por meio de analise
documental de editais de licitacdo, contratos, relatérios e demais documentos da institui¢ao
comparado ao recomendado pela literatura e pela legislagdo de contratagdes publicas e da vigilancia
sanitaria. Além disso, a participa¢do no quadro de servidores da institui¢do contribuiu para a andlise,
desenvolvimento do presente trabalho, devido o acompanhamento do processo de planejamento.
RESULTADOS O projeto arquitetonico do RU, apresentado em 2016, teve a construcao iniciada no
ano de 2017, com previsdo de inauguracdo para o ano de 2020. O prédio possui 935,92 m?, proximo
ao recomendado por Lanzilotti (1973) e foi projetado para atender 2 mil refei¢des/turno, dividido em:
recepgdo, triagem, estoque (seco e frio), pré-preparo, preparo, lavagem, refeitdrio (252 assentos) e
salas administrativas. Paralelo a constru¢do, o planejamento de implantacdo envolveu uma equipe
multiprofissional (area de nutricdo, assisténcia social, engenharia, informatica, etc.) que
desenvolveram procedimentos complementares, como: a montagem do RU com aquisicdo de
equipamentos e mobilidrios basicos e mais complexos de cozinha industrial como camaras
frigorificas e sistema de exaustdo. Além da estruturagdo, outros aspectos foram considerados no
planejamento como o tipo de gestdo (terceirizacdo total por concessao); a defini¢do da politica de
subsidio e as normas gerais de uso do RU, que inclui o sistema de controle de entrada. O cardapio, a
compra de alimentos da agricultura familiar e o tratamento de residuos também sdo aspectos de
grande relevancia no planejamento, que apesar de s6 poderem ser efetivados no momento do
funcionamento da unidade, devem ser discutidos e definidos previamente a inauguracao.
CONCLUSAO A implantagio de uma UAN, especificamente de um RU requer bom planejamento
prévio ao funcionamento, devendo ser desenvolvido por uma equipe multiprofissional que vai além
da area de nutricdo, considerando a complexidade dos procedimentos necessarios a instalagdo da
unidade, considerando sempre o objetivo primordial desse tipo de UAN, o fornecimento de refei¢cdes
nutricionalmente adequadas e de qualidade para uma coletividade sadia, especialmente a discentes
em vulnerabilidade social.

Palavras-chave: Alimentagao Coletiva; Implantacdo; Restaurante Universitario;

PERFIL DAS DENUNCIAS ENCAMINHADAS A EQUIPE DE VIGILANCIA DE
ALIMENTOS DE PORTO ALEGRE NO ANO DE 2018

AMANDA BRITO DE FREITAS; LILIAN BORGES TEIXEIRA; PAULA MARQUES RIVAS.
ESCOLA DE SAUDE PUBLICA, PORTO ALEGRE - RS - BRASIL.
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INTRODUCAO A proporgio de alimentos consumidos fora do domicilio tem aumentado no Brasil
e consequentemente o nimero de estabelecimentos que produzem alimentos para o consumo imediato
vém acompanhando este processo (BEZERRA et al., 2013). Nesse contexto, 6rgaos publicos como a
vigilancia sanitaria tem um papel fundamental na fiscalizagdo de estabelecimentos que produzem,
comercializam e/ou distribuem alimentos, realizando a inspe¢ao sanitéria para identificagdo de riscos
de contaminacao, interven¢ao, controle e prevenc¢ao a saude da populagdao (BRASIL, 2010). Em Porto
Alegre, muitas das demandas de fiscalizagdo sanitaria de alimentos sdo provenientes das denuncias
da populacao referentes as irregularidades observadas no comércio de alimentos que sdo realizadas
através do sistema de ouvidoria municipal. OBJETIVO Determinar o perfil das dentincias recebidas
na ouvidoria que foram direcionadas a Equipe de Vigilancia de Alimentos no municipio de Porto
Alegre no ano de 2018. METODOLOGIA Foi realizada uma pesquisa de levantamento de dados
secundarios, descritiva e de andlise quantitativa. Os dados coletados foram oriundos do sistema
eletronico online da ouvidoria municipal com as denuncias direcionadas a Equipe de Vigilancia de
Alimentos no periodo 01 de janeiro a 31 de dezembro de 2018. Posteriormente, foi realizada analise
documental dos processos de vistoria dos locais demandados por dentncias, finalizados apds todos
os tramites da fiscalizagdo. O estudo foi aprovado apos apreciacdo ética pelos comités de ética e
pesquisa da Escola de Satde Publica/RS, bem como, da Secretaria Municipal de Satde de Porto
Alegre, conforme 0 CAAE 16345419.0.0000.5312 e CAAE 16345419.0.3001.5338. RESULTADOS
Foram analisadas 641 denuncias, das quais 551 atendiam os critérios para encaminhamento de
fiscalizacdo sanitaria. Os ramos de atividade mais denunciados foram os supermercados (28,7%), os
restaurantes (27,4%) e o comércio de secos ¢ molhados (12,2%). Entre os conteudos das reclamagdes
mais citados, estavam as alteracdes nas caracteristicas organolépticas dos alimentos (22,7%), higiene
e limpeza falhas ou ausentes (14,2%) e presenca de pragas urbanas no estabelecimento (11,8%). Sobre
os alimentos com alteragdes das caracteristicas organolépticas mais de 50% se referiam as carnes. De
acordo com as analises dos processos de vistoria arquivados apo6s fiscalizagdo, verificamos que 44%
das denuncias foram classificadas como procedentes ou possivelmente/parcialmente procedentes e
42% das denuncias foram classificadas com improcedentes. CONCLUSAO A andlise das
reclamagdes dos municipes de Porto Alegre sdo boas norteadoras para o conhecimento dos principais
problemas sanitarios identificados pela populacdo no comércio de alimentos da cidade, sendo as
queixas mais frequentes encontradas nos estabelecimentos que possuem maior fluxo de pessoas
(supermercados, restaurantes e comércio de secos e molhados) e os principais motivos de insatisfacao
relacionados as caracteristicas organolépticas dos alimentos alteradas, presenca de pragas urbanas e
higiene e limpeza dos locais ineficiente. Sinalizamos a importancia desses estabelecimentos
implantarem devidamente os processos de controle necessarios e previstos na legislacdo sanitaria
vigente que garantam um alimento seguro sanitariamente, desta forma, reduzindo o risco para a
ocorréncia das Doengas Transmitidas por Alimentos.

Palavras-chave: seguranca de alimentos; controle higiénico-sanitario; fiscalizagdo sanitaria;

AVALIACAO DAS CONDICOES HIGIENICO SANITARIAS DE CANTINAS E
RESTAURANTES PRESENTES EM UMA INSTITUICAO DE ENSINO SUPERIOR
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CILENE DA SILVA GOMES RIBEIRO; DAIANA CHUKARSKI DOS SANTOS.
PONTIFICIA UNIVERSIDADE CATOLICA DO PARANA, - BRASIL.

INTRODUCAO O desenvolvimento econdmico trouxe, junto ao aumento das industrias e
tecnologias, varias mudancas sociais € comportamentais, gerando aumento do nimero de pessoas que
se alimentam fora de casa e, consequentemente, dos estabelecimentos que fornecem alimentagao.
Porém, ndo basta apenas servir alimentos e refeicdes a populacdo, estes devem ter qualidade
assegurada, permitindo alimenta¢do, nutricao e prazer aos consumidores. OBJETIVO Esta pesquisa
tem como objetivo avaliar as condi¢des higiénico sanitarias das areas de produgdo e distribuicdo de
alimentos nas cantinas e restaurantes de uma universidade privada do municipio de Curitiba, a fim de
detectar as conformidades e ndo conformidades presentes nos estabelecimentos de acordo com as
legislacdes nacionais vigentes. METODOLOGIA A presente pesquisa foi aprovada pelo Comité de
Etica em Pesquisa com Seres Humanos da PUCPR, sob parecer n° 2.796.748. Tratase de um estudo
qualitativo com analise descritiva. Para a realiza¢do da pesquisa, foram contatadas todas as cantinas
e restaurantes presentes na Instituicio Universitaria foco deste estudo. Ao total, sdo 22
estabelecimentos que produzem e distribuem alimentos, presentes no local da pesquisa, tendo sido
77% acessados para o estudo. Para a coleta de dados foi utilizado check list de verificagdo, baseado
na Resolugdo de Boas Praticas de Manipulagdo de Alimentos n® 216/2004 (BRASIL, 2004). O check
list possui ao todo 104 itens de verificagdo, agrupados em 15 quesitos. A lista de verificagdo de
conformidades (check list) permite que cada ponto de verificagdo seja analisado em conformidade a
legislacdao (C), em nao conformidade (NC) a legislagdo e, em casos dos itens avaliados ndo serem
possiveis de avaliagdo, em ndo se aplica (NA), de acordo com as normas da RDC 216/2004 (BRASIL,
2004). A partir da verificagdo do nimero de conformidades e ndo conformidades, os estabelecimentos
foram classificados em 6timos, bons, regulares, ruins e péssimos. RESULTADOS De acordo com a
analise de conformidades da primeira avaliacdo das 17 cantinas inspecionadas, 23% dos locais
estavam regulares em relacdo as normas obrigatorias de manipulacdo de alimentos, ou seja,
apresentavam de 50,01% a 75% de conformidades a legisla¢do sanitaria em vigor, e 18% dos locais
estavam classificados como bons, apresentando de 75,01% a 95% de conformidade. Das cantinas
inspecionadas, 35% foram classificadas como ruins, apresentando de 35,1% a 50% de conformidades
a lei. Ainda, 24% foram classificadas como péssima (com 0% a 35% de conformidade a lei) e
nenhuma empresa foi classificada como 6tima. CONCLUSAO Boa parte dos estabelecimentos nio
possuem a estrutura fisica e operacional adequada para atenderem suas demandas. Mesmo com a
implantacdo de normas obrigatorias para que seja possivel a fabricagdo de um alimento seguro, os
locais desconhecem ou até mesmo ndo cumprem com seus deveres para garantir aos consumidores a
qualidade minimamente microbioldgica do alimento servido, tornando-se ambientes propicios a
contaminagdes de alimentos e acidentes de trabalho. As condi¢des higiénico-sanitarias apresentadas
nas cantinas e restaurantes desta universidade comprometem diretamente a qualidade dos alimentos
e preparacdes distribuidas no local, gerando riscos provaveis de doengas aos consumidores.

Palavras-chave: alimentagdo; producdo de alimentos; distribuicdo de alimentos; seguranga
alimentar;
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MODALIDADES DE GESTAO DE RESTAURANTES UNIVERSITARIOS FEDERAIS

BIANCA DA CONCEICAO CABRAL!; MARCELE JULIANE MENEZES CASTRO!;
ANDREA DAS GRACAS FERREIRA FRAZAO?% LAIZA DE KASSIA MENDES DA
CONICEICAO?; ERIKA VASCONCELOS DE OLIVEIRAZ
1. UNIVERSIDADE FEDERAL DO SUL E SUDESTE DO PARA, MARABA - PA - BRASIL; 2.
UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARA, BELEM - PA - BRASIL; 3. UNIVERSIDADE
FEDERAL RURAL DA AMAZONIA, BELEM - PA - BRASIL.

INTRODUCAO Os Restaurantes Universitarios (RUs) se destacam como ferramenta de extrema
importancia na Politica Nacional de Assisténcia Estudantil (PNAES), visando o direito constitucional
a alimentacdo e a permanecia dos estudantes nas universidades, especialmente aqueles em
vulnerabilidade social (BRASIL, 2010). Considerando a extingdo de cargos de carreira de niveis A,
B e C das institui¢des federais de ensino superior (IFES), houve a necessidade de readequagdo do
modelo de gestdo propria. Atualmente o gerenciamento de RUs envolve duas modalidades de gestao:
a autogestdao mista ou terceirizag@o parcial, na qual a institui¢do publica assume a responsabilidade
da Unidade de Alimentagdo e Nutricdo (UAN) administrando contratos diversos como mao de obra
para atividades auxiliares no servigo de alimentagdo, alimentos, gas, entre outros; e a gestdo por
terceirizagdo total por meio de concessdo, na qual uma empresa privada assume inteiramente a gestao
da UAN, sendo a responsavel por todo processo de fornecimentos de refeicdes (ABREU, 2011;
COLARES, 2014; SILVA & OLIVEIRA, 2016). OBJETIVO Descrever o tipo de gestdo adotado
pelos restaurantes universitarios das universidades federais brasileiras. METODOLOGIA Trata-se de
um estudo descritivo com dados secundérios de RUs das IFES, realizado a partir de informagdes
obtidas em sites oficiais dessas institui¢des, no Portal da Transparéncia e site de compras do Governo
Federal Comprasnet, entre janeiro de 2019 a janeiro de 2020. Para analise, foram consideradas as
licitagdes e contratos vigentes em 2020, referentes aos RUs de 63 universidades federais cadastradas
no E-MEC do Ministério da Educacdo, constituindo uma amostra ndo probabilistica, por
acessibilidade, sendo a andlise realizada no Programa Microsoft Office Excel 2016®.
RESULTADOS Das 63 universidades federais, foi possivel verificar que 6 ndo possuem RU em
funcionamento até a data da pesquisa e em 3 nao foi possivel identificar qual a modalidade de gestao.
Assim, das 53 universidades, 25,9% (n=14) eram gerenciadas por autogestao mista e 74,1% (n=40)
eram totalmente terceirizadas. Com relagdo ao porte, em 52,8% (n=28) dos 6rgaos, pelo menos uma
unidade era de grande porte (mais de 2 mil refei¢des por dia), os demais foram classificados como de
médio (42,6%, n=53) ou de pequeno porte (5,5%, n=3). Sobre os tipos de refeigdes, as refei¢des
almoco e jantar sdo servidas em 52,8% (n=28) das universidades e as refeicdes desjejum, almogo e
jantar em 46,3% (n=25), ocorrendo apenas em uma (1,9%) a oferta de almogo. A terceirizagdo total
dessas instituigdes ocorre por concessdo ou cessdo de espaco (RUs com cozinhas industriais e
refeitorios ou RUs apenas de refeitorios) e equipamentos. Na andlise dos contratos das universidades
que administram diretamente seus RU, foi possivel identificar que 2 universidades sdo autogestdo
mista apenas no campus sede e que 2 estdo em processo de transi¢do para terceirizacdo total.
CONCLUSAO Neste estudo notou-se que a terceirizagdo total RUs compreende a maioria das
universidades federais e que ha transicao para esse tipo de gestdo. Por ser de caracter descritivo, ndo
foi realizada a andlise das consequéncias da terceirizagdo, o que indica a necessidade de mais estudos
técnicos para analise quanto ao pleno atendimento as demandas dessas institui¢des e o alcance do real
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objetivo de um RU na universidade: a assisténcia ao estudante e a promog¢do a uma alimentagao
saudavel e adequada a comunidade académica.

Palavras-chave: Alimentacao Coletiva; Gestao; Terceirizagdo; Restaurante Universitario;

IMPACTO AMBIENTAL DO CARDAPIO SERVIDO EM UMA UNIDADE DE
ALIMENTACAO E NUTRICAO

ISIS CASTRO GOMES DA COSTA; ALINE GOMES DE MELLO DE OLIVEIRA; RITA
BARREIRA ZANON; VERONICA DE OLIVEIRA FIGUEIREDO; THADIA TURON COSTA
DA SILVA.

UNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO DE JANEIRO, - BRASIL.

INTRODUCAO A elaboracio de carddpio com vista 2 minimizacdo do desperdicio de alimentos e
de recursos naturais ndo renovaveis ¢ uma tendéncia que visa minimizar a degradagdo ambiental.
Neste sentido, a avaliacdo das pegadas das preparagdes ¢ relevante para a afericdo de impactos
ambientais do cardapio, pois a pegada de carbono sinaliza a quantidade total das emissdes de gases
de efeito estufa; A hidrica aponta a quantidade de 4gua utilizada direta ou indiretamente na producao
de produtos e oferta de servicos; E a ecoldgica avalia o quanto as atividades humanas se apropriam
da capacidade regenerativa da terra. Desta forma, a oferta de refeicdes para coletividade além de
promover a saude, deve respeitar a diversidade cultural, econdmica e ser ambientalmente sustentavel.
OBJETIVO O objetivo deste estudo foi avaliar o impacto ambiental do cardapio servido em uma
unidade de alimentagdo e nutricdo (UAN), localizada na cidade do Rio de Janeiro. METODOLOGIA
Trata-se de estudo de caso que foi realizado em uma que UAN servia, em média, 3.500 refei¢cdes/dia,
de segunda a sexta-feira, no horario do almogo. As preparagdes eram consumidas na propria UAN ou
transportadas para restaurantes satélites. Foram analisadas as pegadas das preparagdes (entrada, prato
principal, prato vegetariano, guarni¢do, acompanhamento e sobremesa) dos cardapios oferecidos
durante uma semana do més de maio de 2017. Para avaliar o impacto ambiental foram consideradas
as preparagdes servidas, o peso da por¢do conforme o termo de referéncia da UAN. Foi calculado o
valor da pegada de carbono (gCO%q), da pegada hidrica (L) e da pegada ecoldgica (g-m?) em 100g
da preparacdo, conforme descrito por Garzillo et al. (2019). Os resultados foram tabulados no
software Excel ® e calculado a média e (minimo - méaximo) para cada pegada. RESULTADOS A
média e os valores (minimos e maximos) das pegadas dos cardapios servidos foi de 3.375 (1.324
7.201) gCO%q para pegada de carbono; 3.837 (1.270 - 6.470) L de pegada hidrica; e 25 (9,6 - 46,3)
g-m? de pegada ecologica. Das preparacgdes servidas o prato principal representou, em média, 60%
do valor das pegadas (hidrica, carbono e ecoldgica) do cardapio. A por¢do de carne moida e da
almondega apresentou os maiores valores de pegada hidrica, respectivamente 5.555 e 3.350 L. Para
a pegada de carbono os maiores valores foram para carne moida (6.300 gCO?%q) e bife acebolado
(4.014 gCO%q). A posta de peixe (41 g-m?) e da carne moida (35 g-m?) apresentaram os maiores
valores de pegada ecologica. O cardapio em que foram oferecidas preparagdes a base de frango e
torta de espinafre apresentou menores valores de pegada de carbono e ecoldgica e aquele em que
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foram oferecidas preparagdes compostas por carne moida e proteina de soja apresentou os maiores
valores para pegada hidrica e de carbono, apresentando o maior impacto ambiental quando
comparado aos demais. CONCLUSAO O valor das pegadas do cardapio varia de acordo com as
preparacdes oferecidas. Foi observado que as preparacdes a base de carne moida apresentaram
impacto ambiental negativo e por este motivo sua oferta deve ser evitada. O planejamento de cardépio
para coletividade tem uma repercussao direta na questdo ambiental e os valores das pegadas devem
ser considerados pelos nutricionistas, pois podem auxiliar na identificacdo de preparagdes e
ingredientes que contribuem com a degradacdo ambiental, especialmente, ao considerar o volume de
refei¢cdes produzidas diariamente.

Palavras-chave: Cardapio; pegada hidrica; pegada ecologica; servigo de alimentagao;

IMPACTO AMBIENTAL DO CONSUMO DE AGUA ENGARRAFADA EM UM SERVICO
DE ALIMENTACAO

GABRIELA BARBOSA CORREA DANTAS; RITA BARREIRA ZANON; ALINE GOMES DE
MELLO DE OLIVEIRA; ELLEN CRISTINA QUIRINO LACERDA.
UNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO DE JANEIRO, - BRASIL.

INTRODUCAO O setor de alimentagio fora do lar encontra-se em constante expansdo para atender
as mudancas de estilo de vida da populagdo. Nestes servigos, além da producdo de refeicdes, ha
geracdo de residuos solidos organicos e de embalagens. Os principais residuos de embalagens sao
papéis, papeldes, vidros, latas e plasticos, destacando-se as garrafas de 4gua mineral. A redugdo da
geracdo dos residuos solidos € prevista na Politica Nacional de Residuos Sdélidos, sendo fundamental
que os gestores adotem estratégias para isso. OBJETIVO Avaliar o impacto ambiental da oferta de
agua engarrafada em um servico de alimentagdo e propor medidas de boas praticas ambientais.
METODOLOGIA Trata-se de um estudo de caso que foi realizado em um restaurante comercial
localizado no Rio de Janeiro, no ano de 2019. O estabelecimento fornecia 200 refeigdes diarias, de
segunda a sabado. As informagdes sobre a quantidade de dgua engarrafada fornecida anualmente
foram obtidas por observacdo sistematica. Para verificar o impacto ambiental foi analisada a
composi¢ao do material da garrafa e o seu peso - para estimar a geracao de residuo. Além disso, foram
utilizados os indicadores de pegada de carbono e hidrica, assim como a energia utilizada na fabricagdo
das garrafas, conforme sugerido por Dias e Bernadete (2015). As condi¢des higiénico-sanitarias do
reservatorio de 4gua também foram analisadas utilizando o roteiro elaborado e validado por Oliveira
et al. (2014) RESULTADOS O restaurante fornecia cerca de 3700 garrafas de dgua de 500 mL por
ano, para os clientes, o que resultou na geracdo de 88,8 toneladas de residuos sélidos plésticos
oriundos apenas da garrafa, rotulo e tampa. A tampa e o rotulo eram compostos por polietileno de
baixa densidade e a garrafa por tereftalato de polietileno. Ambos os materiais sdo polimeros
termoplasticos, moldados com o aquecimento e recicldveis. Quanto aos indicadores, a pegada de
carbono foi de 421800 g de didxido de carbono total emitido ao meio ambiente. A pegada hidrica
para produgdo de 3700 garrafas de agua foi de 4277 L, e a quantidade de energia necessaria para
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producdo das mesmas foi de 8584 MJ/ano. Vale ressaltar que o restaurante oferecia a agua
engarrafada como opg¢ao de bebida inclusa no valor da refei¢cao. As condi¢gdes higiénico-sanitarias do
reservatorio de dgua do restaurante foram classificadas como parcialmente adequadas (56%). As nao
conformidades estavam relacionadas com a auséncia de planilhas de controle de higienizagao,
potabilidade da 4gua e da troca periddica do elemento filtrante. Apds apresentacao dos resultados aos
responsaveis pelo restaurante foi feita sensibilizagdo dos consumidores. Para isso, foi elaborado um
informativo sobre o impacto ambiental do consumo de 4gua engarrafada, que foi disposto sobre as
mesas para incentivo ao consumo de agua potavel. CONCLUSAO O consumo de 4gua engarrafada
causa impacto ambiental negativo, uma vez que ocorre a geragao de residuos e gasto energético para
sua obtencao, assim como altos valores de pegada de carbono e hidrica. Para minimizar esse impacto,
tem-se como alternativa a oferta de 4gua potavel, o que pode se tornar vidvel através do fornecimento
de 4gua de qualidade a partir do controle das condig¢des higiénico-sanitarias do abastecimento de
agua. A oferta de 4gua potdvel em garrafas de vidro sobre as mesas e a sensibilizacdo dos
consumidores poderiam ser estratégias para a reducao do consumo de dgua engarrafada.

Palavras-chave: embalagem; pegada de carbono; pegada hidrica; restaurante;

VERIFICACAO DA ADEQUACAO DA TEMPERATURA DE EQUIPAMENTOS EM
UNIDADE DE ALIMENTACAO E NUTRICAO EM SAO PAULO/SP

FABIO DE SA SEGOBIA SANCHES; MARCIA LOPES WEBER; MARIA CLAUDIA H. G.
DOS SANTOS; CAROLINA SOBRAL VELLOSO; CAMILA ABREU DOS SANTOS.
UNIVERSIDADE ANHEMBI MORUMBI, - BRASIL.

INTRODUCAO O controle da temperatura em todas as fases pertinentes durante a producio de
refei¢des ¢ fundamental na redugdo dos riscos de contaminacdo dos alimentos, ja que a temperatura
tem relacdo direta com a qualidade e a seguranga alimentar (MONTEIRO et al., 2014). Equipamentos
de armazenamento e conservagdo, quando em temperaturas inadequadas, podem alterar as
caracteristicas sensoriais € microbiologicas dos alimentos, tornando relevante o monitoramento de
sua temperatura. OBJETIVO Identificar a adequacdo das temperaturas de equipamentos de
armazenamento e distribui¢do de alimentos e refei¢des em uma UAN institucional. METODOLOGIA
Foi realizado estudo transversal entre fevereiro e abril/2019, em UAN terceirizada, que servia em
média 400 refeigdes/dia para colaboradores de uma empresa do setor de tecnologia em Sao Paulo/SP.
A UAN utilizava método de produgdo cook-chill, que consiste na produgdo convencional, seguida de
resfriamento rapido e armazenamento de 0oC-30C, com regeneragdo imediatamente antes do servico
(OLIVEIRA; SILVA, 2016). Foi utilizado termdometro infravermelho calibrado para afericdo da
temperaturas de 26 equipamentos, sendo 14 de armazenamento frio e 12 de distribuigdo (7 aquecidos
e 5 refrigerados) nos turnos matutino e vespertino, com calculo de médiatdesvio padrdo por
equipamento, por turno e no periodo. Foram realizadas 1.589 aferi¢des, e as temperaturas foram
classificadas em conforme e ndo conforme a partir do considerado adequado pela legislacdo
municipal (SAO PAULO, 2019): armazenamento frio (freezer: abaixo de 00C; cAmara fria: até 40C;
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geladeira: maximo 100C, conforme tipo de produtos armazenados) e distribuicdo (refrigerada: até
100C; aquecida: a partir de 600C). RESULTADOS A partir da média das temperaturas aferidas no
periodo, observou-se que 22 equipamentos (85%) apresentaram-se conformes a legislacdo e 5 (15%)
ndo conformes. As ndo conformidades ocorreram tanto em equipamentos de armazenamento quanto
de distribuicdao. Nos equipamentos de armazenamento, houve ndo conformidade na cdmara fria em
ambos os turnos (4,4+2,40C pela manha e 4,6+1,90C a tarde). Nos equipamentos de distribuigdo, as
ndo conformidades ocorreram em um passthrough frio no periodo matutino (9,2+2,10C), em um
balcao refrigerado pela manha (8,2+3,0), e em outro balcao refrigerado em ambos os turnos (9,4+5,0
pela manha e 8,645,0 a tarde). Estudos similares apresentam frequéncia de temperaturas acima do
recomendado pela legislacdo tanto em equipamentos de armazenamento quanto de distribuigdo.
Nestes estudos, praticas como deixar portas de camaras frias abertas por longo periodo e expor a
distribuigdo alimentos frios acima do recomendado sio comumente observadas (RENNO et al.,
2013). A manutencdo de alimentos acima das temperaturas frias recomendadas favorece a
multiplicagdo microbiana e compromete a seguranga sanitaria dos alimentos servidos (MONTEIRO
et al.,, 2014). CONCLUSAO De acordo com os resultados, verificou-se que a maior parte dos
equipamentos apresentaram temperaturas em conformidade com a legislacdo, e as ndo conformidades
ocorreram em equipamentos de conservacao a frio e distribui¢ao de alimentos refrigerados. Ressalta-
se a importancia de implantar diariamente ac¢des corretivas e procedimentos de controle e
monitoramento, possibilitando a resolu¢do imediata dos problemas identificados. Sugere-se a
identificacdo das causas das ndo conformidades observadas e a busca por estratégias para sua pronta
resolucgdo, evitando possiveis contaminagdes e comprometimento dos alimentos oferecidos.

Palavras-chave: higiene dos alimentos; restaurantes; servigos de alimentagdo; temperatura;

ESTADO NUTRICIONAL DE ESCOLARES DA REDE MUNICIPAL DE ENSINO DO
MUNICIPIO DE MARAU-RIO GRANDE DO SUL

CASSIA CASSOL DAMO!; JOSIELE GIORGI DA LUZ?;, SABRINA DA CRUZ KELLER?;
ANA LUISA SANT' ANNA ALVES2.
1. PREFEITURA MUNICIPAL DE MARAU-RS, - BRASIL; 2. UNIVERSIDADE DE PASSO
FUNDO, - BRASIL.

INTRODUCAO O Brasil vem vivenciando um aumento dos casos de obesidade. Dados da tltima
Pesquisa de Orcamentos Familiares apontou que, entre os adolescentes de 10 a 19 anos, a prevaléncia
de sobrepeso € de 21,7% entre os meninos, e 19,4% entre as meninas. Na faixa etaria dos 5 a 10 anos,
a prevaléncia ¢ de 34,8% e 32%, respectivamente (IBGE, 2010). Em se tratando de escolares, dados
da Pesquisa Nacional de Saude do Escolar, realizada em 2015 com alunos de escolas publicas e
privadas mostram que 2,9% dos escolares encontram-se com baixo peso enquanto que 22,2%
encontram-se com excesso de peso (Conde et al. 2018). OBJETIVO Descrever o estado nutricional
de escolares da rede municipal do municipio de Marau Rio Grande do Sul. METODOLOGIA Trata-
se de um estudo descritivo quantitativo com dados secundarios da Secretaria Municipal de Educagao
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do Setor de Alimenta¢do Escolar do municipio de Marau Rio Grande do Sul. A amostra é composta
por alunos da rede municipal de ensino, do género masculino e feminino, com idade entre 6 meses a
5 anos, matriculados nas escolas de educacao infantil do municipio de Marau Rio Grande do Sul. Os
dados foram analisados por meio de software de estatistica. Todos os individuos foram preservados
por meio do Termo de Compromisso de Utilizacdo de Dados. As varidveis analisadas incluiram as
caracteristicas demograficas (sexo, idade em meses e modalidade escolar) e estado nutricional (peso
e altura), verificado através da classificagio de Indice de Massa Corporal para idade classificados de
acordo com as curvas de crescimento da Organizacdo Mundial da Satde (Brasil, 2008). Os dados
foram digitados e analisados em software de estatistica, para as varidveis qualitativas foram
apresentadas as frequéncias absoluta e relativa simples e para as varidveis quantitativas foram
calculadas as medidas de tendéncia central e dispersdo. Para verificar a associagdo entre estado
nutricional e as varidveis demograficas foi aplicado o teste qui-quadrado considerando o nivel de
significancia de 95%. RESULTADOS Foram avaliados 1712 alunos matriculados nas escolas de
educagao infantil. A maioria dos avaliados sdo do sexo feminino (50,1%). A média de idade em meses
foi de 47,7. Quanto a modalidade escolar (creche e pré-escola), 58,6% sdo da modalidade creche. Em
relacdo ao estado nutricional, 0,9% correspondem a magreza, 60,4% a eutrofia, 19,6% a risco de
sobrepeso, 11,3% a sobrepeso e 7,7% a obesidade. CONCLUSAO Pode-se perceber que a maioria
dos escolares encontram-se eutroficos. Deve-se considerar, porém, a significativa prevaléncia de
individuos em risco de sobrepeso, ou com excesso de peso ja instalado. Esses numeros vao ao
encontro do restante do cenario do pais. E de extrema importancia a descrigio do estado nutricional
de escolares, afim de propor estratégias adequadas para promog¢do da educacdo alimentar e
nutricional.

Palavras-chave: Estado nutricional; Obesidade; Crianga;

LEVANTAMENTO DE DADOS PARA ECONOMICIDADE NO SERVICO DE
NUTRICAO DO SESC.

NATALIA MARQUES LOPES WREGE; MARIA ODETE FERREIRA DE SALLES; THAIS
ZUCARELLI LEMBERG; MICHELLI GONCALVES DADAMO REIS; QUEILA PEREIRA
SILVA TUNES; KARINA AMENDOLA DA SILVA GUIMARAES.

SERVICO SOCIAL DO COMERCIO, - BRASIL.

INTRODUCAO A atividade de Nutricdo do Sesc tem como finalidade contribuir para a melhoria da
qualidade de vida dos trabalhadores do comércio e seus dependentes, fornecendo refeicdes e
desenvolvendo valores para o desenvolvimento econdmico e social. Economicidade, pratica atinente
a gestdo, impde controle da despesa em face dos recursos disponiveis, sempre tendo em vista a relacdo
custo-beneficio. O termo economicidade aborda tanto a parcimoénia, contengdo ou moderacdo dos
gastos, quanto a auséncia de desperdicio na execuc¢do das atividades relacionadas a nutri¢do; enfim,
determina o dispéndio dos escassos recursos na quantia necessaria, no momento adequado.
OBJETIVO O objetivo deste estudo foi realizar o levantamento de dados para a implantacdo do
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projeto Economicidade nas unidades de Alimentagdo e Nutrigdo do Sesc. METODOLOGIA A
ferramenta utilizada foi um questionério semiestruturado, contendo 145 questdes, divididas em 8
areas de aplicagdo: identificagdo, servicos de alimentacdo, cardapios, produtos de limpeza, gestao de
residuos, equipamentos de cozinha, utensilios duraveis e descartaveis e; aquisi¢ao de equipamentos.
O método de aplicacdo foi via digital, por meio do googleforms, direcionado aos 26 estados da
federacdo, além do Distrito Federal. RESULTADOS Os resultados da pesquisa demostraram que
todos os restaurantes possuiam fichas técnicas, sendo que 52,6% realizavam revisdo frequentemente,
42,1% ocasionalmente e 5,3% sempre. Na questdo referente ao controle da produgdo, como resto
ingesta, 47,4% o faziam sempre, 10,5% raramente, 21,1% frequentemente e 21,1% ocasionalmente.
57,9% realizavam ag¢des educativas para controle dos residuos gerados e 42,1% nao. Em 47,4% das
unidades a maior parte dos copos utilizados era descartavel, em 21,1% metade dos copos era
descartavel, em 15,8% a maior parte era duravel, em 10,5% a totalidade era descartavel e em 5,2% a
totalidade era duravel. Com relagdo aos equipamentos observamos que 100% das cozinhas possuiam
equipamentos que consumiam energia como: forno combinado, fritadeira, descascador de legumes, e
outros.Dessa forma, elaborou-se 4 planos de agdo: insumo 1 (redu¢do de alimentos ultraprocessados
e processados), insumo 2 (implantacdo de praticas sustentdveis), equipamentos (elaboragdo de
memoriais descritivos para equipamentos, utensilios e materiais descartaveis) e gestdo de residuos
solidos (acompanhamento da coleta seletiva e destinagdo final dos residuos). CONCLUSAO As
medidas visavam atender o principio da economicidade, com foco no compromisso indeclinavel de
encontrar a solu¢do mais adequada economicamente a gestao; envolvendo a economia de recursos.
E também a estratégia de aprimorar a gestdo financeira, garantindo crescimento equilibrado, com
vistas a assegurar a sustentabilidade e a perenidade institucional, requisitos importantes para a gestao
das unidades de alimentagao ¢ nutrigao.

Palavras-chave: custos operacionais; economicidade; restaurantes;

AVALIACAO DE CARDAPIOS OFERTADOS NAS ESCOLAS P,I'JBLICAS DE DOIS
MUNICIPIOS DO ARQUIPELAGO DO MARAJO-PA.

CARLA MARIELY NEGRAO FARIAS'; BIANCA DA CONCEICAO CABRAL?; IVANIRA
AMARAL DIAS!; ANDREA DAS GRACAS FERREIRA FRAZAO!; CLEICE DA LUZ
VIDALL
1. UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARA, BELEM - PA - BRASIL; 2. UNIVERSIDADE
FEDERAL DO SUL E SUDESTE DO PARA, MARABA - PA - BRASIL.

INTRODUCAO O Programa Nacional de Alimentagio Escolar é o mais longevo programa do
governo brasileiro na area de alimentacao escolar e Seguranga Alimentar e Nutricional e um dos mais
completos no que concerne ao atendimento aos escolares. Para atender esses objetivos, € necessario
que os cardapios servidos nas creches sejam elaborados através de um planejamento que considere,
além dos aspectos nutricionais, os aspectos sensoriais e os tipos de alimentos (BRASIL, 2006; 2013;
2015). OBJETIVO Avaliar a qualidade nutricional da alimentacdo escolar no ensino infantil em dois
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municipios do Maraj6. METODOLOGIA Estudo transversal qualitativo, de base documental, no qual
foram analisados os cardapios elaborados para o ano de 2018 de duas creches em dois municipios do
Arquipélago do Marajé. O trabalho foi aprovado pelo Comité e Etica sob o Numero do Parecer
1.921.484/2017. A coleta de dados ocorreu de mar¢o a junho de 2018, os documentos foram
solicitados, via contato telefonico, as nutricionistas Responsaveis Técnicas do Programa desses
municipios. A selecdo dos cardapios seguiu o critério de elaboracdo por modalidade de ensino e a
analise ocorreu por meio da ferramenta indice de Qualidade da Coordenagéo de Seguranga Alimentar
e Nutricional (CAMARGO & DOMENE, 2016). A ferramenta avalia positivamente a presenca diaria
de 6 grupos de alimentos: (1) cereais e tubérculos, (2) feijoes, (3) legumes e verduras, (4) frutas in
natura, (5) leites e derivados e (6) carnes e ovos, pontuando 2 no dia presente no cardapio e 0 caso
contrario. A diversidade do cardépio (10 pontos) e a presenga de alimentos regionais (2,5 pontos) ou
da sociobiodiversidade (2,5 pontos) aumentam a pontuagdo. Também permite a pontuagdo com 2 para
cada auséncia de alimentos restritos e preparacdes doces, e pontua-se negativamente com -10 a
presenga de alimentos proibidos. O escore final varia entre 0 a 95 pontos ¢ a classificagdo final avalia
o cardapio em Inadequado (0-45,9 pontos), Precisa de melhoras (46-75,9 pontos), e Adequado (76-
95 pontos). A média dos dados foi calculada no programa Microsoft Office Excel 2013.
RESULTADOS Em ambos municipios o grupo de cereais e tubérculos estava presente todos os dias
da semana (10 pontos), para carnes e ovos variou de 8 a 10 pontos e as preparacdes doces ndo estavam
nos cardapios. No municipio A, o grupo dos feijoes e do leite e derivados recebeu a pontuacdo 4, o
de legumes e verduras 8 pontos e de frutas in natura 6 pontos. A auséncia de alimentos restritos foi
pontuada com 2; houve pontuacdo com alimentos da sociobiodiversidade e com variedade de 23
alimentos, totalizando 61,5 pontos. Para o municipio B, o grupo de feijdes pontuou de 2 a 4 no més,
o de legumes e verduras de 8 a 10 e o de frutas in natura ndo pontuou, ou seja, ndo foi ofertado e o de
leites e derivados foi de 0 a 2 pontos. J& a pontuacdo dos alimentos restritos foi de 0 (presencga diaria).
Os cardapios pontuaram com alimentos regionais e da sociobiodiversidade e a diversidade foi regular
(de 15 a 18 alimentos). Ao final o municipio B registrou 53 pontos. Ambos ficaram classificados
como precisa de melhoras. CONCLUSAO Os cardépios analisados pela ferramenta nio estavam
inadequados, porém precisam de melhoras em termos qualitativos, verificando-se a pouca diversidade
dos alimentos em um municipio e a oferta grande de alimentos restritos, juntamente com a baixa
oferta de grupos alimentares importantes.

Palavras-chave: Alimentag¢ao Escolar; Creche; Planejamento de Cardépio;

UMA NOVA PERSPECTIVA PARA JOVENS ATRAVES DA EXTENSAO
UNIVERSITARIA COM FOCO NA CULINARIA PROFISSIONAL E SEGURANCA
ALIMENTAR

FABIANE MACIEL FABRIS; RENATA ALBINO; TAMARA JUSTIN DA SILVA; JANETE
TRICHES.
UNIVERSIDADE DO EXTREMO SUL CATARINENSE, SANTA CATARINA, BRASIL, -
BRASIL.
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INTRODUCAO De acordo com Menezes e Maldonado (2015), abordar a alimentagio na perspectiva
da culindria contextualiza padrdes alimentares em um conjunto de procedimentos e valores que
explicam a importancia desta pratica. No que se refere a educagdo alimentar e nutricional, a culinaria
vem sendo um importante método pois ao planejarem e produzirem a alimentagdo no cotidiano, os
usudrios praticam o gerenciamento dos seus recursos financeiros, fisicos e pessoais e a tomada de
decisdes, tonando-se mais autoconfiantes e independentes no ato de alimentar-se. Sua aplicacdo ¢
uma importante ferramenta para enfrentar os desafios da incorpora¢do de uma alimentagdo saudavel
na vida moderna. Como objeto de estudo, a culinaria pode trazer uma importante contribui¢do para o
campo da alimentagdo e nutricdo, uma vez que trata a alimentagdo como um sistema organizado. O
Projeto de Extensdo Curso de Culinaria Profissional e Seguranca Alimentar, se realiza através da
Universidade do Extremo Sul Catarinense, teve inicio em 2012 e ao longo destes anos, atua no
processo de formagao para o mercado de trabalho no ramo alimenticio, além de contribuir para pratica
de uma alimentagao saudavel, adequada e sustentavel. Desenvolve atividades direcionadas a capacitar
e a levar novas oportunidades para diferentes perfis, como presidiarios (as), mulheres (clubes de
maes), merendeiras (escolas publicas), adolescentes, jovens e adultos de baixo nivel socioecondmico
e de areas de vulnerabilidade social, ingressarem a sociedade com uma adequada qualificacdo
profissional. OBJETIVO Este relato de experiéncia traz a trajetéria do projeto executado no ano de
2019 em parceria com a Associacdo Beneficente Abadeus, localizada no bairro Cristo Redentor -
Crictima, SC. Incluiu adolescentes e jovens de comunidades carentes com intuito de fornecer as
ferramentas necessarias para atuarem como cozinheiros (as), auxiliares de cozinha, atendentes de
restaurantes e/ou lanchonetes, e também empreender para vendas de alimentos. METODOLOGIA
Consiste na realizacdo de aulas praticas e tedricas sobre nutri¢ao e alimentacdo, técnicas de culinaria
e gastronomia, e tem énfase na seguranca alimentar, com vistas a incorporagdo de boas praticas na
producdo, manipulagdo e higiene dos alimentos, conforme estabelece a resolu¢gdo RDC n.° 216/2004
da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Os encontros sdo semanais e se formam 2 turmas a cada
semestre do ano, com carga horaria total de quarenta e oito (48) horas. RESULTADOS Este projeto
mostrou-se fundamental para formacdo dos participantes, através das aulas praticas (oficinas de
culinaria), desenvolveram receitas, elaboraram pratos com aproveitamento integral de alimentos,
alimentos saudaveis, de baixo custo, regionais e da s6cio biodiversidade como as PANC's (plantas
alimenticias ndo convencionais), assim como, preparacdes alternativas voltadas a vegetarianos e
individuos com alergias ou intolerancias alimentares. As dinamicas, as avaliacdes, entre outras
atividades, foram fundamentais para sinalizar que estdo aptos a atuarem como manipuladores de
alimentos, e disseminar as boas praticas de higiene na produgio dos alimentos. CONCLUSAO O
curso acarretou desenvolvimento pessoal através de habilidades como trabalho em equipe, autonomia
e lideranca.Portanto, agregou oportunidades aos adolescentes e jovens da comunidade Cristo
Redentor e cumpre com o proposito de prevenir a ocorréncia de situagdo de risco social, estimulando
um carater preventivo e proativo.

Palavras-chave: Extensdao Universitaria; Culinéria Profissional; Mercado de Trabalho; Seguranca
Alimentar e Nutricional,

CONSUMO DE ACIDO FOLICO POR TRABALHADORES EM HOSPITAL DE GRANDE
PORTE DE PORTO ALEGRE
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MICHELE GIROLOMETTO FRACALOSSI!; LUCIANE MACHADO ETCHART!,;
GABRIELLE MAGANHA VIEGAS!; LIANA SILVA KLANGENBERG?;, MARIA
TEREZINHA ANTUNES!; SIMONE MORELLO DAL BOSCO!.

1. UNIVERSIDADE FEDERAL DE CIENCIAS DA SAUDE DE PORTO ALEGRE, - BRASIL;
2. IRMANDADE SANTA CASA DE MISERICORDIA DE PORTO ALEGRE, - BRASIL.

INTRODUCAO O folato, ou 4cido folico, ¢ uma vitamina de extrema importincia, pois atua como
coenzima em muitas reagdes, incluindo o metabolismo de diversos aminoacidos. Ele também ¢
essencial na regulacdo do desenvolvimento normal das células nervosas, na preven¢do de defeitos
congénitos no tubo neural em casos de gestacdo, na sintese de um composto doador de grupo metil
nas reacdes de metilagdo do organismo, dentre outras fungdes. Por ser um composto tdo importante,
¢ imprescindivel que esteja presente na dieta para que o individuo tenha o funcionamento adequado
do organismo. Segundo a Dietary Reference Intakes (valores de referéncia para o consumo de
nutrientes na dieta), a recomendacio para o consumo de Acido Félico é de 400 microgramas por dia
para adultos entre 19 e 70 anos, e, como ja mencionado, ¢ de extrema necessidade que mulheres em
idade gestacional ndo tenham déficit desse micronutriente. OBJETIVO Analisar o consumo de acido
folico em uma refeicao principal (almogo ou jantar) de funcionarios de hospital de grande porte da
cidade de Porto Alegre. METODOLOGIA Trata-se de um estudo quantitativo, observacional,
descritivo e analitico; realizado em hospital de grande porte na Cidade de Porto Alegre; no qual
foram coletados os dados sociodemograficos dos funcionarios que utilizam o refeitério dos
funcionarios para a realizagdo do almocgo ou jantar e que aceitaram participar desta pesquisa, através
da assinatura do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE), através de questionario de
autopreenchimento A avaliacdo do consumo alimentar foi realizada em trés trimestres distintos e em
semanas alternadas destes meses, a fim de ndo haver prejuizos relacionados a sazonalidade dos
alimentos. A avaliagdo do consumo alimentar, foi realizada através da observacao e anotacdo das
porcdes servidas, e a seguir o prato foi codificado e fotografado, sem nenhuma identificacdo do
comensal. Os dados quantitativos e qualitativos posteriormente foram nutricionalmente avaliados,
com auxilio do software Avanutri® versdo online (2012), além dos dados nutricionais da Tabela para
Avaliacdo de Consumo Alimentar em Medidas Caseiras, da Tabela Brasileira de Composi¢ao de
Alimentos (TACO) e dos rétulos dos produtos. O presente estudo foi aprovado pelo Comité de ética
da institui¢do proponente sob o parecer n° 2.616.763, e aprovado pelo Comité de ética da instituicao
executora sob o parecer n° 3.025.932. RESULTADOS Dos 409 comensais observados, sendo a
maioria mulheres (72,12%), obteve-se uma média de 52,12 microgramas de acido folico ingerido nas
refei¢des oferecidas, com um desvio padrdo de 30,71 microgramas, sendo 77,26% das refei¢des
almogo e 22,74% jantar. CONCLUSAO O valor encontrado demonstra que o consumo de acido félico
pelos trabalhadores desse hospital sio muito abaixo do recomendado. Por serem oferecidas refei¢cdes
de grande aporte caldrico e nutricional, deveria resultar em um maior consumo desse micronutriente.
Tendo em vista que o acido folico esta presente, principalmente, nas leguminosas, carnes, vegetais
de folhas verde-escuras. Assim acredita -se que realizar atividades de educagdo alimentar e
nutricional com os comensais seria de extrema importancia a fim de aproximar o consumo com o
valor de ingestdo recomendada, visto que, ¢ um nutriente de extrema importancia para o pleno
funcionamento do organismo humano, afinal, a falta de folato pode contribuir para anemia, faltas de
ar, diarreia, tonturas ou irritabilidade.
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Palavras-chave: alimentacao do trabalhador; consumo alimentar; Folato;

ALIMENTACAO ESCOLAR NA CONTEMPORANEIDADE: ADAPTACOES
ALIMENTARES

ALINE DE SOUZA RIBEIRO; GISELE SAUVIGNON; RENATA SYSAK; MARIA CECILIA
QUIBEN FURTADO; FLORA SZTAJNMAN; FATIMA PASCOA.
INSTITUTO DE NUTRICAO ANNES DIAS, - BRASIL.

INTRODUCAO O Programa Nacional de Alimentagio Escolar representa uma significativa
estratégia de seguranca alimentar e nutricional, contribuindo para a garantia ao direito humano a
alimentacdo adequada, saudéavel e sustentavel para os alunos da rede publica de ensino. Vale citar que
a Lei n° 12.982 de 28/05/2014 determina o provimento de alimentacdo escolar adequada aos alunos
portadores de estado ou de condicao de satide especifica. Considerando a demanda da rede municipal
de ensino do Rio de Janeiro, organizada em 11 Coordenadorias Regionais Educacdo com 1540
unidades e 626.778 alunos, ¢ recorrente a realizacdo de adaptagdes alimentares realizadas pelo
Instituto de Nutricdo Annes Dias, responsavel técnico pela alimentagdo escolar. OBJETIVO Analisar
a quantidade e diversidade de atendimento das necessidades alimentares especificas aos alunos
matriculados na rede municipal de ensino do Rio de Janeiro. METODOLOGIA Analisou-se o elenco
de 1.510 adaptagdes realizadas durante 2019, que foram caracterizadas segundo o motivo
(enfermidade/cultura alimentar), prescricdo médica ou do nutricionista, provenientes da rede de satide
publica ou privada. Também houve avaliagdo de qual Coordenadoria Regional de Educacdo mais
realizou solicitagdes. RESULTADOS Observou-se que 100% do ntimero total das 1.510 solicitagdes
foram atendidas, compreendendo criancas de 8 meses a 6 anos de idade, sendo a maioria por alergia
a proteina do leite de vaca (aproximadamente 50%), seguido por intolerancia a lactose (em torno de
25%). A prescrigdo para os alunos com alergia a proteina do leite de vaca consiste na restricdo ao
consumo de leite, mas vale ressaltar que em média 50% destas orientam o consumo de derivados do
leite. Em 2019, constatou-se o aumento de solicitacdes para atendimento de criangas portadoras de
erros inatos de metabolismo, autismo, entre outros. Também foram acolhidas questdes relacionadas
a diversidade religiosa e alimentar, como vegetarianismo e veganismo. Identificou-se que a maioria
das adapta¢des (proximo a 50%) foram provenientes de trés Coordenadorias Regionais de Educagao
com limites geograficos proximos. CONCLUSAO O Programa Nacional de Alimentacdo Escolar
promove a equidade e respeita a diversidade por meio do atendimento as necessidades alimentares
especificas, representando o cuidado individual a saude da crianga, entendendo o ambiente escolar
como propicio para o desenvolvimento e crescimento dos nossos jovens cariocas. £ de grande
importancia reconhecer os motivos dessa crescente demanda. Faz-se necessario a continua
qualificacdo dos profissionais e planejamento efetivo de agdes para enfrentamento dessa demanda,
que estd sendo prevista para o ano de 2020.

Palavras-chave: alimentagdo coletiva; alimentacdo escolar; restri¢gdes alimentares;
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O DESPERDICIO DE ALIMENTOS EM UMA UNIDADE DE ALIMENTACAO E
NUTRICAO HOSPITALAR

OSMAR FRANCA GRACIA'; MARIA RAQUEL DA SILVA LIMA!; MARIA DINARA DE
ARAUJO NOGUEIRAZ, RIBANNA APARECIDA MARQUES BRAGA?;, ANA BARBARA
MUNIZ ARAUJO?; RENATA CARMO DE ASSIS2.

1. CENTRO UNIVERSITARIO ESTACIO DO CEARA, FORTALEZA - CE - BRASIL; 2.
UNIVERSIDADE ESTADUAL DO CEARA, FORTALEZA - CE - BRASIL.

INTRODUCAO A insatisfacdo alimentar no ambiente hospitalar se associa a ingestdo reduzida de
alimentos, potencializando o risco de desnutricdo de doentes internados, além do aumento de
desperdicio alimentar. A avaliacdo dos indices de resto ingestdo das refeicdes em uma Unidade de
Alimentacdo e Nutricdo hospitalar permite que ao pesar individualmente o resto dos pratos,
quantifique o prejuizo financeiro que podera ocorrer para a empresa. O controle do desperdicio
alimentar tem ganhado relevancia pelas consequéncias negativas que as perdas impactam, seja de
maneira econdmica e/ou social. Portanto, ¢ fundamental implementar medidas de reducdo de
desperdicio e intervengdo eficaz no planejamento e distribuicao na melhoria do sistema de refei¢des
do hospital. OBJETIVO Avaliar o desperdicio alimentar de uma coletividade enferma em uma
Unidade de Alimentacdo e Nutricdo Hospitalar. METODOLOGIA Estudo observacional, descritivo
e quantitativo, realizado em Fortaleza- Ceara no més de junho de 2019 durante 20 dias, de segunda a
sexta, exceto feriados em uma Unidade de Alimentagdo Hospitalar. Foram incluidas as refei¢des dos
pacientes com prescri¢cdo de dieta geral, de uma populacio de 88,55+13,2 pacientes. O resto ingestao
foi calculado pela relagdo percentual entre o que foi rejeitado e o que foi distribuido. Para obter o
peso das refeigoes distribuidas, foram pesadas todas as preparagdes expostas no balcdo de
porcionamento, descontando o peso das cubas. Apds o porcionamento, em caso de sobras, foi
subtraida essa quantidade do peso inicial. O peso da refei¢cdo rejeitada foi obtido através da pesagem
direta dos restos das bandejas dos pacientes, descontando materiais descartaveis e partes nao
comestiveis de alimentos. A adequagdo dos valores de resto-ingestado foi avaliada no ponto de corte
de 20% para coletividade enferma. Os dados foram tabulados no software Microsoft Excel 2013 por
meio de estatistica descritiva. RESULTADOS A unidade em estudo teve um minimo de 61 e um
maximo de 112 enfermos, servindo nos dias de coleta, um total final de 1771 refei¢des, equivalente
a 817,725 quilos de alimentos no periodo do almogo, com uma sobra de 109,69kg, representando
13,41% da quantidade total produzida. Observou ainda que nos dias de isca de frango, a porcentagem
de resto ingestdo foi mais elevada quando comparada aos dias de outros tipos de carnes, como carne
ao molho e figado bovino, levantando-se a hipdtese de que a quantidade de sobra podera ter relagao
com o tipo proteico ofertado no dia. CONCLUSAO Concluimos que apesar de o indice de resto
ingestao estar dentro da faixa aceitavel citada na literatura, as quantidades de alimentos desprezados
pela UAN ainda devem ser reduzidos, evitando desperdicio e um gasto desnecessario a unidade.
Contudo, sugere-se investigar em proximos estudos se o tipo de proteina servida ou especificamente
outro elemento do prato podera influenciar na quantidade de sobras.
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Palavras-chave: Planejamento de Cardapio; Alimentagdo Coletiva; Resto-ingesta;

AVALIACAO DAS BOAS PRATICAS DE MANIPULACAO DE ALIMENTOS
ADOTADAS POR PAIS DE PRE-ESCOLARES

RENATA CRISTINA BEZERRA RODRIGUES; HOSANA MOURA DE BRITO; BEATRIZ DE
PAULA NASCIMENTO BARBOSA; DANIELA OLIVEIRA FERNANDES; RENATA
SUZANE E SILVA MERCES; GLENDA MARREIRA VIDAL DO NASCIMENTO.
ESCOLA SUPERIOR DA AMAZONIA, BELEM - PA - BRASIL.

INTRODUCAO As doengas transmitidas por alimentos compdem um grave problema de satde
publica no mundo. A contaminagdo por alimentos esta entre as principais causas de doencgas diarreicas
em criangas menores de cinco anos, sendo também um fator agravante para a desnutricdo e
mortalidade infantil. Durante o periodo de introdugdo alimentar ¢ elevado o risco de contaminagao
alimentar, pela oferta de alimentos contaminados, através da manipulagdo ou preparo inadequados,
favorecendo a ocorréncia de diarreia e desnutricdo na infancia. Por isso, ¢ importante conhecer as
condi¢des higi€nicas em que as criangas vivem e quais as praticas adotadas por seus pais ou
responsaveis, a fim de subsidiar estratégias preventivas. OBJETIVO Avaliar a adogdo das boas
praticas de manipulacdo de alimentos por pais de pré-escolares. METODOLOGIA Foi realizado um
estudo transversal, nos meses de margo e abril de 2018 em uma creche filantropica da cidade de
Belém-Pa. A amostra foi por conveniéncia formada por pais de criancas de seis a trinta e seis meses
de idade. Com um auxilio de uma lista contendo 90 telefones de pais ou responsaveis, apos trés
tentativas em dias alternados, foi possivel contatar 76 individuos, destes 50 aceitaram participar da
pesquisa e assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido em um encontro presencial na
creche. A adoc¢do das boas praticas de manipulacdo de alimentos e a caracterizagdo sociodemografica
dos individuos foi identificada por meio de um questionario padronizado, aplicado por telefone. Foi
aplicado o teste do qui-quadrado de aderéncia, adotando o nivel de significancia alfa de 5%. A
pesquisa foi aprovada pelo Comité de Etica em Pesquisa com seres humanos do Curso de Educagio
Fisica da Universidade Estadual do Para, parecer nimero 2.621.853. RESULTADOS O presente
estudo analisou o perfil sociodemografico dos responsaveis pelas criangas que frequentavam a creche,
sendo em sua maioria mulheres (94,0%), com idade média de 29,7 +6,4 anos, com renda de at¢ um
salario minimo (54,4%) e que preparavam ou serviam a refei¢do para a crianca (60,0%). A maioria
dos entrevistados relatou viver em boas condi¢des de higiene ambiental, com presenca de dgua tratada
(98,0%), coleta seletiva de lixo (100,0%) e rua asfaltada (82,0%). Em relacdo a higiene pessoal,
equipamentos e utensilios, armazenamento e preparo de alimentos, os entrevistados mostraram mais
acertos do que erros: 79,3% fazem o procedimento correto de higiene de mamadeiras e chupetas, 68%
lava as maos da crianga antes de oferecer a refeicdo, 98% lava suas maos antes do preparo dos
alimentos e 100% descarta os restos alimentares da refei¢io da crianga. CONCLUSAO A maioria
dos entrevistados relatou boas condigdes de higiene ambiental em suas residéncias, adotar as boas
praticas de manipulacdo de alimentos e estar interessado em ampliar seus conhecimentos.
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Palavras-chave: boas praticas; alimento; manipulacdo; crianga;

AS DIFERENTES PERCEPCOES DA COMUNIDADE ESCOLAR EM RELACAO A
ATUACAO DO NUTRICIONISTA NA ALIMENTACAO ESCOLAR

ROBERTA MARIA MIRANDA RIBEIRO; ISABELLA CAROLINE FERREIRA MOREIRA;
JAQUELINE DOURADO LINS; CLAUDIA MARIA BOGUS.
UNIVERSIDADE DE SAO PAULO/ FACULDADE DE SAUDE PUBLICA, SAO PAULO - SP -
BRASIL.

INTRODUCAO O nutricionista é o responsavel técnico pela alimentagio escolar, conforme
estabelecido nas normativas do Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE), que tem o
objetivo de contribuir para o crescimento e desenvolvimento biopsicossocial, aprendizagem,
rendimento escolar e formagdo de habitos saudaveis dos alunos, por meio de agdes de educacdo
alimentar e nutricional (EAN) e da oferta de refei¢des que cubram as necessidades nutricionais do
estudante durante o periodo de permanéncia na escola. A Coordenadoria de Alimentagdo Escolar
(CODAE) da Secretaria Municipal de Educacdo de Sdo Paulo ¢ responséavel pelo gerenciamento
técnico, administrativo ¢ financeiro do PNAE da cidade. OBJETIVO Discutir a atuagdao do
nutricionista na alimentacdo escolar a partir das percepcdes da comunidade escolar.
METODOLOGIA O estudo de natureza qualitativa e observacional ocorreu em uma escola de ensino
fundamental da rede municipal de ensino de Sao Paulo, de agosto a dezembro/2018. A pesquisa foi
aprovada pelo Comité de Etica em Pesquisa FSP/USP, parecer numero 2.728.220. Todos os
participantes assinaram o termo de consentimento livre e esclarecido ou de assentimento, antes das
entrevistas gravadas em audio. A escola selecionada precisava apresentar no projeto politico
pedagogico acdes direcionadas a promocao da alimentacdo adequada e saudéavel. Para a coleta dos
dados foi utilizado um roteiro semiestruturado e varios atores da comunidade escolar foram
entrevistados individualmente ou em grupo. Foram feitas as transcrigdes e categorizacdes, a
posteriori, € 0 tema percep¢des sobre o nutricionista emergiu das falas do nutricionista, gestor
CODAE, gestor escolar, coordenador pedagodgico, cozinheira, professor, pais/ responsaveis e
estudantes, quando questionados se conheciam o nutricionista da escola e qual era a relagdo com ela.
O software NVivo 11 Plus for Windows foi utilizado para auxiliar na organiza¢do dos dados e na
analise de conteudo. RESULTADOS As atividades do nutricionista perpassam pela gestdo dos
insumos da alimentagao escolar, controle higi€nico-sanitario e acdes de EAN, além de ser responsavel
por 44 unidades educacionais, o que ¢ reconhecido pelo nutricionista no trecho de fala: Tem muita
coisa que eu quero mudar, que ndo condiz a minha fala com aquilo que eu faco. A gente vislumbra
uma coisa e acaba fazendo outras pelo dia a dia. Pensando no desafio no campo da EAN, ¢ necessario
refletir a partir da formagao e educag¢do continuada de todos os atores da comunidade escolar, como
fala o gestor CODAE: E no espaco da formagio que as pessoas conseguem parar para pensar no que
faz ouvir o que o outro faz. Eu acredito € nisso: na reflexdo e na formagdo como transformacao das
praticas. E um trabalho colaborativo e que a gente vai construindo saberes, conhecimentos e nos
precisamos ouvir a escola, quais sdo os problemas naquela escola, para dai pensar numa ajuda, junto
com aquela escola, as possibilidades ¢ ndo numa solugio pronta ou uniforme. E uma construgio
coletiva. CONCLUSAO E preciso refletir sobre o excesso de atribui¢des do nutricionista, pois isso
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dificulta o desenvolvimento adequado de suas acdes, bem como a importancia da educagdo
continuada, direcionadas a EAN, para os atores da comunidade escolar para garantir o direito a
alimentagdo adequada e saudavel dos estudantes.

Palavras-chave: Alimentacao escolar; .Educagao alimentar e nutricional; .Nutricionista;

AVALIACAO DAS CONDICOES HIGIENICO-SANITARIAS EM ESTABELECIMENTOS
COMERCIAIS DE ALIMENTACAO DE UMA CIDADE DO SUDOESTE DO PARANA

CINTIA DEPARIS DAL CORTIVO; DEBORA ROCHELE ODORCIK TAVARES; FELIPE
BEIJAMINI; KARINA RAMIREZ STARIKOFF; ELIS CAROLINA DE SOUZA FATEL,;
FABIANA DA SILVA STRAPAZZON.

UNIVERSIDADE FEDERAL DA FRONTEIRA SUL, - BRASIL.

INTRODUCAO O setor da alimentago coletiva engloba diversos segmentos, tendo grande destaque
para os restaurantes e demais estabelecimentos comerciais que desempenham atividades como a
manipulagdo do alimento, seu armazenamento, exposi¢ao a venda, transporte, entre outras atividades
realizadas. Essas empresas relacionadas ao servico de alimentacdo devem seguir legislagdes
especificas, como a Resolucdo de Diretoria Colegiada - RDC numero 216 de 15 de setembro de 2004,
aprovada pela ANVISA e que tem por objetivo o aperfeicoamento das agdes de controle sanitario
nessa area, visando a garantia da qualidade e a inocuidade do alimento e consequentemente o bem
estar do consumidor. OBJETIVO O estudo objetivou avaliar as condi¢des higi€nico-sanitarias de
estabelecimentos comerciais de um municipio do Sudoeste do Parand. METODOLOGTIA Este estudo
se caracteriza como uma pesquisa quantitativa e qualitativa de carater transversal, onde foi aplicado
um check list baseado na Resolucdo de Diretoria Colegiada - RDC 216/2004 em 11 estabelecimentos
comerciais de alimentacdo. Foram avaliados 51 itens divididos em 9 categorias do check list, sendo
elas: abastecimento de agua; estrutura; higienizagdo de instalagdes, equipamentos, méveis e
utensilios; controle integrado de vetores e pragas urbanas; manipuladores; matéria-prima,
ingredientes e embalagens; preparo do alimento; armazenamento, transporte e exposi¢ao do alimento
preparado; responsabilidade, documentagdo e registro. Os resultados foram tabulados utilizando o
Software Excel. RESULTADOS Os resultados obtidos foram que no geral os estabelecimentos
obtiveram 38,38% de adequacdo, 56,04% inadequacdo e 5,58% ndo se aplicava. A categoria
Abastecimento de Agua teve 72,72% de adequacgdes, 6,50% de inadequagdes e 20,78% nao se
aplicava; Estrutura teve 100% de inadequacdo; Higienizagdo de Instalagdes, Equipamentos, Moveis
e Utensilios 65,45% de adequagao e 34,55% de inadequagdo; Controle Integrado de Vetores e Pragas
Urbanas 54,54% de adequacdo e 45,46% de inadequacdo; Manipuladores 24,24% de adequacao e
75,76% de inadequagdo; Matéria-prima, Ingredientes e Embalagens 50% de adequacdo e 50% de
inadequacdo; Preparo do Alimento 18,93% de adequagdo, 72,73% de inadequagdo e 8,34% nao se
aplicava; Armazenamento, Transporte e Exposi¢do do Alimento Preparado 18,18% de adequacao,
76,77% inadequagdo e 5,05% ndo se aplicava; Responsabilidade, Documentacao e Registro 4,55%
de adequacdo e 95,45% de inadequagio. CONCLUSAO Com o estudo, foi possivel observar que os
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estabelecimentos comerciais de alimentagdo de tal cidade ndo encontram-se em adequadas condigdes
higiénico-sanitdrias, sendo necessario pensar em estratégias que visem melhorar alguns quesitos,
principalmente na parte estrutural, mas que em muitos locais acaba ficando inviavel uma reforma, e
em relacdo aos manipuladores e no preparo do alimento, ¢ fundamental realizar treinamentos de boas
praticas de manipulagdo, visando garantir a seguranga dos alimentos preparados e o bem estar dos
clientes que ali frequentam.

Palavras-chave: Alimentos; Higiene; Legislacao;

AVALIACAO DAS CONDICOES HIGIENICO-SANITARIAS DE ESCOLAS MUNICIPAIS
DE UMA CIDADE DO SUDOESTE DO PARANA POR MEIO DE CHECK LIST

DEBORA ROCHELE ODORCIK TAVARES; CINTIA DEPARIS DAL CORTIVO; FABIANA
DA SILVA STRAPAZZON; FELIPE BEIJAMINI; ELIS CAROLINA DE SOUZA FATEL;
KARINA RAMIREZ STARIKOFF.

UNIVERSIDADE FEDERAL DA FRONTEIRA SUL, - BRASIL.

INTRODUCAO A alimentagio no ambiente escolar é fundamental para o crescimento e
desenvolvimento dos alunos nos diversos anos de vida. Por isso, o Programa Nacional de
Alimentacdo Escolar PNAE contribui para a formacao de hébitos saudaveis dos alunos por meio de
acoes de educagdo alimentar e nutricional e da oferta de refei¢des que satisfagam as necessidades
nutricionais durante o periodo letivo. A preparacdo de alimentos da merenda escolar ¢ realizada pelas
merendeiras, que acabam tendo diversas atribui¢cdes dentro do recinto escolar, aumentando assim suas
responsabilidades acerca da seguranca alimentar. A Resolug@o de Diretoria Colegiada - RDC ntimero
216 de 15 de setembro de 2004 sugere a supervisdo e a capacitagdo periddica em higiene pessoal na
manipulacdo de alimentos, garantindo uma refei¢gdo com bom valor nutricional e livre de
contaminantes fisicos, quimicos e biologicos que poderdo prejudicar a saude do aluno. OBJETIVO
O estudo objetivou avaliar as condi¢des higiénico-sanitarias de escolas municipais de um municipio
do Sudoeste do Parana. METODOLOGIA O estudo se caracteriza como uma pesquisa quantitativa e
qualitativa de carater transversal, onde foi aplicado um check list baseado na Resolu¢@o de Diretoria
Colegiada - RDC 216/2004 em 13 escolas. Foram avaliados 51 itens divididos em 9 categorias do
check list, sendo elas: abastecimento de agua; estrutura; higienizagdo de instalagdes, equipamentos,
moveis e utensilios; controle integrado de vetores e pragas urbanas; manipuladores; matéria-prima,
ingredientes e embalagens; preparo do alimento; armazenamento, transporte e exposi¢ao do alimento
preparado; responsabilidade, documentagdo e registro. Os resultados foram tabulados utilizando o
Software Excel. RESULTADOS Os resultados obtidos mostraram que no geral, as escolas obtiveram
40,88% de adequagdo, 46,54% inadequacado e 12,58% ndo se aplicava. A categoria Abastecimento de
Agua teve 77,77% de adequagdes, 17,28% de inadequagdes e 4,95% ndo se aplicava; Estrutura
72,22% de adequagdo e 27,78% de inadequacao; Higienizacao de Instalagdes, Equipamentos, Mdveis
e Utensilios 69,73% de adequagao e 30,27% de inadequagdo; Controle Integrado de Vetores e Pragas
Urbanas 33,33% de adequagdo e 66,67% de inadequag¢do; Manipuladores 100% de inadequagao;
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Matéria-prima, Ingredientes e Embalagens 62,63% de adequagao, 23,07% inadequacao e 14,3% nao
se aplicava; Preparo do Alimento 23,38% de adequagdo e 76,62 de inadequagdo; Armazenamento,
Transporte e Exposi¢cdo do Alimento Preparado 10,43% de adequagdo, 34,79% inadequagdo e 54,78%
ndo se aplicava; Responsabilidade, Documentagdo e Registro 50% de adequagdo e 50% de
inadequacdo. CONCLUSAO Com o estudo, foi possivel observar que as escolas municipais da cidade
em questdo ndo estdo em adequadas condi¢des higi€nico-sanitarias, principalmente nas categorias
manipuladores e preparo do alimento. Portanto, ¢ fundamental que essas inadequacdes sejam
corrigidas, e isso pode ser feito por meio de treinamentos de boas praticas de manipulagao.

Palavras-chave: Alimentos; Escolas; Legislacdo;

CARDAPIOS DE ESCOLAS MUNICIPAIS DO ESTADO DO RIO DE JANEIRO
SEGUNDO O INDICE DE QUALIDADE EM SEGURANCA ALIMENTAR E
NUTRICIONAL

LUCIA FRANCA SANTOS'; ADAIANA DA ROCHA CARVALHO!; DANIELE DA SILVA
BASTOS SOARES?; PATRICIA CAMACHO DIAS?;, DANIELE MENDONCA FERREIRA?;
ROSEANE MOREIRA SAMPAIO BARBOSA?.

1. CENTRO COLABORADOR EM ALIMENTACAO E NUTRICAO ESCOLAR-
UNIVERSIDADE FEDERAL FLUMINENSE, NITEROI - RJ - BRASIL; 2. CENTRO
COLABORADOR EM ALIMENTACAO E NUTRICAO ESCOLAR- UNIVERSIDADE
FEDERAL FLUMINENSE, NITEROI - RJ - BRASIL; 3. CENTRO COLABORADOR EM
ALIMENTACAO E NUTRICAO ESCOLAR- UNIVERSIDADE FEDERAL FLUMINENSE,
NITEROI - RN - BRASIL.

INTRODUCAO O Programa Nacional de Alimentagio Escolar prevé que os cardapios da
alimentac¢do escolar devem ser elaborados por nutricionista com a inclusdo de géneros alimenticios
basicos, respeitando-se as referéncias nutricionais, os habitos alimentares, a cultura alimentar da
localidade e a sustentabilidade. OBJETIVO Analisar a qualidade dos cardapios escolares de
municipios do Estado do Rio de Janeiro. METODOLOGIA Foram analisados 54 carddpios mensais
de bergario, creche, pré-escola, ensino fundamental e Ensino de Jovens e Adultos, de 21 municipios
do estado do Rio de Janeiro, durante o ano 2019. Utilizou-se o Indice de Qualidade da Coordenagio
de Seguranga Alimentar e Nutricional proposto pelo Fundo Nacional de Desenvolvimento da
Educagdo. Trata-se de uma ferramenta de analise qualitativa elaborada no programa Excel que inclui
como critérios: 1) Presenca de seis grupos de alimentos (a. cereais e tubérculos; b. feijdes; c. legumes
e verduras; d. frutas in natura; e. leites e derivados; e f. carnes e ovos); 2) Presenca de alimentos
regionais e da sociobiodiversidade; 3)Auséncia de alimentos classificados como restritos, proibidos
e alimentos ou preparagdes doces; e 4) Diversidade semanal das refei¢des. O instrumento possui um
escore que classifica como inadequado, precisa de melhoras e adequado. RESULTADOS Verificou-
se que, independente do segmento, 52% (n=28) dos cardapios precisam de melhoras, 48% (n=26)
encontram-se adequados e ndo foram encontrados carddpios inadequados. A andlise dos cardapios
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segundo o segmento, observou-se que o bergario e creche apresentou metade dos cardapios
precisando de melhoras e outra metade adequados. Todas as unidades da pré-escola estavam com os
cardapios adequados. No ensino fundamental 60% dos cardapios precisam de melhoras e 40% deles
estavam adequados. No Ensino de Jovens e Adultos, 57% dos cardapios precisam de melhoras e 43%
encontravam-se adequados. Os principais critérios que precisam de melhoras de acordo com analise
dos cardapios foram a baixa oferta dos grupos de frutas, de leites e derivados e de alimentos da
sociobiodiversidade, além da alta oferta de alimentos restritos e preparacdes doces especialmente em
bergarios e creches, destaca-se que nenhum dos cardapios apresentou alimentos proibidos. Também
foi observada a baixa variedade das preparagdes alimentares ofertadas. CONCLUSAO A adequagio
dos cardapios requer o aumento da oferta do grupo das frutas ao menos 3 vezes por semana, do grupo
dos leites e derivados diariamente e melhora na variedade dos alimentos ofertados. Além disso
ressalta-se a necessidade da inclusdo de alimentos da sociobiodiversidade e redugdo da oferta de
alimentos restritos e preparagdes doces no cardapio. O Indice de Qualidade da Coordenagdo de
Seguranga Alimentar e Nutricional pode auxiliar o nutricionista tanto na elaboragdo, quanto na
avaliacdo do cardépio planejado, justamente por identificar os alimentos que devem ser evitados, bem
como aqueles grupos de alimentos recomendados. Trata-se de uma ferramenta de facil utilizagdao que
oferece uma andlise qualitativa com base em principios da seguranca alimentar e nutricional.

Palavras-chave: Alimentagdo escolar; .Avaliagdo qualitativa; .Cardapios;

AVALIACAO DE CARDAPIOS DE UMA UNIDADE DE ALIMENTACAO E N~UTRICAO
INSTITUCIONAL DE ACORDO COM O PROGRAMA DE ALIMENTACAO DO
TRABALHADOR

CAROLINNE REINALDO PONTES!; LINKA RICHELLIS NASCIMENTO DE FREITAS?;
LETICIA MARIA COLARES PEREZ?;, LUISA HELENA ELLERY MOURAQ?; RENATO
TAVARES MENDES?;, ISABELLA LUSTOSA GIRAO CAVALCANTE?.

1. UNIVERSIDADE DE FORTALEZA, - BRASIL; 2. UNIVERSIDADE ESTADUAL DO
CEARA, - BRASIL; 3. AGROPAULO AGROINDUSTRIAL SA, - BRASIL.

INTRODUCAO As pessoas passam um quarto de suas vidas trabalhando, e as exigéncias e as fungdes
realizadas podem influenciar os hébitos alimentares e de vida, podendo acarretar doencas. O
programa de alimentacdo do trabalhador (PAT), destaca-se na promo¢do de uma alimentagdo
saudavel para os colaboradores, sendo o ambiente de trabalho um local propicio para a promogao de
saude. Alguns estudos mostram que determinadas empresas ndo atingem os objetivos do PAT,
havendo muitas vezes o consumo excessivo de lipidios e calorias e prevaléncia de trabalhadores
obesos. OBJETIVO Avaliar a adequagdo dos cardapios oferecidos em dois refeitdrios de uma
Unidade de Nutricdo e Alimentacdo (UAN) institucional com os parametros do PAT.
METODOLOGIA O estudo descritivo analitico foi realizado em uma UAN de autogestio em
Fortaleza, Ceara. E oferecido almogo do tipo self-service em dois refeitorios: um destinado a
funcionarios da administracdo e outro aos da produgdo. Os dados foram coletados de 13 a 24 de
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janeiro de 2020. Utilizou-se o cardapio de cinco dias para os calculos, que € composto por uma opgao
de salada, duas guarni¢des, dois pratos proteicos, dois acompanhamentos, uma sobremesa. Porém,
ndo ha sobremesa no refeitério da produgdo. Foi calculado o per capita através da divisdo da
quantidade total de cada preparagdo pelo numero total de pessoas que se alimentaram. Obteve-se a
quantidade servida dos alimentos através da pesagem das cubas. Pesou-se as cubas antes e apds serem
servidas, descontando as sobras e o peso das cubas. Apds isso, avaliou-se os resultados com os
parametros nutricionais do PAT, analisando a média dos indices de NdPCal, macronutrientes, valor
energético, sodio e fibras, e também comparou-se os resultados de cada refeitorio. Para a analise dos
dados, utilizou-se os programas AVANUTRI versdo beta online e Excel versio 2013.
RESULTADOS No refeitorio da administracdo, observou-se baixa oferta de carboidrato e calorias,
ficando em média, 17% e 50 kcal inferior ao recomendado, respectivamente. Em contrapartida, os
valores de proteina, gordura e NDPcal apresentaram-se elevados, sendo 10% superior a
recomendacdo de proteina e 6% maior em gordura e NDPcal. O valor do sédio ficou dentro da
recomendacdo. O consumo de fibras deu-se 1,52g abaixo do recomendado. No refeitorio da produgao,
observou-se adequacao das calorias, gordura, sddio e fibra, porém a ingestao de proteina e o valor de
NDPcal estdo elevados, sendo 8% e 7% superior ao recomendado, respectivamente. A ingestdo de
carboidrato também estd insuficiente, estando 12% abaixo da recomendag¢do. Observou-se ainda que
a empresa ndo segue a recomendacio de oferecer uma fruta diariamente. CONCLUSAO Conclui-se
que apesar da empresa fazer parte do PAT, ambos os refeitorios encontram-se inadequados em alguns
parametros estabelecidos pelo Programa, porém, o refeitorio da producdo apresenta mais parametros
adequados do que o refeitorio da administragao.

Palavras-chave: alimentagdo coletiva; refeigcdes; pat;

FORMULACAO DO PRODUTO FUNCIONAL- "TORTINHA DE CHOCOPARA"

ADRIELLY BARBOSA PEREIRA; DANUSA COELHO BRAGA SANCHES; JESSICA LOPES
FERREIRA; GIOVANNA DA SILVA CASTRO.
ESCOLA SUPERIOR DA AMAZONIA, BELEM - PA - BRASIL.

INTRODUCAO Mudangas rotineiras nos habitos alimentares afetam toda a populacio, escolhas mal
feitas podem evoluir em aparecimento de doencas e enfermidades, sendo assim ¢ importante a
conscientizacdo na hora de se alimentar, escolhas de bons alimentos que tenham substancias que
auxiliam na promocao da satde e estado nutricional sdo essenciais, os alimentos funcionais aparecem
como mediadores, sdo consumidos de forma integra e natural, dentro de uma alimentacdo balanceada
com vitaminas e minerais adequados, podendo assim ser desenvolvido inovadores produtos
alimenticios. OBJETIVO Logo, objetiva-se desenvolver e caracterizar o produto tortinha de
chocopara com potencial de alimento funcional, contendo farelo de aveia, chocolate 70% cacau e
castanha do Para como principais ingredientes. METODOLOGIA O estudo se trata de um
experimento pratico, realizado no laboratdério de Nutricdo dentro da Escola Superior da Amazonia
(ESAMAZ) em Belém. Os ingredientes utilizados no estudo foram adquiridos no comércio local e
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assim levados a laboratério para confec¢do. Para producdo da tortinha foram utilizados utensilios em
geral, forno, colher, recipientes, balanga e formas para a tortinha. Foram produzidos o fluxograma do
processo e tabela de valores energéticos de acordo com a Tabela Brasileira de Composicao de
Alimentos (TACO), para reprodug¢do do produto por outros. RESULTADOS O fluxograma da
preparacao da receita consiste em 2 colheres de sopa de farelo de aveia, 1 gema de ovo, misturados,
apOs isso untar o recipiente com manteiga, colocar a mistura, levar ao forno e esperar formar uma
casquinha em 6 minutos na temperatura de 180° C, resfriada em dgua gelada, desenforme e preencha
o meio com chocolate 70% cacau derretido, e confeite com raspas de castanha do Para. Dado assim
o nome do produto de tortinha de chocopara. A reproducdo do fluxograma tem rendimento de 23
unidades com o valor energético de 24,40 kcal por tortinha de acordo com a tabela de valores
energéticos produzida. O desenvolvimento do produto foi elaborado através de uma ideia de receita
funcional, com um custo beneficio e valor nutricional agregado. Os ingredientes presentes no produto
alimenticio se diferenciam e agregam entre si beneficios, a presen¢a do farelo de aveia rico em fibras
soluveis que proporcionam para o consumidor maior saciedade, maior absor¢ao de nutrientes e exerce
funcdo na reducdo do colesterol e glicose, a utilizacdo da gema de ovo € essencial, pois devido as
propriedades emulsificantes, resultam em melhor textura e mistura dos ingredientes, o recheio optou-
se por chocolate 70% cacau que possui beneficios cardiovasculares, antioxidante e castanha do Para
que tem o teor equilibrado de acidos graxos e o selénio esta presente na mesma, acrescentam na
receita a sua utilidade. Dito isto, o consumo do produto formulado por quem busca uma alimentagao
saudavel e rapida, € positiva. Pois, contém ingredientes de facil acesso e com diversas funcionalidades
e beneficios para a saude do consumidor, devido a auséncia do gliten, da lactose e garantindo um
consumo energético rapido, pode ser consumido por celiacos, intolerantes a lactose e usado também
como pré treino para desportistas. CONCLUSAO Foi observado que a tortinha de chocopara tem
potencial funcional para quem consome, como composi¢ao de alimentos praticos, com caracteristicas
benéficas que auxiliam na promog¢do da saude, juntamente com uma alimentacdo adequada, a
formulagdo do produto utilizada alimentos que sao facilmente encontradas dentro da propria moradia.

Palavras-chave: Alimento Funcional; Chocolate; Comportamento Alimentar;

AVALIACAO DO CONSUMO DA ALIMENTACAO ESCOLAR E DOMICILIAR EM
ESTUDANTES DE 6 A 13 ANOS DE UMA ESCOLA PUBLICA NO MUNICIPIO DE
BELEM-PA

CLIVIA MOURA AZEVEDO; PAULA MIKAELLY PINHEIRO MACHADO; JARDILENE DA
SILVA MOURA.
UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARA, CASTANHAL - PA - BRASIL.

INTRODUCAO A populagio brasileira vem passando por diversas alteragdes nos padrdes dietéticos
e nutricionais (SOUZA, 2010). O aumento da ingestdo de alimentos de alto valor caldrico e baixo
valor nutricional, associado ao sedentarismo, vem causando um ganho ponderal significativo em
criangas e adolescentes (ARAUJO, 2010). Neste sentido, estudos que avaliem o consumo de
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alimentos por estudantes podem contribuir para seguranga alimentar e nutricional deste grupo, uma
vez que a escola exerce uma grande influéncia na formagao dos habitos alimentares (ROCHA et al.,
2002). OBJETIVO Avaliar a frequéncia do consumo da alimentagdo escolar e domiciliar em
estudantes de 6 a 13 anos de uma escola publica localizada no municipio de Belém/PA.
METODOLOGIA O estudo foi realizado em maio de 2019, com 55 estudantes de ambos os sexos na
faixa etaria de 6 a 13 anos. A coleta de dados foi realizada por meio de entrevista e a participacao foi
autorizada, pelos pais ou responsaveis, através de Termo de Consentimento Livre e Esclarecido.
Foram obtidas informagdes sobre o consumo alimentar. O questionario continha perguntas sobre a
frequéncia do consumo da merenda escolar e do consumo, no ambiente domiciliar, dos grupos de
alimentos contidos na pirdmide alimentar brasileira. A frequéncia do consumo de refrigerante,
sorvete, salgados, entre outros também foram avaliados. Os alunos também participaram de
atividades educativas afim de contribuir para seguranca alimentar e nutricional dos mesmos.
RESULTADOS A amostra foi composta, em sua maioria, por estudantes do sexo masculino (54,5%).
Dos 55 individuos avaliados 10,9%, 1,81%, 16,36%, 38,18% € 27,27% tinham 6, 7, 8, 9 € 10 anos,
respectivamente. Os estudantes de 11 a 13 anos representaram 1,81% da populagdo estudada. O
estudo demostrou que 56,4% dos alunos consumiam a merenda escolar diariamente e entre este as
meninas foram a maioria. Houve uma maior tendéncia ao consumo de alimentos hipercaléricos. O
consumo diario de fontes proteicas, como carnes € ovos, estava presente no habito alimentar de 50,9%
dos alunos. Além disso, 45,5% dos estudantes apresentaram um consumo diario de paes, cereais e
tubérculos. Resultados distintos foram encontrados no estudo de Menezes et al. (2017), no qual o
feijao foi o alimento mais consumido, seguidos do leite ou iogurte e frutas frescas ou saladas. As
meninas também apresentaram maior frequéncia de consumo didrio dos grupos alimentares no
ambiente domiciliar. Os meninos apresentaram maior frequéncia de consumo didrio de alimentos com
menor valor nutricional e hipercaldricos, sendo o consumo de leite e derivados, dleos e gorduras,
acucares e diversos realizado pelo menos trés vezes por semana. CONCLUSAO O estudo demonstrou
o quanto a merenda escolar pode ser representativa no cardapio dos estudantes. Uma vez que, o
consumo de outros grupos alimentares foi menos representativo no ambiente domiciliar. Entre os
sexos, as meninas possuem uma alimenta¢do mais equilibrada. Fator este, que destaca a importancia
de mais programas sociais que visem a promoc¢ao da seguranga alimentar e nutricional em meninos,
pois ¢ cultural a adocdo de maiores cuidados com as meninas do que com meninos.

Palavras-chave: alimentagdo; frequéncia alimentar; merenda escolar; .alimentagdo; frequéncia
alimentar; merenda escolar; .alimentacdo; frequéncia alimentar; merenda escolar

CONDICOES HIGIENICO-SANITARIAS EM RESTAURANTE POPULAR: O CASO DE
TERESINA-PI

JAHNY KASSIA DUARTE ROCHA!; DAIANE BEZERRA DE MATOS?; NEILTON ARAUJO
DE OLIVEIRA!; MARILENE MAGALHAES DE BRITO?; GISLANE DE OLIVEIRA SOUSAZ;
CRISLANE DE MOURA COSTAZ2.

1. UNIVERSIDADE FEDERAL DO TOCANTINS, - BRASIL; 2. CENTRO UNIVERSITARIO
MAURICIO DE NASSAU, - BRASIL.
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INTRODUCAO O Programa Restaurante Popular é uma das politicas ptiblicas integradas a rede de
acdes e programas do Fome Zero, que visa o direito a alimenta¢do da populagdo brasileira. Espera-
se, com ele, criar uma rede de prote¢ao alimentar em areas com grande movimentacao de pessoas que
realizam refeigdes fora de casa. As condigdes higi€nicas dos Restaurantes Populares devem seguir as
normas da Vigilancia Sanitdria, sendo que essa fiscalizacdo pode ser realizada através de check-list,
elaborado a partir das Boas Praticas de Fabricagdo, definindo assim os parametros de qualidade e
seguran¢a. Quando essas normas nio sao executadas, podem surgir casos de doengas transmitidas por
alimentos, que sdo reconhecidas como problema de saude publica em todo o mundo. Diante disso,
objetivando fornecer alimentagdo de qualidade a populagdo, a vigilancia em satde visa diminuir ou
eliminar riscos dessas patologias. Isso tem sido um desafio para o Brasil e, também, para Teresina,
capital do Piaui. OBJETIVO Avaliar as condi¢des higiénico-sanitarias de um Restaurante Popular da
cidade de Teresina-PI. METODOLOGIA Trata-se de um estudo de caso, observacional, desenvolvido
nos meses de agosto a novembro de 2019, utilizando-se uma lista de verificagdo de Boas Praticas,
adaptada de Sacool et al. (2013). Essa lista permite avaliar e classificar os itens em adequados (AD),
quando estes se encontrem em acordo com a Resolugdo da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
n°® 216/2004, inadequados (IN), quando nao estdo de acordo, e ndo aplicaveis (NA). Foram avaliados
os itens: edificagdes, instalagdes, equipamentos, mdveis e utensilios (1); higienizacao de instalacdes,
equipamentos, moveis e utensilios (2); controle integrado de vetores e pragas urbanas (3);
manipuladores (4); matérias-primas, ingredientes e embalagens (5); preparacdo do alimento (6);
armazenamento e transporte do alimento preparado (7) e exposi¢ao a consumo do alimento preparado
(8). Os dados foram tabulados e armazenados em planilha do Microsoft Office Excel® (Versao 2010)
e calculados como frequéncia simples e porcentagem. Por se tratar de uma estudo observacional,
inexiste a obrigatoriedade de submissdo a Comité de Etica em Pesquisa. RESULTADOS A partir das
porcentagens de adequacgdes obtidas com aplicacdo do check-list, o servico de alimentag¢do foi
classificado, quanto a adequagao dos requisitos como: Muito boa: 91% a 100% de adequacdo; Boa:
70% a 90% de adequagdo; Regular: 50% a 69% de adequagdo: Ruim: 20% a 49% de adequacdo,
Muito ruim: 0% a 19% de adequacao. Dentre os resultados obtidos o item higienizagdo de instalacdes,
equipamentos, moveis e utensilios (2) foi o que obteve maior percentual de adequacdo, sendo
classificado como Muito Boa. Os itens controle integrado de vetores e pragas urbanas (3);
manipuladores (4); matérias-primas, ingredientes e embalagens (5) e preparacdo do alimento (6)
obtiveram classificagdo Boa. J4 os itens edificacdes, instalagdes, equipamentos, mdveis e utensilios
(1), armazenamento e transporte do alimento preparado (7) e exposi¢do a consumo do alimento
preparado (8) apresentaram classificagio Regular. CONCLUSAO Foram observadas muitas
inadequagdes na execug¢do das boas praticas pelo Restaurante Popular, incorrendo em risco doencas
transmitidas por alimentos. Deve-se priorizar o treinamento e supervisao do pessoal envolvido, bem
como o investimento em estrutura fisica adequada, para a melhoria do funcionamento do restaurante
e a garantia de alimentos seguros.

Palavras-chave: alimentagdo coletiva; restaurantes; higiene dos alimentos;
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AVALIACAO DA QUALIDADE NUTRICIONAL E HIGIENICO SANI’TARIA DE UMA
UNIDADE DE ALIMENTACAO E NUTRICAO ESCOLAR PUBLICA

MARIANA ANASTACIO ANTUNES'; RENATA DORATIOTO ALBANO?;, ROSANGELA
BAMPA SCHATTANS.
1. UNIVERSIDADE CATOLICA DE SANTOS, SAO VICENTE - SP - BRASIL; 2.
UNIVERSIDADE CATOLICA DE SANTOS, SAO PAULO - SP - BRASIL; 3. UNIVERSIDADE
CATOLICA DE SANTOS, SANTOS - SP - BRASIL.

INTRODUCAO A avaliagdo da qualidade sensorial, nutricional e higiénico sanitaria é fundamental
para identificar situagdes ndo conformes aos servigos prestados pelo Programa Nacional de
Alimentacdo Escolar e estabelecer estratégias para melhorar o desempenho das Unidades de
Alimentacdo e Nutrigdo Escolar. OBJETIVO Avaliar a adequacdo da composi¢do nutricional do
cardapio oferecido aos escolares; analisar a aceitagdo do cardapio; e avaliar as condi¢des higi€nico
sanitarias. METODOLOGIA Apds a assinatura do Termo de Autorizagdo pela direcdo da escola,
foram avaliadas as preparacdes servidas nos cardapios, em uma unidade de alimentagdo escolar
publica de um municipio da Baixada Santista Sdo Paulo. A coleta ocorreu entre 29 de julho e 29 de
agosto de 2019, no periodo matutino, totalizando 24 dias. As por¢des das preparagdes servidas foram
calculadas a partir de pesagem, utilizando-se uma balanca Ramuza®, com peso maximo de 15kg e
minimo de 100g (contagem a cada 5g). Para a analise da composi¢@o nutricional das refei¢cdes foi
utilizado o software Excel versdo profissional 2010, utilizando-se a Tabela para Avaliacdo de
Consumo Alimentar em Medidas Caseiras de Pinheio et al, (2008), e Tabela Brasileira de
Composicdo de Alimentos - TBCA/USP (2019). Na avaliagdo da composi¢do nutricional das
refei¢cdes foram considerados o valor energético total, macronutrientes (carboidratos, proteinas,
lipideos), fibras, vitamina C, vitamina A, ferro, zinco e magnésio e esses foram comparados com
aqueles estabelecidos pelo Programa Nacional de Alimentagdo Escolar, de acordo com a Resolugao
Fundo Nacional do Desenvolvimento Escolar 26/2013 considerando 20% da recomendacdo. A
aceitabilidade do cardapio foi realizada a partir da avalia¢do de restos com o auxilio de um coletor
para descarte de residuos organicos, utilizando-se uma balanga de precisdo digital Multilaser®, com
capacidade até¢ 180kg e precisdo de 100g, usando como referéncia para essa avaliagdo o Manual para
aplicacdo dos testes de aceitabilidade no Programa de Alimentagdo Escolar"(BRASIL, 2017). Para a
avaliagdo das condi¢des higiénico sanitdrias da unidade de alimentagdo escolar, foi utilizado como
instrumento a Lista de Verificagdo em Boas praticas para Unidades de Alimenta¢do e Nutricdo
Escolares, validada e desenvolvida pelo CECANE-UFRGS-CECANE-UNIFESP em 2013. Esse
instrumento ¢ composto por 99 questdes distribuidas em 6 blocos tematicos. RESULTADOS A
UANE foi classificada com situag@o de risco regular (53%) para as condi¢des higi€nico sanitarias. A
média do indice de rejeitos foi de 4,7% com o indice de aceitacdo de 95,3%. As recomendagdes
nutricionais de carboidratos, lipidios, vitaminas C, A e calcio ndo foram atendidas para a maioria dos
dias estudados. CONCLUSAO A UANE foi classificada em situagdo de risco sanitario regular, o que
requer atencao da escola a sua condi¢do higiénico sanitaria. O indice de rejeitos encontrou-se dentro
da meta estabelecida pelo Programa Nacional de Alimentacdo Escolar, o indice de aceitagdo do
cardapio foi classificado como satisfatdrio, porém as recomendagdes nutricionais foram parcialmente
atendidas.
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Palavras-chave: alimentagdo escolar; composi¢ao nutricional; condi¢des higiénico sanitarias; restos;

BIOSSISTEMA DO ALIMENTO: DA ALIMENTACAO HUMANA AO
APROVEITAMENTO DE SEUS RESiDUOS NA PRODUCAO DE ENERGIA

JULIANA CAROLINA MATOS PANTOJA!; AMANDA DIELY BRITO BULHOES DA
SILVA2; SATYA DOS SANTOS GABBAY?, KATY CRISLEY XAVIER COELHO?;
ANDREA NILZA MELO DIOGO?; AMANDA FERREIRA DE SOUSAZ.

1. ESCOLA SUPERIOR DA AMAZONIA, BELEM - PA - BRASIL; 2. CENTRO
UNIVERSITARIO DO ESTADO DO PARA, - BRASIL.

INTRODUCAO Em Unidades de Alimentacdo e Nutricdo, o desperdicio ¢ reflexo da falta de
qualidade, devendo ser evitado através de um planejamento adequado. Sendo assim, o uso de
biodigestores surge como uma alternativa sustentavel e econdmica, associado ao adequado tratamento
da fracdo orgénica de residuos solidos produzidos e a diversificagdo da matriz energética. Neste
contexto, a implantacdo de um sistema de tratamento de residuo organico no Preventério Santa
Terezinha contribuird para a educa¢do ambiental das criancas que foi utilizado espago, além de
contribuir ao descarte adequado dos residuos organicos gerados. OBJETIVO Foi construido um
referencial tedrico baseado em experiéncias na implantacdo de biodigestores para geragdo de energia
através da decomposicao de residuos alimenticios, verificando a possibilidade para implantacao de
um biodigestor no Preventdrio Santa Terezinha. METODOLOGIA Este estudo foi estruturado em
duas partes, no primeiro momento foi realizada uma revisdo da literatura, utilizando o modelo de
revisdo sistematica de Cook et al., (1995), com o objetivo de construir um referencial tedrico que
embasasse a constru¢ao de um biodigestor no Preventério Santa Terezinha, localizado na Avenida
Almirante Barroso, em Belém, Para. Foi realizado um levantamento em bases de dados eletronicas
Elservier, EMBASE, The Cochrane Library e LILACS e Google académico, utilizando as palavras-
chave: biodigestor; energia anaerobia e Biogés. A segunda parte do estudo, foi a realizagdo de um
diagnéstico no local, através da aplicagdo de um formuldrio tipo questiondrio, para verificagdo das
condi¢des locais para avaliar a melhor proposta de biodigestor. Os dados foram relacionados aos
destinos dos residuos organicos dessa unidade, como também foram observados e quantificados os
restos das refeicdes dos alunos e funcionarios em geral, para poder dar subsidios confidveis aos
resultados da pesquisa do trabalho. RESULTADOS Nos estudos foram observados alguns critérios
relevantes para a implantagdo de um biodigestor. Dentre eles, a localizag¢do, a quantidade, o tipo de
substratos para alimentagdo do equipamento e a disponibilidade dos colaboradores do local para
realizar a manutencdo, que sdo fundamentais para a continuidade dos resultados. No entanto, no
preventorio, foi observado a impossibilidade da constru¢do de um biodigestor, devido sua area de
preparacdo de alimentos ser localizada no segundo andar, visto que nos artigos estudados os
biodigestores eram construidos em um ambiente externo e amplo. Contudo, foi observado no
refeitorio a inexisténcia de um projeto sustentavel para o constante descarte de residuos alimenticios,
e que inicialmente a implantacdo de uma composteira seria ideal para produ¢do de himus, onde foi
utilizado na horta do local como adubo organico, visando adotar acdo sustentdvel e mantendo-se de
acordo com o principio de sustentabilidade que o preventério adere. CONCLUSAO A partir dos
resultados da pesquisa bibliografica e o diagnostico local foi possivel concluir que o modelo ideal de
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sistema de tratamento de residuos solidos orgénicos, gerados no Preventorio Santa Terezinha foi um
biodecompositor com capacidade de duzentos litros, eliminando os residuos organicos e o0s
transformando em adubo, contribuindo para educagdo ambiental implantada na escola, trazendo
mudancas comportamentais e oferecendo um olhar sustentdvel ao meio ambiente.

Palavras-chave: Biogas; Energia anaerobia; Sustentabilidade;

EXPECTATIVAS DE NUTRICIONISTAS E EDUCADORES PARA EDUCACAO
ALIMENTAR E NUTRICIONAL NAS ESCOLAS DA REDE MUNICIPAL DE SAO
PAULO

ROBERTA MARIA MIRANDA RIBEIRO; JAQUELINE DOURADO LINS; ISABELLA
CAROLINE FERREIRA MOREIRA; CLAUDIA MARIA BOGUS.
UNIVERSIDADE DE SAO PAULO - FACULDADE DE SAUDE PUBLICA, SAO PAULO - SP -
BRASIL.

INTRODUCAO Considerando a alimentagio como uma prética social e o processo de educagio em
saude numa perspectiva freiriana, baseada na agao critica, contextualizada, com relagdes horizontais
e valorizagdo de saberes populares alinhada aos movimentos de democratizacao e equidade, entende-
se que a promocao da alimentacdo sauddvel com praticas prescritivas e biomédicas ¢ limitada e
ineficiente. A Educagdo Alimentar e Nutricional (EAN) inserida no contexto da realizagcdo do Direito
Humano a Alimentacdo Adequada e de garantia da Seguranga Alimentar e Nutricional tem carater
multidisciplinar e intersetorial. Est4 incluida no processo de ensino e aprendizagem no setor educagao
e ¢ descrita como meio para alcangar o objetivo do Programa Nacional de Alimentagao Escolar. Em
vista de sua complexidade como area de dominio compartilhado de nutricionistas e educadores,
questiona-se quais sdo as expectativas entre esses profissionais quanto a EAN nas escolas da rede
publica municipal de Sdo Paulo e as usa como ponto de partida para reflexdo sobre a situagao atual
da EAN nas escolas e os caminhos possiveis para sua efetivagdo enquanto politica publica.
OBJETIVO Refletir sobre a situagdo atual da EAN em escolas da rede municipal de Sao Paulo e os
caminhos possiveis para sua efetivacio. METODOLOGIA O estudo de natureza qualitativa e
observacional aconteceu em 2018, aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa FSP/USP, parecer
niamero 2.728.220. Os dados emergiram de entrevistas semiestruturadas com nutricionistas e
educadora da Coordenadoria de Alimentacdo Escolar (CODAE) e coordenadoras pedagogicas de
duas escolas onde acdes de alimentagdo estdo incluidas no projeto politico pedagogico. Todos os
participantes assinaram o termo de consentimento livre e esclarecido antes das entrevistas.
RESULTADOS Percebeu-se a inser¢ao e valorizagdo da alimenta¢do como pratica pedagogica como
a principal expectativa na temdtica da EAN, como identificado na fala de uma das nutricionistas:
reconhecer a EAN como um componente pedagdgico importante, como um instrumento de formagao
para as criangas em relacdo a alimentac¢do saudavel. A necessidade primdria de despertar o olhar de
gestores e professores para a alimentagdo como relevante foi apontada como um desafio para se
consolidar a alimentagdo como pratica pedagdgica nas escolas. Uma vez que a alimentagdo ¢ vista
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como uma tematica também pertencente a escola manifesta-se a necessidade de formagdes aos atores
envolvidos, como professores e nutricionistas € que sejam direcionadas a estratégias de EAN
alinhadas a concepcdes pedagogicas presentes na Base Nacional Comum Curricular, como
apresentado na fala da educadora: As criangas ndo aprendem as questdes de educagdo alimentar
fazendo atividades em papel. A gente vem num movimento de dizer a gente aprende a comer,
comendo, lidando com o alimento, falando do alimento, tocando o alimento. Também se valorizou a
realizacdo de espagos para apresentacao e discussdo sobre agdes que ja acontecem nas escolas como
oportunidade de troca de experiéncias, superacdo de desafios e socializacdo de agdes inspiradoras
considerando as singularidades de territorios. Pelos discursos analisados a continuidade das
formacdes e acdes em EAN mostrou-se relevante e um desafio a ser conquistado. CONCLUSAO
Percebeu-se que ha um esfor¢o para o reconhecimento da EAN nas escolas municipais de Sdo Paulo,
com a valorizagdo da alimentagao como pratica pedagogica e social a fim de que a EAN se concretize
enquanto politica publica.

Palavras-chave: Educacdo Alimentar e Nutricional; .Alimentagdo Escolar.Politicas Publicas

CONSUMO DE GORDURA TOTAL E GORDURA SATURADA, POR PROFISSIONAIS
DA AREA DA SAUDE EM REFEITORIO DE UM HOSPITAL DE PORTO ALEGRE

MICHELE GIROLOMETTO FRACALOSSI!; JULIANE SANTOS!; LUCIANA GUTERRES?;
GABRIELLE MAGANHA VIEGAS!; MARIA TEREZINHA ANTUNES!; LUCIANE
MACHADO ETCHART!.

1. UNIVERSIDADE FEDERAL DE CIENCIAS DA SAUDE DE PORTO ALEGRE, - BRASIL;
2. IRMANDADE SANTA CASA DE MISERICORDIA DE PORTO ALEGRE, - BRASIL.

INTRODUCAO O Programa de Alimentacdo do Trabalhador (PAT), criado em 1976, teve por
objetivo garantir ao trabalhador, maior produtividade, melhores condi¢des de satde, bem-estar e
melhor qualidade nutricional das refei¢des, j4 que empresas integrantes do PAT devem seguir
parametros determinados de oferta energética e de nutrientes para as refei¢des principais. (1) Aliado
a esse programa, o Guia Alimentar da Populacdo Brasileira sugere uma alimentagdo adequada e
equilibrada como forma de prevencdao de doencas cronicas ndo transmissiveis. (2). Entretanto, o
Ministério da Satde (MS) considera que o habito de fazer refeigdes fora de casa possa estar
contribuindo para o aumento da prevaléncia de obesidade, pois tradicionalmente essas refeicdes sdo
maiores, com maior Densidade Energética (DE) e maior conteudo de gordura total e gordura saturada.
(3). Nessa frente, a recomendacgdo de uma ingestdo de percentual de gordura total recomendada ¢ de
no minimo 15% e no maximo 30%, e gordura saturada e ainda, deve ser menor de 10% da necessidade
caldrica diaria. OBJETIVO Avaliar o percentual de gordura total e gordura saturada em cardapios
ofertados por um hospital de Porto Alegre para os trabalhadores da area da satde, em comparagdo ao
recomendado pelo PAT e ao Guia Alimentar da Populagdo Brasileira. METODOLOGIA Trata-se de
um estudo quantitativo, observacional, descritivo e analitico; realizado em hospital de grande porte
na Cidade de Porto Alegre; A avaliacdo do consumo alimentar foi realizada em trés trimestres
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distintos e em semanas alternadas destes meses, a fim de ndo haver prejuizos relacionados a
sazonalidade dos alimentos. A avaliagao do consumo alimentar, foi realizada através da observacao
e anotacdo das porgdes servidas, e a seguir o prato foi codificado e fotografado, sem nenhuma
identificagdo do comensal. Os dados quantitativos e qualitativos posteriormente foram
nutricionalmente avaliados, com auxilio do software Avanutri® versao online (2012), além dos dados
nutricionais da Tabela para Avaliagdo de Consumo Alimentar em Medidas Caseiras, da Tabela
Brasileira de Composi¢ao de Alimentos (TACO). O presente estudo foi aprovado pelo Comité de
¢tica da institui¢do proponente sob o parecer n® 2.616.763, e aprovado pelo Comité de ética da
instituicdo executora sob o parecer n° 3.025.932, e os participantes tiveram aceite, através da
assinatura do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE). RESULTADOS Foram
observados 409 comensais, sendo encontrado consumo de gorduras totais de 23,08g + 12,15g,
perfazendo 18,88% da média de consumo; e gordura saturada de 5,04g + 3,41g, perfazendo 4,12%.
CONCLUSAO Na avaliacdo da contribui¢io energética da gordura saturada, observaram-se valores
recomendado pelo PAT, sendo que, a mediana de contribui¢do ficou dentro da recomendacao, tendo
em vista que o valor encontrado foi de 5,04% e o desvio padrdo foi de 3,41, totalizando 8,45%. No
entanto, as gorduras totais, os valores apresentaram-se em desacordo com o recomendado pelo PAT.
O valor médio esta de acordo com o preconizado pelo programa de 19%, todavia, o desvio padrao foi
de 12,34%, podendo totalizar 32,15% evidenciando assim, ndo estar totalmente preconizado pelo
programa.

Palavras-chave: Alimentag@o do trabalhador; Programa de Alimentagao do Trabalhador; Saude do
Trabalhador; GORDURA SATURADA; CARDAPIOS

AVALIACAO DO CONSUMO DE TIAMINA E RIBOFLAVINA POR TRABALHADORES
EM HOSPITAL DE GRANDE PORTE DE PORTO ALEGRE

MICHELE GIROLOMETTO FRACALOSSI; ANGELICA PAULA BARBOSA SILVA DUTRA;
MARIA TEREZINHA ANTUNES; JULIANE SANTOS; AMANDA GOMES PINHEIRO;
VALDENI TEREZINHA ZANI.

UNIVERSIDADE FEDERAL DE CIENCIAS DA SAUDE DE PORTO ALEGRE, - BRASIL.

INTRODUCAO As vitaminas B1(tiamina) e B2(riboflavina) sdo fundamentais para o funcionamento
dos mecanismos de obtencdo e producdo de energia pelas células. Sem produ¢do enddgena, sdao
fornecidas apenas pela alimentagdo, e por sua natureza hidrossoliivel, seu consumo deve ser diario.
Tendo em vista o crescente conhecimento das fungdes das vitaminas B1 e B2, as instituicdes devem
empenhar-se em ofertar aos seus funciondrios uma alimentagao que contemple as exigéncias didrias,
Dietary Reference Intakes (DRIs), de tais nutrientes. Tal afirmagdo deve-se ao fato que o consumo
adequado de tiamina e de riboflavina, preconizado pelo Programa de Alimentagdo do Trabalhador
(PAT) tem por objetivo: a reducdo de acidentes de trabalhos e a preven¢do de doengas profissionais,
em virtude da promoc¢do da qualidade de vida dos trabalhadores. OBJETIVO Avaliar o consumo de
tiamina e riboflavina em refei¢do principal de funcionarios de hospital de grande porte da cidade de
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Porto Alegre. METODOLOGIA Trata-se de um estudo quantitativo, observacional, descritivo e
analitico; realizado hospital de grande porte na Cidade de Porto Alegre. Foram coletados dados
sociodemograficos dos participantes da pesquisa sendo que os mesmos utilizam o refeitério do
hospital. A avaliagdo do consumo alimentar foi realizada em trés trimestres distintos e em semanas
alternadas destes meses, a fim de ndo haver prejuizos relacionados a sazonalidade dos alimentos. A
avalia¢do do consumo alimentar, foi realizada através da observacao e anotagdo das porc¢des servidas,
e a seguir o prato foi codificado e fotografado, sem nenhuma identificacdo do comensal. Os dados
quantitativos e qualitativos posteriormente foram nutricionalmente avaliados, com auxilio do
software Avanutri® versdo online (2012), além dos dados nutricionais da Tabela para Avaliagdo de
Consumo Alimentar em Medidas Caseiras, da Tabela Brasileira de Composicdo de Alimentos
(TACO). O presente estudo foi aprovado pelo Comité de ética da instituicdo proponente sob o parecer
n° 2.616.763, e aprovado pelo Comité de ética da instituigdo executora sob o parecer n® 3.025.932, ¢
os participantes tiveram aceite, através da assinatura do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido
(TCLE). RESULTADOS Foram analisados o consumo de 409 comensais. A amostra era composta
em 72,12 % por mulheres e, 27,88 % por homens, com idade média de 40,7 = 10,4 anos. Das refei¢des
avaliadas 72,26% eram almoco e 22,74% jantar. A média consumida de vitamina B1 (Tiamina) foi
de 0,84mg + 0,60 mg e de vitamina B2 (Riboflavina) foi 0,23 + 0,13mg. CONCLUSAO As Dietary
Reference Intakes (DRIs) preconizam a ingestao de Tiamina de 1,1 mg/dia para mulheres e 1,2mg/dia
para homens, e de Riboflavina de 1,1mg/dia para homens e 1,Img/dia para mulheres. Assim sendo,
o consumo de Tiamina esteve mais proximo do recomendado.No entanto, a ingestdo de Riboflavina
estd com grande probabilidade de inadequacdo. Levando-se em consideragdo que as principais fontes
de riboflavina (carnes, leites e derivados, hortalicas, ovos e leguminosas) compunham os cardapios
das instituicdes analisada somado a constatacio de que as refei¢des avaliadas sdo refei¢des principais,
os dados encontrados apontam a necessidade de orientagao nutricional entre os profissionais da saude,
a respeito da biodisponibilidade das vitaminas em analise, com o intuito dos trabalhadores realizarem
melhores escolhas alimentares e obterem seus niveis de vitaminas B1 e B2 satisfatorias.

Palavras-chave: Alimentacao do trabalhador; consumo alimentar; Vitaminas essenciais; Tiamina;
Riboflavina.

TRADUCAO E ADAPTACAO SEMANTICA E CULTURAL DO EATING COMPETENCE
SATTER INVENTORY (ECSI2.0)

FABIANA LOPES NALON DE QUEIROZ; RAQUEL BRAZ ASSUNCAO BOTELHO;
RENATA PUPPIN ZANDONADI; WILMA MARIA COELHO DE ARAUJO; VERONICA
CORTEZ GINANI.

UNIVERSIDADE DE BRASILIA, - BRASIL.

INTRODUCAO O conceito de Competéncia Alimentar proposto por Ellyn Satter em 2007 descreve
as praticas alimentares a partir de quatro componentes: atitude alimentar; aceitabilidade de alimentos;
gerenciamento do contexto alimentar e regulagdo interna da ingestao de alimentos e do peso corporal.
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De acordo com este modelo, a competéncia alimentar estd relacionada a aptidao para lidar com a
comida, permitindo equilibrio entre desejos, escolhas e quantidades a serem ingeridas. Estudos
mostram que individuos com maior competéncia alimentar sdo fisicamente mais ativos, apresentam
menor risco cardiovascular, maior satisfacdo com o peso corporal e menor frequéncia de
comportamentos associados a transtornos alimentares. O "Eating Competence Satter Inventory"
(ecSI2.0) ¢ uma ferramenta composta por um questionario auto aplicado com 16 itens, que permite
medir os quatro componentes da Competéncia Alimentar. O instrumento estd validado para uso em
lingua inglesa na populacdo adulta e tem sido utilizado em pesquisa, intervengao clinica e programas
de educacdo nutricional. OBJETIVO Fazer a traducio e adaptagdo semantica e cultural do ecSI12.0
para lingua portuguesa. METODOLOGIA Trata-se de um estudo de natureza exploratdria
transversal. A tradu¢do ocorreu conforme o protocolo exigido pelos autores do questionario. Dois
brasileiros que ndo conheciam o ecSI2.0 fizeram a primeira tradugdo do texto em inglés para o
portugués. A autora do projeto, familiarizada com o conceito de competéncia alimentar € com o
ecSI2.0, discutiu as duas versdes da traducdo com os tradutores para chegar a uma versao unica. Esta
primeira versdo em portugués foi submetida a um pré-teste, presencial, com 5 voluntarios (adultos,
leigos no assunto) que foram questionados acerca do entendimento de cada item. Com base nas
respostas, foram feitos ajustes no texto para chegar a uma segunda versdo em portugués. A segunda
versao foi retraduzida do portugués para o inglés por um brasileiro fluente em inglés, que nao
conhecia o instrumento e ndo participou das etapas anteriores. O texto retraduzido foi enviado em
inglés para as autoras do questionario e pesquisadora do "Needs Center" para julgamento. Foram
realizadas trés rodadas de julgamento para ajustes de texto. O uso da versdo em portugués do ecSI2.0
em forma de questionario online auto aplicado na populagao adulta brasileira foi submetido ao Comité
de Etica em Pesquisa (CEP) do Instituto Santa Marta de Ensino e Pesquisa (ISMEP) ¢ esta aprovado
conforme parecer n. 3.769.157 e registro na Plataforma Brasil CAAE 24415819.2.0000.8101.
RESULTADOS A versdo em portugués do ecSI2.0 foi aprovada pelo "Needs Center" em Outubro de
2019. Por se tratar de um instrumento patenteado, seu uso para pesquisa, interven¢do clinica ou
atividades educacionais requer autorizagdo prévia. CONCLUSAO A versio em portugués do do
ecSI2.0 permitird medir e avaliar a competéncia alimentar de adultos brasileiros, ampliando o
conhecimento acerca do comportamento alimentar desta populacdo, direcionando intervengdes
clinicas e favorecendo a elaboracdo de programas de promocao da satide nutricional.

Palavras-chave: Brasil; Competéncia alimentar; Instrumento de avaliagdo; Tradugdo para lingua
portuguesa,;

AVALIACAO DO IMPACTO NUTRICIONAL DO DESPERDICIO DE ALIMENTOS NAS
ESCOLAS PUBLICAS

MAISA FERNANDES; RENATA PUPPIN ZANDONADI; VERONICA CORTEZ GINANIL
UNIVERSIDADE DE BRASILIA, - BRASIL.
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INTRODUCAO O desperdicio de alimentos equivale a um terco do que é produzido e quase 11% da
populacdao mundial ainda esta em situacao de fome. S0 mais de 820 milhdes de pessoas em situagdo
de fome no mundo. Uma gestdo adequada e menos residuos alimentares possibilita destinar os
recursos para ajudar a alimentar aqueles que passam nao tem alimento. OBJETIVO Avaliar o impacto
nutricional do desperdicio de alimentos no Distrito Federal. METODOLOGIA Trata-se de um estudo
transversal exploratorio aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da Universidade de Brasilia
(CAAE n° 02033218.0.0000.0030). Foram acompanhadas 8 escolas publicas dos anos iniciais do
ensino fundamental do DF que distribuiam apenas uma refei¢@o por dia aos estudantes, selecionadas
aletoriamente como parte de um estudo preliminar (10% das escolas incluidas). Cada escola foi
visitada durante 5 dias consecutivos. A partir da Ficha Técnica de Preparo, juntamente com o peso
de alimento desperdi¢ado foram calculados os valores caloricos das refeicdes e o proporcional de
calorias desperdicadas. RESULTADOS Os alunos da rede publica nos anos iniciais do ensino
fundamental, usualmente, t€ém entre 6 e 10 anos. A recomendagdo energética para essa faixa etaria ¢,
em média, 1911 kcal por dia. As escolas da rede basica devem oferecer 20% da necessidade energética
da crianga, ou seja, em média 382 kcal. O alimento desperdigado atualmente ¢ suficiente para
alimentar até 2 bilhdes de pessoas. Ou seja, com correta distribuicdo daquilo que é produzido, nenhum
individuo passaria fome. O desperdicio didrio de um brasileiro alimentaria duas pessoas com fome
no mundo, visto que o consumo de uma pessoa equivale a aproximadamente 450g por dia. Nas escolas
pesquisadas o desperdicio médio foi de 9441 (+5764) kcal por dia. Considerando a recomendagdo
para a idade, a quantidade descartada supriria as necessidades didrias de 24 criangas da mesma faixa
etaria. A mediana dos dados encontrados indica que 22 criangas poderiam ser alimentadas com um
total de 8519 kcal. O valor maximo desperdigado, em calorias, foi de 24400 kcal e o dia de menor
desperdicio foram 645 kcal para o lixo. Ou seja, seria possivel alimentar até 63 criangas da mesma
faixa etaria avaliada no dia com maior descarte. A reducdo do desperdicio e distribui¢do adequada
dos alimentos sdo metas essenciais para a erradicacdo da fome. Pois quando o alimento ndo chega ao
seu destino final, contribui para perpetuar a fome. CONCLUSAO Além de, muitas vezes, ndo suprir
anecessidade energética dos estudantes de anos iniciais do ensino fundamental o alimento descartado
¢ suficiente para alimentar mais de 20 criancas por dia. Estratégias devem ser desenvolvidas para
identificar e minimizar o desperdicio de alimentos nos servigos de alimentacdo. Planejar os cardapios
e conscientizar os consumidores com atividades de Educagao Alimentar e Nutricional ¢ essencial para
que o alimento ofertado seja consumido em sua integridade. A forma de produg¢ao atual ¢ suficiente
para alimentar toda a populacio. E preciso avaliar as formas de garantir o acesso ao alimento seguro
e adequado por todos os seres humanos.

Palavras-chave: Alimentacao escolar; Desperdicio de alimentos; Fome; Sustentabilidade;

ACEITABILIDADE DE ALIMENTOS EM ESCOLAS DA REDE MUNICIPAL DE
ENSINO DE PASSO FUNDO(RS)

KELY SZYMANSKI ARAUJO'; LESLIE GOMES LIMA'; JANINE FEITH DE MEDEIROS?;
INDAIA DIA LOPES?, EDEMILSON JORGE RAMOS BRANDAO!; ROSANGELA COVATTI
ALVES DOS SANTOS!.
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1. PREFEITURA MUNICIPAL DE PASSO FUNDO(RS), - BRASIL; 2. UNIVERSIDADE DE
PASSO FUNDO, - BRASIL.

INTRODUCAO O ato de avaliar a aceitabilidade da alimentagio escolar ¢ importante para a
formulagdo de cardapios e incluir novidades nas preparacdes culindrias. A adequada aceitacdo
contribui a ingestao de alimentos, bem como para a reducao de desperdicios (CECANE, 2017). Estes
testes sdo indicados na introducdo de novos itens e, quando ocorrem alteracdes nas preparagdes
alimenticias do cardapio. Devem ser aplicados, rotineiramente, para acompanhamento da
aceitabilidade de cardapios cotidianos da escola (BRASIL, 2013) respeitando a cultura alimentar e a
sazonalidade dos alimentos. OBJETIVO Analisar e caracterizar a aceitabilidade de alimentos novos
em escolas da rede municipal de ensino de Passo Fundo-RS. METODOLOGIA Foi realizado uma
pesquisa quali-quantitativa com as 71 escolas da rede municipal de Passo Fundo no més de agosto de
2019. A pesquisa foi realizada utilizando formulério online e enviado para os gestores das escolas de
Passo Fundo com prazo de preenchimento de 7 dias. Dados sociodemograficos foram coletadas com
modalidade de ensino (educacdo infantil e ensino fundamental) e nlimero de estudantes. Em relacao
a aceitagdo dos alimentos foram questionados 23 alimentos que foram inseridos no cardapio da
alimentagdo escolar no primeiro semestre de 2019. Os alimentos foram identificados individualmente
e categorizados em grupo (cereais, tubérculos, leguminosas, frutas e verduras, carnes, leite e
derivados, doces e especiarias). Foi utilizada escala hedonica verbal com 5 pontos. As escolas
puderam sugerir alimentos novos bem como temas ligados a alimentacdo e nutri¢do para serem
abordados com os estudantes. RESULTADOS Foram recebidos 67 questionarios sendo que 35(50%)
escolas de educagdo infantil e 32(46 escolas de ensino fundamental. A maioria das escolas
participantes possui em média 200 alunos (33,3%). O grupo de alimentos mais aceito foi o de leite e
derivados(98%) seguido pelo grupo dos cereais (95%). Os alimentos com menor aceitacdo foram o
grupo de frutas e verduras (52%) e cereais integrais (50%). A maioria das escolas sugeriu a
diversidade de frutas e verduras bem como o aumento de alimentos prontos (bolos, bolachas). Os
temas sugeridos foram a capacitagdo de merendeiras sobre a utilizagdo de alimentos novos,
aproveitamento integral e aulas de educacao alimentar e nutricional com toda a comunidade escolar.
CONCLUSAO Verificou-se que as escolas possuem interesse no tema devido a nimero de
questionarios respondidos e sua adesdo aos alimentos ¢ alta. Os alimentos com maior aceitagdao sao
do cotidiano dos estudantes no municipio bem como de suas familias. Conforme os resultados se
conclui que o tema de alimentagdo e nutricdo ¢ assunto pertinente na escola e sugere avaliacdo
constante dos cardapios escolares para aprimorar a aceitagdo de alimentos diversos respeito a cultura
alimentar e as caracteristicas regionais da popula¢do atendida pelo Programa Nacional de
Alimentagao Escolar (PNAE).

Palavras-chave: ALIMENTACAO ESCOLAR; ACEITABILIDADE; ALIMENTOS; GESTAO;

AVALIACAO QUALITATIVA DAS REFEICOES DO CARDAPIO (AQPC) DE UMA
UNIDADE DE ALIMENTACAO E NUTRICAO NO MUNICIiPIO DE SALVADOR BAHIA
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TAMIRES DOS REIS SANTOS PEREIRA!; IDA OLIVEIRA DE ALMEIDA!; DANIELLE
BRANDAO DE MELO? ALINA CELIA SILVA DE SOUZAS3.
1. UNIVERSIDADE FEDERAL DA BAHIA, SALVADOR - BA - BRASIL; 2. UNIVERSIDADE
DO ESTADO DA BAHIA, SALVADOR - BA - BRASIL; 3. FUNDACAO PUBLICA
HOSPITAL DE CLINICAS GASPAR VIANNA, BELEM - PA - BRASIL.

INTRODUCAO A alimentagdo oferecida no trabalho exerce grande influéncia na satide do
trabalhador, tendo em vista que representa grande parte das refei¢des do dia, além disso, se torna
fundamental na aquisi¢do de habitos alimentares, assim, se for uma alimentagdo nutricionalmente
equilibrada contribui para a saude do individuo e para adocdo de habitos alimentares saudaveis
(BRASIL, 2002). Para o nutricionista o desafio ¢ montar um carddpio que ofereca alimentacao
adequada pensando nas rotinas de trabalho, fun¢des exercidas e comorbidades apresentadas pelos
trabalhadores e ao mesmo tempo seja uma alimentagdo atrativa e saborosa (BRASIL, 2014).
OBJETIVO Analisar qualitativamente o carddpio de uma unidade de alimenta¢do e nutri¢do no
municipio de Salvador- Bahia. METODOLOGIA Foi aplicada a Avaliagdo Qualitativa das
Preparagdes do Cardapio no almogo diariamente durante 30 dias e as refeicdes foram analisadas
observando: frutas; folhosos; monotonia de cores; carne gordurosa ou preparacdes proteicas com
alto teor de gordura; alimentos sulfurados; técnicas de coccdo; presenca de doces; associacdo de
fritura + doce; alimentos em conserva (VEIROS; PROENCA, 2003). Os itens foram avaliados
utilizando planilha do software Microsoft office Excel, versdo 2010. RESULTADOS A unidade
ofertou frutas 66,7% dos dias, sendo prevalentes banana, melancia, manga e salada de frutas
oferecidas como sobremesa. Os folhosos também tiveram oferta de 66,7% sendo alface, acelga e
couve. O cardéapio apresentou monotonia de cores em 33,3% dos dias, as mais comuns foram verde
e branco. A presenga de carne gordurosa se fez em 33,3% dos dias, foram bisteca suina, linguiga
calabresa e linguica toscana. Os alimentos sulfurados foram oferecidos 46,7% dos dias, representados
pelo repolho roxo e pela acelga. Das técnicas de cocgdo, o cozimento seco foi ofertado 73,3% das
vezes, sendo que o alimento assado foi ofertado mais vezes q o frito, j& o cozimento imido obteve
100% de oferta, considerando prato principal e opgao esta técnica foi utilizada em todos os dias
analisados. A oferta de doces foi em 40% dos dias, e esses foram ofertados como sobremesa, uma ou
duas vezes na semana, pagoca, pé-de-moleque, gelatina, manjar e bananada. A associagdo de fritura
com doce foi oferecida em 10% dos dias analisados. Os alimentos em conserva também foram
oferecidos em 10% dos dias, sendo estes milho e ervilha enlatados, que foram ofertados na salada.
CONCLUSAO O método de Avaliagio Qualitativa das Preparacdes do Cardépio analisa um cardapio
de acordo com os aspectos nutricionais e sensoriais buscando tornd-lo nutricionalmente equilibrado
€ a0 mesmo tempo atrativo. Mostra-se como uma ferramenta 1til na gestdo da produgdo de refeicdes,
pois, permite ao nutricionista obter um panorama de observagao geral do que vém planejando para a
unidade, desta forma oferecendo-lhe subsidios para uma andlise critica do seu trabalho e dominio
para realizacdo de melhorias. De acordo com os resultados, o cardapio analisado encontra-se
adequado de modo geral, porém alguns ajustes sdo necessarios em relacdo a oferta de doces,
monotonia de cores e alimentos sulfurados, promovendo uma alimentagdo mais saudavel para o
trabalhador. Ao mesmo tempo, destacam-se pontos positivos como, prevaléncia da técnica de
preparacgao cozimento imido para as proteinas e a grande oferta de frutas e folhosos, como preconiza
o Programa de Alimentacdo do Trabalhador.

ra S’ ra n R. Assoc. bras. Nutr. 2020; 11 (2): 16-263 75
ISSN 2357-7894

REVISTA DA ASSOCIAGAO BRASILEIRA DE NUTRIGAO



CONBRAN

Palavras-chave: alimentagdo saudavel; avaliacdo de qualidade; cardapio; unidade de alimentacdo e
nutri¢ao;

USO DE FERRAMENTAS DA QUALIDADE PARA SOLUCAO DE PROBLEMAS NA
DISTRIBUICAO DE SALADAS EM UMA UNIDADE DE ALIMENTACAO E NUTRICAO
DO MUNICIPIO DE SAO BERNARDO DO CAMPO-SP

STEPHANIE CRISTINA APOLINARIO CORREA; WELLITON DONIZETI POPOLIM;
CELIA REGINA DE AVILA OLIVEIRA.
UNIVERSIDADE PAULISTA, SAO PAULO - SP - BRASIL.

INTRODUCAO Para garantir a seguranca dos alimentos oferecidos ao consumidor, é necesséria a
aplicacdo de ferramentas da qualidade que devem ser utilizadas para estabelecer agdes corretivas e/ou
preventivas para a melhoria e/ou manutencdo das condi¢des higi€nico-sanitarias das preparacdes
culindrias oferecidas em servicos de alimentacdo. OBJETIVO O objetivo geral do estudo foi avaliar
a temperatura de saladas expostas em balcdo de distribuicdo em uma unidade de alimentagdo e
nutricdo do municipio de Sdo Bernardo do Campo-SP, antes e apds a utilizagdo de ferramentas da
qualidade. METODOLOGIA A coleta ocorreu no horario do almogo, no periodo de margo e abril de
2019. Primeiramente, foram aferidas as temperaturas dos equipamentos onde utilizou-se um
termometro digital infravermelho e aferidas as temperaturas dos alimentos na fase de distribui¢ao por
intermédio de um termdémetro do tipo espeto. Sequencialmente, utilizaram-se as ferramentas da
qualidade, com aplicacdo do diagrama de Ishikawa e do brainstorming estruturado. Em decorréncia
disso, nova coleta de dados foi realizada. Foi solicitado aos participantes do brainstorming o aceite
por meio do termo de consentimento livre e esclarecido. RESULTADOS Os resultados foram,
portanto, analisados de forma a avaliar as operagdes e os procedimentos que constituiram situagdes
nas quais os perigos pudessem estar presentes no fluxo de preparagdo e distribuicdo das saladas
cozidas. Durante o estudo foi observado que, no balcao de distribuicdo, a temperatura das saladas
cozidas ndo atingia o parametro determinado pela legislacdo, e durante o processo de producao das
saladas cozidas ocorriam falhas no seu resfriamento € manutencao a frio. Com base nessas falhas, foi
elaborado o diagrama de Ishikawa, estruturado em cinco causas principais que afetavam os processos,
com o intuito de eliminar, prevenir ou reduzir a incidéncia do problema. Diante dessa andlise, foi
realizado plano de a¢do por meio do brainstorming, com o proposito de indicar possiveis solucdes
para as falhas identificadas. Verificou-se que, antes da utilizagdo das ferramentas da qualidade, as
saladas foram consideradas inadequadas por ultrapassar os limites de tempo-temperatura
(18,1£3,37°C), ficando expostas no balcdo de distribui¢do por mais de duas horas, e que, apos a
utilizagio das ferramentas a maioria das saladas atingiu adequacio (9+1,38°C). CONCLUSAO O uso
de ferramentas da qualidade contribui positivamente no processo de producao de alimentos seguros,
particularmente neste estudo, com a adequag@o da manutencao da temperatura de saladas cozidas.

Palavras-chave: servico de alimentacdo; ferramentas da qualidade; temperaturas; saladas cozidas;
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AVALIACAO QUALITATIVA DAS PREPARACOES DOS CARDAPIOS PLANEJADOS
PARA ALIMENTACAO ESCOLAR EM UM MUNICIPIO DO CENTRO-OESTE
BRASILEIRO

MARINALVA PRUDENTE CAMPOS SOUZA VERAS; EMANUELE BATISTELA DOS
SANTOS; ERICA TANISE ALVES DOS SANTOS; ANDRESSA MENEGAZ.
UNIVERSIDADE FEDERAL DE MATO GROSSO, - BRASIL.

INTRODUCAO O Programa Nacional de Alimentacdo Escolar é uma das politicas publicas de maior
expressao social no Brasil, que busca garantir a todos os estudantes matriculados em escolas ptblicas
e entidades filantrdpicas uma alimentagdo adequada e saudavel, por meio da regulamentacdo da oferta
de uma quantidade minima de frutas e hortalicas, restricdo na oferta de agticar, gordura saturada/trans
e sodio. Diante disso, ¢ de suma importancia a andlise qualitativa dos cardapios planejados, auxiliando
o nutricionista na elaboracdo dos mesmos. OBJETIVO O objetivo do presente trabalho foi avaliar
qualitativamente as preparagdes dos cardapios planejados para a alimenta¢do escolar em um
municipio do Centro-Oeste brasileiro. METODOLOGIA Trata-se de um estudo de carater
exploratdrio e descritivo que avaliou qualitativamente carddpios planejados para quatro semanas,
utilizados de forma rotativa entre os periodos de fevereiro a abril dos anos de 2019 e 2020, de escolas
de uma rede municipal, para o atendimento de estudantes da educagdo infantil. Os cardapios foram
avaliados pelo método Avaliacao Qualitativa das Preparagdes dos Cardapios Escolares que classifica
os itens dos cardapios em duas categorias: alimentos recomendados (frutas in natura, saladas, vegetais
amilaceos e ndo amildceos, cereais, paes, alimentos integrais, carnes, ovos, leguminosas, leite e
derivados) e alimentos controlados (preparagdes com agucar adicionado, produtos com agucar,
embutidos ou carneos industrializados, industrializados semiprontos ou prontos, enlatados e
conservas, concentrados em p6 ou desidratados, cereais matinais, bolos, biscoitos, alimentos
flatulentos e de dificil digestdao, bebidas com baixo teor nutricional, preparacdes com cor similar na
mesma refeicdo, frituras, carnes gordurosas € molhos gordurosos). O trabalho foi submetido ao
Comité de Etica em Pesquisa e Saude da Universidade Federal de Mato Grosso (parecer
23126419.0.0000.8124). RESULTADOS Quando comparados os itens da categoria alimentos
recomendados, entre os anos 2019 e 2020, verificou-se diminui¢do na oferta de leguminosas (85%
para 80%), vegetais ndo amilaceos (de 75% para 30%), frutas in natura (80% para 50%) e saladas (de
30% para auséncia), e auséncia da oferta de alimentos integrais em ambos os cardapios analisados.
Em contrapartida, observou-se aumento na oferta de carnes e ovos (de 95% para 100%) e leite e
derivados (de 30% para 45%). Nao houve alteragdo na oferta de cereais, paes, massas e vegetais
amildceos, presentes diariamente nos cardapios. Quanto aos alimentos controlados houve diminui¢ao
na oferta de preparagdes com acuicar adicionado e produtos com agticar (de 80% para 75%), enlatados
e conservas (de 20% para 10%), cereais matinais, bolos e biscoitos (de 55% para 35%), frituras,
carnes gordurosas € molhos gordurosos (de 50% para 40%). Observou-se o mesmo percentual de
alimentos concentrados, em p6 ou desidratados (35%) e alimentos flatulentos e de dificil digestao
(80%) e auséncia dos demais itens da categoria em ambos os cardapios. CONCLUSAO Conclui-se a
necessidade do aumento na oferta de frutas, vegetais, leite e derivados, bem como incluir alimentos
integrais nos cardapios. Ainda, a oferta de alimentos ricos em agucares e gorduras ser reduzida
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considerando que os percentuais se encontravam acima do recomendado pelo método (menor que
20%).

Palavras-chave: Analise Qualitativa do Cardapio Escolar; Educagdo infantil; Programa Nacional de
Alimentagao Escolar;

AVALIACZ‘:O QUALITATIVA DE CARDAPIOS DE UMA UNIDADE DE
ALIMENTACAO E NUTRICAO HOSPITALAR LOCALIZADA EM FEIRA DE
SANTANA-BA

KELLY LIMA TEIXEIRA; MONIQUE GRAZIELLE FALCAO BARRETO; THAMYRIS
RAMOS GUSMAO; MICHELLE SANTANA DE ALMEIDA; NORMA DE SOUZA
MOREIRA; ANA CECILIA VIEIRA FAM.

FACULDADE ANiSIO TEIXEIRA, - BRASIL.

INTRODUCAO A Unidade de Alimentacdo e Nutrigio ¢ um setor responsavel pela producio e
distribuicdo de refeicdes equilibradas e adequadas nutricionalmente, assegurando a qualidade
sensorial, e as condi¢des higi€nico sanitdrias necessarias para ofertar uma dieta segura aos individuos.
O fornecimento de uma alimentacdo balanceada e adequada ¢ necessario para a manutengao,
recuperagdo e promocao da satide dos pacientes, visto que, esta diretamente associada a resposta do
estado de satde e progndstico. OBJETIVO Analisar qualitativamente o cardapio oferecido durante
cinco dias consecutivos de uma unidade de alimenta¢do e nutri¢do hospitalar localizada em Feira de
Santana-BA. METODOLOGIA Trata-se de um estudo do tipo descritivo, de abordagem qualitativa
€ quantitativa, com carater exploratorio, ndo intervencional, desenvolvido durante o més de janeiro
de 2020, em uma Unidade de Alimentagdo e Nutri¢do hospitalar, localizada na cidade Feira de
Santana- BA, que produz em média de 1400 a 1500 refei¢cdes didria, sendo destinadas a pacientes e
acompanhantes. A pesquisa foi realizada levando em consideracdo as dietas do tipo
normal/branda/pastosa e apenas no turno do almogo, que fornece aproximadamente 300 a 360
refei¢des para pacientes. A coleta dos dados foi realizada durante quatorze dias, de domingo a
domingo no horério do almogo. A avaliacao do cardépio foi realizada através do método de Avaliacao
Qualitativa das Preparacdes do Cardéapio. A andlise dos resultados foi feita por meio de tabelas com
uso do programa Microsoft Office Word 2016 para Windows. RESULTADOS De acordo com os
resultados obtidos, verificou-se que a oferta de frutas foi de 92,85% (6timo), e folhosos de 64,28%
(regular). Foi observado monotonia de cores em 50% (regular), e oferta de mais de um alimento rico
em enxofre, representando 42,85% (regular). Notou-se baixa oferta de doce (7,14%) (6timo), nao
houve oferta de frituras, nem doces e frituras em um mesmo dia (0%) (6timo), e nem carne gordurosa
(0%) (6timo). Os cardapio da UAN analisada neste presente estudo apresentaram-se adequados,
sendo que em relagdo a oferta de frutas, doce, fritura, doces e fritura e carne gordurosa foram
classificados coimo 6timo, e quanto a oferta de folhosos, repeticdo de cores e alimentos ricos em
enxofre foram classificados como regular. CONCLUSAO Diante dos resultados apresentados, pode-
se verificar que a maior parte dos itens analisados foram classificados entre regular e 6timo. Nenhum
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item apresentou classificagdo ruim ou péssimo, sendo este um aspecto positivo da avaliagdo, pois o
consumo de preparagdes saudaveis esta associado a redugao do risco de desenvolvimento de Doencas
Cronicas Nao Transmissiveis. Diante desse quadro, cabe ao nutricionista da Unidade de Alimentacao
e Nutricdo fazer avaliagdes qualitativas e quantitativas periodicas dos cardapios dos pacientes,
evitando desequilibrios nutricionais.

Palavras-chave: Alimentagao coletiva; cardapio; qualidade dos alimentos; analise qualitativa;

PROMOCAO DA ALIMENTACAO SAUDAVEL NA ESCOLA NO MUNICIiPIO DE
MARITUBA - PARA

GLENDA MARREIRA VIDAL DO NASCIMENTO; ALESSANDRA DA CONCEICAO
SARAIVA; ELUIZA DO SOCORRO CHAGAS MIRANDA; PATRICIA ANTONIO JOSE DE
MORAES; LORENA COSTA MOUTINHO AMORIM.

ESCOLA SUPERIOR DA AMAZONIA, BELEM - PA - BRASIL.

INTRODUCAO A importancia de uma alimentagio saudavel é indiscutivel em todas as etapas da
vida, entretanto, a infancia requer uma maior atengao, ja que nesta fase o organismo humano encontra-
se em franco desenvolvimento. Para promocao da alimentagdo saudavel, o municipio de Marituba,
localizado na Regido Metropolitana de Belém, no Estado do Pard, instituiu em 2017 a semana da
alimentag@o no calendario oficial da rede publica de ensino, a ser realizado anualmente durante o més
de outubro, preferencialmente na semana do dia 16 de outubro dia mundial da alimentagado.
Entretanto, por ser recente, ndo se sabe como a lei estd sendo cumprida no municipio. OBJETIVO
Descrever as estratégias de promoc¢do da alimentacdo saudavel adotadas nas escolas no municipio de
Marituba, no Estado do Par4, identificando dificuldades e potencialidades. METODOLOGIA Estudo
transversal, retrospectivo, descritivo e exploratério, com carater quali-quantitativo. A amostra foi por
conveniéncia, formada por professores, pedagogos e diretores de escolas em escolas de ensino infantil
e fundamental da rede publica municipal de Marituba-PA. A pesquisa foi desenvolvida no periodo de
setembro 2018, através de aplicacdo de questionario autoaplicavel, contendo questdes sobre o
conhecimento da lei do municipio, a realizagdo da semana de alimentagdo saudavel nas escolas em
2017 e as dificuldades enfrentadas. Utilizou-se o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido como
requisito essencial para participacdo no estudo. Os dados foram tabulados e armazenados em
planilhas do programa Microsoft Excel 2010, sendo descritos usando frequéncias absolutas e relativas
e apresentados em graficos e tabelas. RESULTADOS Participaram do estudo 430 individuos, sendo
285 professores, 87 coordenadores e 58 diretores, sendo em sua maioria mulheres (n = 356; 82,8%).
A maioria dos profissionais da educagdo afirmaram conhecer a lei municipal de Marituba n® 376/2017
(n=397; 92,4%), todos a consideraram importante e souberam identificar os seus objetivos. Dos 430
individuos, 97,4% afirmou ter realizado a semana da alimentacao sauddvel na escola em que atua em
2017 e quando identificado os demais envolvidos na realizacdo do evento, houve também
participagdo de alunos (96,7%), merendeiras (93,0%), nutricionista (67,0%), pais ou responsaveis
(51,6%), membros do conselho de alimentagao escolar (9,1%), coordenador (2,6%) ¢ diretor (2,1%).
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Em 2017, as atividades desenvolvidas foram ludicas, ativas, divertidas e abordando varias dimensoes
de aprendizagem como: narracdo de historias, dramatizag¢do, danga, musica, jogos, construcdo de
piramide alimentar, degustacdo de alimentos saudaveis, atividade de pesquisa, leitura, interpretagdo
de textos, producdao de murais e constru¢do de produgdo de caderno de receitas. As acdes estdo de
acordo com o recomendado na legislacdo vigente. As principais dificuldades relatadas foram com
relagio a necessidade de capacitagio e maior apoio do gestor municipal. CONCLUSAO Os
profissionais da educacdo de Marituba (Pard), desenvolveram a semana de alimentacdo saudavel de
acordo com a legislacdo do municipio. Algumas melhorias podem ser feitas, com maior envolvimento
dos demais atores sociais, realizagdo de mais capacitagdo e maior apoio do gestor municipal.

Palavras-chave: Educacdo alimentar e nutricional; Escola; Escolares;

IMPORTANCIA DOS INDICES PARA O PLANEJAMENTO FiSICO-FUNCIONAL DE
UNIDADES DE ALIMENTACAO E NUTRICAO

JULIA SCHMITT NEVES; MALWIANI APARECIDA CAUMO; LUCIANA MELLO DA
SILVA MELLO; CRISTIANA BASSO; NATASHA GAZZOLLA SPORQUIO.
UNIVERSIDADE FRANCISCANA, - BRASIL.

INTRODUCAO O dimensionamento dos setores de Unidades de Alimentacdo e Nutri¢do inclui a
defini¢do das areas e suas dimensdes, visando propiciar um correto planejamento fisico-funcional
para maior garantia de qualidade na execugdo das atividades a serem realizadas (SANT ANA, 2012).
Espacos adequados proporcionam conforto aos funcionarios e clientes, além de minimizarem
desgastes e melhorar a produtividade. Setores com area superestimada podem exigir deslocamentos
desnecessarios, levar a necessidade de manter espagos ociosos organizados e limpos, além de
aumentar os custos de construgdo. Por outro lado, setores com areas subestimadas podem aumentar
o risco de acidentes, dificultar a execu¢do de carddpios e levar a falta de espacos nas instalagdes
(SANT'ANA, 2012). OBJETIVO Desse modo, o presente trabalho visa relatar a importancia dos
indices para o planejamento fisico-funcional de uma padaria na 4rea de Nutrigdo em Alimentacdo
Coletiva. METODOLOGIA O estudo trata-se de uma abordagem qualitativa. Houve a elaboragdo de
um memorial descritivo para o projeto de uma padaria a qual foi caracterizada como pequeno porte,
padrdo de cardapio de luxo e sistema de distribuicao cafeteria. Para o planejamento da area, utilizou-
se os indices estabelecidos por Lanzillotti (1973) e Teixeira (2007). O primeiro autor estabelece que
para uma clientela de até 250 pessoas, a area corresponde a 0,8 m2/cliente. Além disso, acrescenta-
se 10% da area calculada para cardapios de luxo. J& o segundo, para um namero de até 100 refeicdes,
a area total sem saldo de refeicdes corresponde a 1,09 m2/refeigdes. A drea interna do local
contemplou a divisdo com os seguintes percentuais: recebimento e inspecao de 6%, estoque seco e
refrigerado de 12%, processamento de 40%, higieniza¢do de 10%, distribui¢ao de 10%, administracao
de 12% e vestidrios e sanitario de 10%, propostos como ideais pelas autoras do estudo.
RESULTADOS Segundo os indices estabelecidos por Lanzillotti (1973), a padaria deve possuir area
total interna de 88 m2, recebimento e inspe¢ao de 5,28 m2, estoque seco e refrigerado de 10,56 m2,
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processamento de 35,2 m2, higienizacao de 8,8 m2, distribuicdo de 8,8 m2, administragdo de 10,56
m2 e vestidrios e sanitario de 8,8 m2. Ja os indices estipulados por Teixeira (2007), o estabelecimento
deve apresentar area total interna de 109 m2, recebimento e inspecao de 6,54 m2, estoque seco e
refrigerado de 13,08 m2, processamento de 43,6 m2, higienizacdo de 10,9 m2, distribui¢do de 10,9
m2, administragdo de 13,08 m2 e vestidrios e sanitario de 10,9 m2. CONCLUSAO Conclui-se que
para o planejamento fisico-funcional de uma Unidade de Alimentacdo e Nutri¢do hd necessidade de
um estudo individualizado do estabelecimento. Desta forma a adequacdo dos indices, caso a caso, ¢
a ferramentas essencial para a elaborag¢do de um projeto eficaz e condizente com a realidade esperada.
A partir disso, para a constru¢do de uma padaria de pequeno porte, com padrdo de carddpio de luxo
e sistema de distribuicdo cafeteria, o autor Lanzillotti (1973) foi selecionado, por se adequar melhor
as especificagdes, enquanto Teixeira (2007) excedeu ao dimensionamento proposto. Vale também
mencionar que essa importante tarefa de fazer um planejamento fisico adequado, prevendo estudo
detalhado dos setores, dimensionamento, vias de acesso, fluxos e ambiéncia devem ser planejados,
acompanhados e executados por uma equipe contemplada por engenheiro civil, arquiteto, engenheiro
elétrico e nutricionista.

Palavras-chave: Alimentacao Coletiva; Dimensionamento; Projeto;

O AMBIENTE ALIMENTAR DO CAMPUS PRINCIPAL DA UNIVERSIDADE DO
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

PATRICIA MARIA PERICO PEREZ; DAIANA GUIMARAES LOPES MACHADO.
UNIVERSIDADE DO ESTADO DO RIO DE JANEIRO, - BRASIL.

INTRODUCAO O ambiente alimentar universitario é estratégico para a promogio da alimentacio
saudavel, pois influencia nas praticas alimentares dos individuos a ele expostos, uma vez que seus
componentes entre eles disponibilidade de alimentos, preparagdes e bebidas, acessibilidade fisica e
financeira, informacao nutricional e propaganda podem agir como facilitadores ou barreiras para as
escolhas saudaveis. OBJETIVO Caracterizar o ambiente alimentar do campus principal de uma
universidade do estado do Rio de Janeiro. METODOLOGIA Estudo seccional conduzido em
dezembro de 2018, que consistiu na avaliagdo do ambiente alimentar universitario, através de
auditoria de todos os estabelecimentos que comercializam alimentos, preparagdes e bebidas dentro
do campus. Para a coleta de dados, foi utilizado um checklist composto por itens marcadores de
alimentacdo saudavel e ndo saudavel, além de outros componentes como caracterizacdo do
estabelecimento, observacdo do ambiente, disponibilidade de alimentos, preparagdes e bebidas,
preco, informagdo nutricional, entre outros. As andlises foram realizadas no programa Statistical
Package for the Social Sciences (SPSS) e as variaveis foram descritas por meio de frequéncia absoluta
e relativa. Projeto aprovado pelo Comité de Etica do Hospital Universitario Pedro Ernesto (CAAE
04177618.5.0000.5259). RESULTADOS O ambiente alimentar era composto por 22
estabelecimentos (n=9 do tipo misto (restaurante/cafeteria/lanchonete), 8 lanchonetes, 4 do tipo
bomboniere e 1 restaurante a la carte e/ou prato feito. A maioria dos estabelecimentos funcionava de
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segunda a sexta e durante todo o dia, sendo o horéario do almogo o mais frequentado pelos clientes.
Todos os estabelecimentos aceitavam pelo menos uma forma de pagamento, sendo a maioria na forma
de dinheiro seguido por cartdo de débito, crédito, vale refei¢do, cartdo universitario e outros. Quanto
a observacao do ambiente, a maioria dos estabelecimentos possuia guloseimas expostas junto ao caixa
para pagamento, metade tinha prateleiras com livre acesso para guloseimas e biscoitos, € menos da
metade tinha geladeiras com livre acesso para bebidas agucaradas. As informagdes sobre o cardapio
e o preco estavam disponiveis na maioria dos estabelecimentos, porém apenas um deles apresentava
a informacdo nutricional das preparacdes e bebidas. Ademais, apenas trés estabelecimentos
disponibilizavam bebedouro com agua potavel e metade oferecia gratuitamente agua filtrada. No
tocante a oferta alimentar, foi observada elevada frequéncia de itens marcadores de alimentag¢do nao
saudavel como guloseimas, refrigerantes, salgados fritos ou assados e sanduiches, além de baixa
frequéncia de itens marcadores de alimentagdo saudavel como refeicdes completas, frutas e
hortalicas. Quanto a presenca de propagandas de alimentos, verificou-se que foi mais frequente para
bebida ndo saudavel (refrigerante). Em relagdo ao preco, observou-se que alimentos ndo saudaveis
eram mais baratos quando comparados aos saudaveis. CONCLUSAO O ambiente alimentar
universitario estudado desencorajou uma alimentagdo saudéavel e/ou estimulou praticas alimentares
ndo saudaveis tendo em vista a baixa qualidade nutricional dos alimentos ali comercializados.
Conhecer como se da a oferta de alimentos nesse tipo de ambiente organizacional contribuiu para dar
visibilidade ao problema e orientar medidas para sua superagao.

Palavras-chave: Comportamento alimentar; Qualidade alimentar; Qualidade nutricional; Servigos de
alimentac¢do; Universidade

DISPONIBILIDADE DE AGUA POTAVEL FILTRADA GRATUITA NO AMBIENTE
ALIMENTAR UNIVERSITARIO

PATRICIA MARIA PERICO PEREZ; DAIANA GUIMARAES LOPES MACHADO.
UNIVERSIDADE DO ESTADO DO RIO DE JANEIRO, - BRASIL.

INTRODUCAO A falta de acesso a agua é considerada um fator de risco a saude devido sua
importancia para o desenvolvimento e bem-estar humano. Embora a d4gua seja também
comercializada, o acesso e a oferta de 4gua potavel para o consumo humano e produgio de alimentos
¢ um direito basico e universal, devendo ser de qualidade e em quantidade suficiente, de acordo com
o Plano Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional. Além disso, ambientes como escolas,
universidades, locais de trabalho, lanchonetes, bares, restaurantes e similares sdo obrigados por lei a
fornecer dgua potavel filtrada gratuitamente para que seja garantida a oferta para quem a deseja ou
para quem nao dispde de condi¢des financeiras para adquiri-la, assegurando dessa forma o acesso e
o direito estabelecido pela legislacdo vigente. OBJETIVO Avaliar a oferta de 4gua potavel filtrada
no ambiente alimentar do campus principal de uma universidade ptblica localizada na cidade do Rio
de Janeiro. METODOLOGTIA Estudo seccional conduzido em dezembro de 2018, que consistiu na
avaliagdo do ambiente alimentar universitario, através de auditoria de todos os estabelecimentos que
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comercializam alimentos, prepara¢des e bebidas dentro do campus. Para a coleta de dados, foi
utilizado um checklist que avaliou a existéncia de bebedouro com agua potavel filtrada e a oferta
gratuita de comercializagdo de 4gua mineral, dentre outras variaveis. As analises foram realizadas no
programa Statistical Package for the Social Sciences (SPSS) e dgua potavel filtrada por parte dos
estabelecimentos, além de as varidveis foram descritas por meio de frequéncia absoluta e relativa.
Projeto aprovado pelo Comité de Etica do Hospital Universitario Pedro Ernesto (CAAE
04177618.5.0000.5259). RESULTADOS Foram estudados 22 estabelecimentos no ambiente
alimentar universitario, caracterizados predominantemente como misto (definido por fornecer
refeicdes e lanches) e lanchonetes. Destes, metade (n=11) oferecia gratuitamente agua potéavel filtrada
e apenas trés disponibilizavam bebedouro com agua potéavel filtrada. Em contrapartida, a grande
maioria dos estabelecimentos (n=20) comercializava dgua mineral. Além disso, notou-se que as dguas
de menores volumes eram mais caras em termos de comparacdo com a de maior capacidade e que as
vendidas nos estabelecimentos que compdem o ambiente alimentar universitario estudado eram mais
caras quando comparadas com as vendidas no entorno do campus. CONCLUSAO Foi observada
preponderancia de estabelecimentos que ndo ofereciam agua potavel filtrada gratuita, dificultando o
acesso a um dos direitos fundamentais e legais da pessoa humana. Os achados desse estudo
contribuiram para dar visibilidade ao problema e indicam com urgéncia a necessidade do
desenvolvimento de medidas estratégicas para sua garantia, como a disponibilizagdo de dgua propria
para consumo em pontos de circulagdo da comunidade universitaria.

Palavras-chave: Acesso; Agua; Disponibilidade; Seguranga Alimentar e Nutricional; Servicos de
alimentacao.

IMPACTO DO RESTAURANTE UNIVERSITARIO NO AMBIENTE ALIMENTAR DE
UMA UNIVERSIDADE PUBLICA

PATRICIA MARIA PERICO PEREZ; DAIANA GUIMARAES LOPES MACHADO.
UNIVERSIDADE DO ESTADO DO RIO DE JANEIRO, - BRASIL.

INTRODUCAO O ambiente alimentar universitario é reconhecido como um espaco estratégico para
a promocao de alimentagdo saudavel, pois tem forte influéncia nas praticas alimentares dos individuos
nele inseridos. Os restaurantes universitarios, implantados nas institui¢des federais a partir da década
de 1950, com grande expansao na década de 1970, contribuiu para a criagdo de espagos favoraveis a
adocdo de praticas alimentares saudaveis por aqueles que t€m acesso a estes espacos. OBJETIVO
Identificar o impacto do restaurante universitario no ambiente alimentar do campus principal da
Universidade do Estado do Rio de Janeiro. METODOLOGIA Estudo seccional conduzido em
dezembro de 2018, que consistiu na avaliagdo do ambiente alimentar universitario através de auditoria
de todos os estabelecimentos que comercializam alimentos, preparacdes e bebidas dentro do campus.
Para a coleta de dados, foi utilizado um checklist composto por itens marcadores de alimentacao
saudavel e ndo saudavel, além de outros componentes como caracterizacdo do estabelecimento,
observag¢do do ambiente, disponibilidade de alimentos, preparagdes e bebidas, pre¢o e informagao
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nutricional. O impacto do restaurante universitario no ambiente alimentar foi verificado através de
comparagdo incluindo e excluindo o restaurante universitario e as variadveis foram descritas por meio
de frequéncia absoluta e relativa. Projeto aprovado pelo Comité de Etica do Hospital Universitario
Pedro Ernesto (CAAE 04177618.5.0000.5259). RESULTADOS O ambiente alimentar do campus
estudado abarcava 22 estabelecimentos com a inclusao do restaurante universitario e 21 (excluindo o
restaurante universitario), sendo composto predominantemente por estabelecimentos do tipo misto
(lanches e refeigdes), seguido por lanchonetes. A implementacdo do restaurante universitario
contribuiu para a melhoria deste ambiente alimentar no que tange a disponibilidade de itens
marcadores de alimentac¢do saudavel, pois foi notério o aumento na frequéncia de itens marcadores
de alimentacdo saudével como: cereal integral (de 14,3 para 18,2 %), leguminosas (23,8 para 27,3%),
hortalicas (28,6 para 31,8%) e frutas (14,3 para 18,2%). O restaurante universitario era o unico que
disponibilizava a informag¢do nutricional das preparagdes. A inclusdo do restaurante universitario
ampliou o nimero de estabelecimentos que disponibilizavam bebedouro com agua potavel filtrada
(de 2 para 3) e oferta gratuita de 4agua filtrada (10 para 11). Em relag@o ao prego, observou-se que o
valor da refeicdo do restaurante universitario era menor quando comparado ao valor das refei¢des
comercializadas nos estabelecimentos do campus, sendo a refeicdo de menor valor (R$2,00) atribuida
ao restaurante universitario ¢ as de menores valores (R$9,80 para o prato feito e R$29,90 para a
refeicdo por quilo) aos demais estabelecimentos do campus, favorecendo assim a acessibilidade
financeira a alimentos marcados de alimenta¢io saudavel. CONCLUSAO A inclusio do restaurante
universitario melhorou o ambiente alimentar estudado e facilitou o acesso a alimentacdo saudavel
contribuindo para a concretizagdo da seguranca alimentar e nutricional e para a garantia do direito
humano a alimentacdo adequada. Ademais, outras medidas voltadas & promog¢ao da alimentacio
saudavel, como a regulacdo da venda e publicidade de alimentos em estabelecimentos comerciais que
funcionam dentro do campus, disponibilizacido de dgua potével filtrada gratuita, entre outras devem
ser estimuladas e implementadas.

Palavras-chave: Consumo alimentar; Habitos alimentares; Qualidade alimentar ¢ nutricional;
Servigos de alimenta¢do; Universidade

BANCO DE ALIMENTOS E O DIREITO HUMANO A ALIMENTACAO ADEQUADA:
UMA REVISAO INTEGRATIVA DA LITERATURA

ANNE GLAYCE CRISTINE DE JESUS; CLARISSA MAGALHAES DO VALE PEREIRA;
FABIANA BOM KRAEMER; PAULA THAYNA COSTA DE OLIVEIRA ALVES.
UNIVERSIDADE DO ESTADO DO RIO DE JANEIRO, - BRASIL.

INTRODUCAO Os bancos de alimentos sio equipamentos ptiblicos de alimentagio e nutricdo que
tem por objetivo oferecer um servigo de captagdo e/ou recepg¢do e distribuicdo gratuita de géneros
alimenticios improprios para a comercializagdo as pessoas em situagdo de inseguranca alimentar e
nutricional, porém proprios para consumo. Enquanto forma de garantir o Direito Humano a
Alimentacdo Adequada pergunta-se como os bancos de alimentos efetivam esta agdo e quais sdo seus
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limites e suas possibilidades. OBJETIVO Identificar as contribui¢cdes das pesquisas cientificas sobre
a temadtica e reconhecer lacunas que indiquem necessidade de novos estudos. METODOLOGIA Este
trabalho foi elaborado a partir de uma revisdo integrativa de literatura (MENDES et al., 2008)
realizada por meio de uma pesquisa eletronica as principais bases de periddicos: Portal Regional da
Biblioteca Virtual em Satude (BVS, 2019) e Portal de Periddicos (CAPES/MEC, 2019), no periodo
de 2009 a 2018. Os descritores de busca em portugués com os operadores booleanos foram: (banco
de alimentos AND seguranca alimentar) e (banco de alimentos). Para analise dos dados, os estudos
foram categorizados a partir de uma analise tematica, resultando em trés categorias, a saber: higiene,
avaliagdo e outros. RESULTADOS A pesquisa inicial localizou 40 estudos e ap6s aplicar os critérios
de inclusdo e exclusdo chegou-se a 10 textos. A categoria higiene contemplou dois artigos cientificos.
Ambos os trabalhos se voltavam ao aspecto sanitario dos alimentos e centravam-se na garantia da
qualidade sanitdria através da implementag¢do do Manual de Boas Praticas de Fabricagdo. A categoria
avaliagdo foi subdividida em avaliagdo quanto aos aspectos nutricionais, com dois artigos cientificos,
e avaliacdo quanto aos objetivos com cinco artigos cientificos. Quanto aos aspectos nutricionais,
identificou-se que os bancos de alimentos contribuem para o alcance de uma melhoria da qualidade
nutricional da alimentacdo das pessoas em situacdo de inseguranca alimentar mesmo que diferencas
significativas do estado nutricional ndo tenham sido identificadas. No entanto, os limites
metodoldgicos das pesquisas evidenciam a necessidade de investigar a relacdo entre a doacdo de
alimentos e o estado nutricional dos beneficiarios dos bancos de alimentos. Por outro lado, quando
avaliados quanto aos objetivos apontaram dificuldades na captacdo de alimentos, inclusive de
alimentos ndo pereciveis, e problemas com relagdo a qualidade dos alimentos doados, assim como da
variedade dos produtos alimenticios quando estes sdo provenientes da compra do Programa de
Aquisi¢do de Alimentos. Nao foram encontradas pesquisas que fagam uma avaliagdo direta da
diminui¢do do desperdicio apesar de poder-se inferir que este objetivo esteja sendo alcangado uma
vez que alimentos que seriam descartados sdo destinados aos bancos de alimentos. Por fim, a
categoria outros contemplou um artigo cientifico tratando da tematica da educacdo alimentar e
nutricional. CONCLUSAO Os textos apontam para uma contribuicdo dos bancos de alimentos na
melhoria das condi¢des alimentares da populagdo vulneravel, apesar das fragilidades metodologicas.
Apesar de possuirem objetivos promissores, algumas lacunas foram identificadas: escassez de estudos
para avaliar o alcance dos objetivos do programa; auséncia de estudos qualitativos e de estudos que
realizem avaliacdo direta da reducdo do desperdicio alimentar.

Palavras-chave: banco de alimentos; seguranga alimentar e nutricional; equipamento publico de
alimentacdo e nut; alimentagdo coletiva; direito humano a alimentagdo adequada

ANALISE CALORICA DO LANCHE NOTURNO DE SERVIDORES DE UM HOSPITAL
PUBLICO, BELEM-PA

ANA MARIA CARDOSO DE SOUZA!; JOANI DA SILVA PIMENTA2 CAMILE EVELY
BECKMAN PAMPOLHA?; LARISSA GABRIELE BARROS DE BRITO* CILEA MARIA
DOS SANTOS OZELAS.

1. UNIVERSIDADE DA AMAZONIA, BELEM - PA - BRASIL; 2. ESCOLA SUPERIOR DA
AMAZONIA, BELEM - PA - BRASIL; 3. FACULDADE INTEGRADA BRASIL AMAZONIA, -
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BRASIL; 4. CENTRO UNIVERSITARIO DO PARA, - BRASIL; 5. FUNDACAO SANTA
CASA DE MISERICORDIA DO PARA, - BRASIL.

INTRODUCAO A alimentagio ¢ de fundamental importincia para o equilibrio organico, e representa
ndo apenas um fator de manutencao da saude, como também, do ponto de vista econdmico, um dos
fatores estruturais de competitividade, pois afeta a capacidade para o trabalho (COLARES, 2005).
Para assegurar a Seguranc¢a Nutricional do individuo, o Programa de Alimenta¢do do trabalhador
(PAT) estabelece parametros nutricionais a serem seguidos, como o célculo de calorias e nutrientes
voltados a suprir as necessidades dos trabalhadores, em func¢do do trabalho desenvolvido. (BRASIL,
2006) Os cardapios devem ser variados, suprir as necessidades nutricionais dos comensais, levando
em consideracdo habitos e preferéncias alimentares da clientela, sazonalidade, oferta, custo
alimenticio, disponibilidade da area de equipamentos, nimero e capacita¢do de funcionarios, tipo e
quantidade de refei¢des e tipo de preparacao (VEIROS, 2003). OBJETIVO Avaliar o valor caldrico
do lanche noturno servido a trabalhadores de um hospital publico de Belém-PA, a partir do per capta
diario calculado comparando com as recomendagdes do PAT. METODOLOGIA Trata-se de um
estudo descritivo, realizado durante o més de janeiro de 2020 em uma unidade de alimentagdo e
nutricdo de um hospital publico de Belém-PA, que oferece cerca de 200 lanches noturnos para os
servidores. Foi utilizado o cardapio de 4 semanas. Para analise do calculo dos cardapios, foi realizada
a pesagem da por¢do de cada alimento servido na bandeja. Em seguida, utilizou-se a informacgao
nutricional disponibilizada na Tabela de composi¢do de alimentos: suporte para decisdo nutricional -
Sonia Tuncunduva Philippi (2016). Chegando assim, a um valor caldrico total médio, onde foi
relacionado com as necessidades energéticas que sdo preconizadas pelo PAT. Os dados foram
digitados e tabulados como o auxilio do programa Microsoft Excel (2007). Os paramentos
nutricionais foram comparados aos estabelecidos pelo PAT, analisando os percentuais de Valor
Calorico Total (VET). RESULTADOS Foram avaliadas 5 preparagdes do lanche noturno que
compdem os cardapios servidos regularmente aos servidores do hospital, beneficiando em torno de
200 trabalhadores. A por¢ao média consumida pelos trabalhadores ¢ de 387.8 gramas. Os resultados
apresentaram um valor energético entre 625,64 kcal a 775.97 kcal que alcangou em média 693,9 kcal,
demostrando assim, que em 100% dos dias o valor caldrico esteve dentro do valor recomendado pelo
PAT que é de 600 kcal a 800 kcal podendo ser acrescido 400 calorias a mais. CONCLUSAO As
refeicdes oferecidas atendem as recomendagdes do valor caldrico estabelecido no programa de
alimentacdo do trabalhador e estdo sendo alcancgados satisfatoriamente no hospital.

Palavras-chave: Alimentagao coletiva; Recomendagdes; Cardapio; Trabalhador;

A IMPLEMENTACAO DE FICHAS TECNICAS EM SERVICOS DE ALIMENTACAO NA
CIDADE BELEM-PA.

LUCIANA CRISTINA MANCIO GOMES.
UNIVERSIDADE DA AMAZONIA, BELEM - PA - BRASIL.
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INTRODUCAO A Ficha Técnica de Preparo é um instrumento gerencial de apoio operacional que
permite o controle dos géneros, a padronizagdo das receitas, os tipos de utensilios e equipamentos a
serem utilizados, das etapas e o tempo do processamento e auxilia na gestdo de materiais e custos. A
rotina didria em restaurantes requer uma dinamica ativa, com muitos ingredientes envolvidos, tempo
de preparo imediato e atendimento ao cliente com agilidade e qualidade. A partir do exposto, esse
documento se torna imprescindivel a nivel gerencial no controle de custos e operacional auxiliando
no treinamento da equipe para a eficiéncia do negocio. OBJETIVO Implementar fichas técnicas de
preparacao de forma a subsidiar o gerenciamento das compras dos insumos, da produ¢do e controle
de custos em diferentes servicos de alimentacdo na cidade de Belém-PA. METODOLOGIA O
presente trabalho ¢ um estudo observacional descritivo, cujo desenvolvimento ocorreu em 23 servigos
de alimentacdo localizados no municipio de Belém-PA. Foram elaboradas fichas técnicas de
preparacdes de pratos principais, guarni¢des, sobremesas e bebidas. Os cardapios eram categorizados
em: saladas, guarni¢des, pratos principais, sobremesas e bebidas. Foram escolhidas 02 preparagdes
de cada categoria para a realizagdo das fichas técnicas de preparagdes. A coleta de dados foi realizada
no més de marco a dezembro de 2019 por meio do acompanhamento da produgdo das refeicdes, com
pesagem direta dos alimentos utilizando-se dois modelos de balangas. Foram realizados o calculo do
Fator de Corregdo, o Indice de Cocgdo, rendimento da preparagdo, per capita e os custos unitario e
total. RESULTADOS Foram confeccionadas 230 fichas técnicas de preparagdes, estas fazem parte
do cardapio elaborado pelos colaboradores das unidades comerciais. Pode-se destacar que foi possivel
perceber as diferengas entre fator de corre¢do pratico e tedrico, a descri¢do detalhada do item para o
preparo e para a compra, o conhecimento das medidas caseiras e do rendimento da preparacdo para a
previsdo correta da producdo e da gestdo dos custos, a deteccdo da densidade da preparagdo para
escolher corretamente os utensilios a serem usadas, diminui¢ao de sobras que ficam nos recipientes
e a informacao nutricional para orientacdo dos consumidores que possuem necessidades alimentares
especificas. O plano de compras permitiu identificar o custo por preparagdo unitaria e o custo total.
CONCLUSAO A utilizagdo de Fichas Técnicas de Preparacdes em servicos de alimentacio ¢ de
extrema relevancia, pois representou um instrumento bastante eficiente nas etapas do processo
produtivo, proporcionando vantagens de otimizagdo de servigos, gerenciamento de estoque e custos
mais fidedignos da preparacdo e da por¢ao servida, através do fator de correcao de cada alimento e o
indice de cocgdo de cada preparagdo, facilitando a execucdo dos pedidos de compras em todos os
estabelecimentos da presente pesquisa. Em suma, a ficha técnica pode contribuir para uma gestao e
planejamento mais eficiente em diversos servicos de alimentagao.

Palavras-chave: ficha técnica; gestdo; planejamento; servigos de alimentagao;

A AQUISICAO DE GENEROS ALIMENTICIOS EM UM RESTAURANTE
INSTITUCIONAL SOB A OTICA DA NUTRICAO SUSTENTAVEL

JOSIMARA PEREIRA NOGUEIRA'; LARISSA MONT'ALVERNE JUCA SEABRA';
VIRGILIO JOSE STRASBURG?; MARIA HATJIATHANASSIADOU!; STHEPHANY
RAYANNE GOMES DE SOUZA'!; PRISCILLA MOURA ROLIM.
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1. UNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO GRANDE DO NORTE, - BRASIL; 2.
UNIVERSIDADE FERDERAL DO RIO GRANDE DO SUL, - BRASIL.

INTRODUCAO A sustentabilidade na producdo de refei¢des engloba a aquisi¢io de alimentos,
processamento, distribuicdo, assim como a destinagdo dos residuos gerados pela producdo de
alimentos/refei¢des. Trata-se de uma abordagem importante considerando o cenario atual de intensa
relacdo entre a alimentacdo e mudancas climaticas, desigualdade social, economica e a incidéncia de
morbidades na popula¢do mundial e no contexto da alimentagdo coletiva, essa tematica ganha ainda
mais importancia, em virtude de suas atividades terem repercussdes no meio ambiente (HARMON e
GERALD, 2007; VON KOERBER et al. 2017; SWINBURN et al. 2019). A escolha dos alimentos
que irdo compor os cardapios nas Unidades de Alimentagdo e Nutri¢do exerce influéncia niao s6 na
qualidade nutricional dos mesmos, mas também no impacto social e ambiental. OBJETIVO Diante
do exposto, o objetivo da presente pesquisa consistiu em avaliar a aquisi¢cdo de géneros alimenticios
em um restaurante institucional de ensino sob a perspectiva da nutri¢ao sustentdivel METODOLOGIA
O estudo caracteriza-se como descritivo exploratorio de natureza transversal, realizado em um
Restaurante Universitario (RU) localizado em um dos campi da Universidade Federal do Rio Grande
do Norte (UFRN). A coleta dos dados ocorreu em abril de 2019 com prévia aprovagdo do Comité de
Etica em Pesquisa do Hospital Universitario Onofre Lopes da UFRN (parecer n° 2.989.483). As
analises consistiram em avaliar todos géneros alimenticios adquiridos para a produgdo de refeigdes
no periodo de 1 més. Os dados foram coletados a partir dos documentos fiscais de compras e pelo
registro fotografico dos produtos. Inicialmente os géneros foram classificados de acordo com as
diretrizes do Guia Alimentar para a Populagdo Brasileira em in natura ou minimamente processados;
temperos/ingredientes culinarios; processados e ultra-processados (BRASIL, 2014). Os géneros
processados e ultra-processados, foram categorizados segundo o Modelo de Perfil Nutricional da
Organizacao Pan-Americana da Satde (2016), no qual determina o excesso de nutrientes criticos
sodio, acticares livres, edulcorantes, gordura totais, gordura saturadas, gorduras trans. Além disso, foi
avaliada presenca de Organismos Geneticamente Modificados (OGM) nos alimentos embalados, com
base nos regulamentos vigentes (BRASIL, 2003). RESULTADOS Os resultados mostraram que, dos
98 géneros alimenticios adquiridos no periodo avaliado, 63,3% eram in natura ou minimamente
processado; 3,1% temperos/ingredientes culindrios; 9,2% processados e 24,5% ultra-processados.
Considerando-se os alimentos processados e ultra-processados observou-se que 63,6% apresentavam
excesso de sodio, 39,4% excesso de agucares livres e 12,1% apresentavam edulcorantes em sua
composi¢ao. Com relacdo as gorduras, 48,5% dos géneros apresentavam excesso de gorduras totais,
60,6% de gordura saturadas e 18,2% de gorduras trans. Foi observado que 13,7% dos alimentos
adquiridos apresentavam OGM em sua composi¢do. Observou-se também que no periodo avaliado
houve maior aquisi¢do de alimentos in natura da agricultura convencional e ndo houve compra de
alimentos organicos. CONCLUSAO O restaurante avaliado apresentou maior aquisicdo de géneros
in natura ou minimamente processados, porém, consideravel aquisi¢do de alimentos processados e
ultra-processados foi observada. Observou-se expressiva frequéncia de excesso de nutrientes criticos
nos alimentos adquiridos e auséncia de compra de alimentos organicos.

Palavras-chave: Sustentabilidade; Grau de processamento; Perfil nutricional; Alimentos
trangénicos; Compras institucionais
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CARACTERIZACAO DOS USUARIOS QUE FREQUENTAM O RESTAURANTE
UNIVERSITARIO DE UMA UNIVERSIDADE PUBLICA DO ESTADO DO RIO DE
JANEIRO E DE SUAS PRATICAS ALIMENTARES

AMANDA MACEDO CARDOSO!; SHIGENO DE PAIVA KURIYA!; ALLAN DO
NASCIMENTO CRUZ2; PATRICIA MARIA PERICO PEREZ2.
1. UNIVERSIDADE DO ESTADO DO RIO DE JANEIRO - RESTAURANTE
UNIVERSITARIO, - BRASIL; 2. UNIVERSIDADE DO ESTADO DO RIO DE JANEIRO -
INSTITUTO DE NUTRICAO, - BRASIL.

INTRODUCAO Os restaurantes universitdrios tém como objetivo principal oferecer refeicdes, de
qualidade, higienicamente segura e em quantidade adequada para a sua clientela, a pregos acessiveis
€ muitas vezes representam a Unica opcdao de alimentacdo saudavel para aqueles que precisam
permanecer diariamente no campus para desenvolverem plenamente suas atividades académicas.
Conhecer o perfil dos usudrios que frequentam o restaurante universitdrio € as suas praticas
alimentares ¢ de suma importancia, pois permite a elaboragdo de cardapios mais adequados as suas
preferéncias, aumentando a satisfacdo dos mesmos e diminuindo o desperdicio de alimentos.
OBJETIVO Caracterizar o perfil dos usuarios que frequentam o restaurante universitario e descrever
suas praticas alimentares. METODOLOGIA Estudo seccional descritivo, realizado via internet, com
o universo de usuarios que frequentam o restaurante universitario de uma universidade publica,
utilizando um questiondrio eletronico autoaplicavel. O instrumento virtual utilizado na pesquisa foi
elaborado pelos pesquisadores do presente estudo e era composto por 31 questdes que contemplou a
caracteriza¢ao da populagdo estudada e suas praticas alimentares, incluindo a realiza¢do de almogo e
jantar no restaurante universitario (rotina alimentar) e o consumo de determinados alimentos ou
preparacdes. A coleta de dados foi realizada por meio da ferramenta Google Forms®, entre o periodo
de maio e julho de 2018 e so participaram do estudo aqueles que assinaram o Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido. As variaveis foram descritas por meio de frequéncias absoluta e
relativa e a andlise dos dados foi realizado com apoio do aplicativo Statistical Package for the Social
Sciences (SPSS) versdo 21. RESULTADOS Participaram do presente estudo 661 usudrios, sendo a
grande maioria composta por estudante de graduacao (95,3%), ndo cotista (57,1%), do sexo feminino
(72,5%) e com média de idade de 23 anos, seguido por técnicos (3,0%) e docentes (1,7%). Quanto as
rotinas alimentares realizadas no RU, observou-se que a mais da metade (53,6%) frequentava
assiduamente (em pelo menos trés dos cinco dias uteis da semana) o restaurante universitario no
almoco e 60,4% ocasionalmente no jantar (ndo frequentou ou frequentou de uma a trés vezes por
més). Em relagdo ao consumo regular (>3 dias dos cinco dias tUteis da semana) de alimentos
marcadores de alimentacdo saudavel, verificou-se maior propor¢do de usudrios que consumia
hortaligas cruas (56,0%), hortali¢as cozidas (69,0%), frutas in natura (54,0%) e feijao (59,0%). Por
outro lado, menor propor¢do de usuarios consumia regularmente bebidas agucaradas (34,0%) e
guloseimas (12,4%), alimentos considerados marcadores de alimentagdo ndo saudavel.
CONCLUSAO Esses achados apontam que o restaurante universitario oportunizou aos usuarios o
acesso a uma alimentagdo saudavel, sendo reconhecido como um importante espago promotor de
praticas alimentares saudaveis, pois a oferta de cardapios nutritivos e diversificados contribuindo a
adocao de habitos alimentares saudaveis.
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PERFIL DOS USUARIOS VEGETARIANOS QUE FREQUENTAM O RESTAURANTE
UNIVERSITARIO DE UMA UNIVERSIDADE PUBLICA DO ESTADO DO RIO DE
JANEIRO E SUAS PRATICAS ALIMENTARES

AMANDA MACEDO CARDOSO'; PATRICIA MARIA PERICO PEREZ?; SHIGENO DE
PAIVA KURIYA!; ALLAN DO NASCIMENTO CRUZ?2.
1. UNIVERSIDADE DO ESTADO DO RIO DE JANEIRO - RESTAURANTE
UNIVERSITARIO, - BRASIL; 2. UNIVERSIDADE DO ESTADO DO RIO DE JANEIRO -
INSTITUTO DE NUTRICAO, - BRASIL.

INTRODUCAO Vegetarianismo compreende o regime alimentar em que todos os tipos de carnes sdo
excluidos e tem conquistado novos adeptos nos ultimos anos. Essa tendéncia levou ao aumento da
procura por servigos de alimentagdo com opgdes vegetarianas, favorecendo o crescimento de
restaurantes vegetarianos e veganos nos centros urbanos do Brasil. Contudo, ainda sdo escassos
estudos sobre a alimentag@o dos vegetarianos que frequentam o restaurante universitario. OBJETIVO
Descrever o perfil dos usuérios vegetarianos que frequentam o restaurante universitario de uma
universidade publica estadual e suas praticas alimentares. METODOLOGIA Estudo seccional
descritivo realizado via internet, utilizando um questionario eletronico autoaplicavel. A populagao de
estudo foi composta apenas pelos usudrios que responderam sim para a questdo Vocé € vegetariano?.
O instrumento virtual utilizado na pesquisa foi elaborado pelos pesquisadores do presente estudo e
abarcou a caracterizacdo da populagdo estudada, a realizacdo de almogo e jantar no restaurante
universitario e o consumo de determinados alimentos ou preparagdes. A coleta de dados foi realizada
por meio da ferramenta Google Forms®, entre o periodo de maio e julho de 2018 e s6 participaram
do estudo aqueles que assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido. As varidveis foram
descritas por meio de frequéncia absoluta e relativa e a analise dos dados foi realizado com apoio do
aplicativo Statistical Package for the Social Sciences (SPSS) versdo 21. RESULTADOS Dos 661
participantes da presente pesquisa, 67 (10,1%) afirmaram ser vegetarianos, os quais foram estudados.
A maioria deles era do sexo feminino (82,1%), estudante de graduagdo (95,5%) e mais da metade
(56,7%) se encontrava na faixa etaria entre 20 e 24 anos. O tipo de vegetarianismo predominante foi
o ovolactovegetariano (44,8%) seguido pelo vegetariano estrito (34,3%). Quanto as rotinas
alimentares realizadas no restaurante universitario, observou-se que a mais da metade (55,2%)
frequentava assiduamente (em pelo menos trés dos cinco dias Uteis da semana) o restaurante
universitario no almogo e 56,7% ocasionalmente no jantar (ndo frequentou ou frequentou de uma a
trés vezes por més). Em relacdo ao consumo regular (>3 dias dos cinco dias uteis da semana) de
alimentos marcadores de alimenta¢do sauddvel, verificou-se maior propor¢ao de usuarios que
consumia hortalicas cozidas (89,1%), hortalicas cruas (87,5%), feijao (75,0%) e frutas in natura
(67,2%) oferecidas diariamente no restaurante. Por outro lado, menor propor¢ao de usuarios consumia
regularmente bebidas agucaradas (29,2%) e guloseimas (23,9%), alimentos considerados marcadores
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de alimentagio ndo sauddvel. CONCLUSAO Os usudrios vegetarianos apresentaram praticas
alimentares saudaveis, revelando que a oferta de cardapios nutritivos e diversificados fornecidos pelo
restaurante universitario promoveu o acesso a uma alimentacdo adequada e saudavel, contribuindo
para a adoc¢do de habitos alimentares saudaveis.

Palavras-chave: Alimentagao Coletiva; Dieta Vegetariana; Consumo de Alimento; Hébitos
Alimentares; Universidade

DESENVOLVIMENTO E AVALIACAO DE PIZZA MODIFICADA SEM GLUTEN,
INTEGRAL, COM HORTALICAS NA MASSA E NO RECHEIO

LARISSA MAZOCCO; MARIANA REIS GUEDES; RAQUEL ADJAFRE DA COSTA
MATOS.
CENTRO DE ENSINO UNIFICADO DO DISTRITO FEDERAL, - BRASIL.

INTRODUCAO O Instituto Nacional do Cancer incentiva a diminuir o consumo de alimentos e
bebidas com alto teor caldrico do tipo fast-food, ultraprocessados e processados, ricos em gorduras,
amidos ou agucares, pois eles promovem excesso de peso que aumenta a chance de desenvolver
cancer. Dessa forma, uma proposta de alimentacdo deve propor alimentos saudaveis que estejam ao
alcance da populacdo e que possuam uma boa aceitabilidade, além de incentivar o consumo
principalmente de alimentos in natura como frutas e hortalicas (INCA, 2019). OBJETIVO Elaborar
uma receita de pizza modificada sem gluten e integral, contendo hortali¢gas na massa e no recheio.
METODOLOGIA O presente estudo trata-se de uma pesquisa experimental. Foi elaborada uma
receita de pizza contendo na massa: inhame, agua, farinha de arroz integral, ovo, alho poro, farinha
de linhaca dourada, azeite de oliva extra virgem, psylliim, agucar cristal, fermento biologico seco e
sal. Para o recheio, foi elaborado um queijo de batata baroa contendo batata baroa, agua, polvilho
doce, polvilho azedo, azeite de oliva extra virgem, sal refinado, suco de limdo e orégano. Para o
molho de tomate, foi utilizado tomate, cenoura, beterraba e sal. A analise sensorial foi realizada a
partir do teste de aceitabilidade por escala heddnica, de 1 a 7, levando em consideragao os seguintes
aspectos, cor, aroma, sabor e textura, com 30 participantes ap6s assinarem o Termo de Consentimento
Livre e Esclarecido. RESULTADOS A pizza teve uma média global de aceitagdao de 92%, sendo de
97% da cor, 94% do sabor, 87% do aroma e 90% da textura. A pizza modificada contém alto teor de
fibras soluveis (4,2g na porg¢do), vitaminas e minerais, com um teor de sédio menor que a original
(233mg contra 916mg/100g). Também foi satisfatdria a redugdo do indice calorico da receita original
que era de 324kcal para a modificada que finalizou com 192kcal por por¢ao. Essa receita podera ser
utilizada em pacientes celiacos, desde que contemplados os cuidados necessdrios para evitar a
contaminagao cruzada, intolerantes a lactose, em dietas com restri¢ao calorica, observando-se o limite
energético total do plano alimentar, além de individuos ovolactovegetarianos ou ovovegetarianos.
CONCLUSAO Conclui-se que, com a aceitabilidade da pizza modificada, tem-se um produto
elaborado com ingredientes saudéaveis e in natura, podendo ser ofertada para pessoas com patologias,
restricdes alimentares e culturas diversificadas, como os ovolactovegetarianos ou ovovegetarianos,
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os intolerantes a gliten e a lactose, com restrigdes ao alto teor de sodio ou com sintomatologia de
constipagdo intestinal devido ao alto teor de fibras na pizza modificada.

Palavras-chave: Pizza sem gluten; Hortalicas; Pizza integral; Técnica Dietética; Receita modificada

VIABILIDADE DE RECEITAS OVOLACTOVEGETARIANAS SEGUNDO OS
PRECEITOS CONTIDOS NO TERMO DE REFERENCIA DO RESTAURANTE
UNIVERSITARIO DE UMA UNIVERSIDADE PUBLICA

AMANDA MACEDO CARDOSO!; ISABELLE SANTANA?, PAULA MENDONCA LEAL?
PATRICIA MARIA PERICO PEREZ2, ROBERTA FONTANIVE MIYAHIRA?; SHIGENO DE
PAIVA KURIYA'.

1. UNIVERSIDADE DO ESTADO DO RIO DE JANEIRO - RESTAURANTE
UNIVERSITARIO, - BRASIL; 2. UNIVERSIDADE DO ESTADO DO RIO DE JANEIRO -
INSTITUTO DE NUTRICAO, - BRASIL.

INTRODUCAO O vegetarianismo é o tipo de dieta alimentar em que ha isen¢iio da ingestdo de todos
os tipos de carnes. A partir de 2017, tornou-se obrigatorio a oferta de uma opgao ovolactovegetariana
no restaurante universitario de uma universidade publica, sendo fundamental a inclusdo de novas
receitas e realizacdo de testes para a padronizacdo e garantia da qualidade nutricional e sensorial das
preparacdes. OBJETIVO Testar receitas vegetarianas que sejam vidveis operacionalmente para serem
incluidas no cardapio oferecido no restaurante universitario. METODOLOGIA Estudo descritivo, do
tipo qualitativo e quantitativo conduzido no més de julho de 2019. As preparagdes vegetarianas que
pudessem ser preparadas em larga escala no restaurante universitario foram adaptadas do site de
culinaria Panelinha. Receitas ovolactovegetarianas, contendo em sua base leguminosas e hortaligas,
foram testadas e submetidas a degustacao da equipe no Laboratério de Técnica Dietética do Instituto
de Nutricdo da Universidade do Estado do Rio de Janeiro. O fator considerado para a selecdo das
receitas foi o cumprimento das exigéncias contidas no termo de referéncia (auséncia de alimentos
ultraprocessados; receitas sauddveis e nutritivas; procedimentos técnicos a fim de garantir o controle
de qualidade do processo produtivo das refei¢des; disponibilidade de equipamentos e funcionarios;
e custo semelhante ao das preparagdes ja servidas no restaurante). Durante a elaboracdo das receitas
foram anotados os dados referentes a preparagao, tais como: peso dos ingredientes (em gramas) e em
medidas caseiras, pesos bruto e liquido, fator de correcdo dos ingredientes e peso das preparagdes
prontas, dados esses necessarios para a elaboracdo das fichas técnicas das preparagdes. Para a
pesagem dos alimentos foram utilizadas balangas digitais da marca Filizola®. RESULTADOS Foram
testadas quatro receitas ovolactovegetarianas (torta de cenoura, torta de espinafre e alho -poro,
estrogonofe de grdo-de-bico e escondidinho de batata-baroa com chicéria), das quais uma foi
aprovada sem alteragdes (estrogonofe de grao-de-bico). Embora a torta de cenoura tenha apresentado
sabor agradavel, foi observada uma textura diferente do que se esperava obter na receita original, que
tinha como proposta a elaboracdo de um suflé de cenoura. Portanto, foi necessario modificar a
designacdo da receita para torta, a fim de promover expectativas adequadas aos consumidores. No
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que diz respeito a torta de espinafre e alho-poro, foi observada uma textura quebradiga, sendo
necessaria a adicao de ingredientes capazes de aumentar a coesividade da massa. A receita original
do escondidinho de batatabaroa possuia como ingrediente a bertalha ao invés da chicdria, porém foi
observada a necessidade de tal adaptacdo devido a maior disponibilidade de acesso a chicoria. No
entanto, ao realizar esta alteracdo de ingredientes foi observado que a chicdria conferiu umidade ao
recheio, sendo necessario modificar a técnica de preparo. CONCLUSAO O teste das receitas revelou
que algumas preparagdes foram bem aceitas entre os pesquisadores, sendo viaveis sua inclusdo no
cardapio oferecido no restaurante universitario. Além disso, essas preparagdes selecionadas estardo
presente no receitudrio alimentar vegetariano em curso, cujo intuito ¢ a padroniza¢do durante a
confecgdo das preparagdes, conferindo ao trabalho didrio uma maior eficiéncia e seguranca.

Palavras-chave: Ficha técnica de preparacgao; Servicos de alimentacdo; Vegetarianismo;
Vegetarianismo; Restaurante universitario

PERCEPCAO DOS USUARIOS: ESTIMULOS PARA FREQUENTAR OU NAO UM
RESTAURANTE UNIVERSITARIO DE UMA UNIVERSIDADE PUBLICA ESTADUAL

SHIGENO DE PAIVA KURIYA!; ALLAN DO NASCIMENTO CRUZ!; PRISCILA
CARNEIRO DOS SANTOS?;, AMANDA MACEDO CARDOSO!; MARCELO MIRANDA DE
FREITAS?;, PATRICIA MARIA PERICO PEREZ!.

1. UNIVERSIDADE DO ESTADO DO RIO DE JANEIRO, - BRASIL; 2. FGR SILVA BUFFET
E EVENTOS LTDA, - BRASIL.

INTRODUCAO Para muitos estudantes, o ingresso na universidade representa o primeiro momento
em que eles terdo que se responsabilizar por sua moradia, alimentagdo, gestdo de suas financas e
gerenciamento do seu tempo. A inabilidade para realizar tais tarefas pode influenciar no
comportamento alimentar, resultando em praticas alimentares inadequadas. A existéncia do
restaurante universitario contribui para o fornecimento de refei¢cdes saudaveis, além de ser um espaco
estratégico para a promoc¢ao da alimentagdo saudavel. Conhecer as razdes pelas quais os usuarios
frequentam ou ndo o restaurante universitario subsidia acdes que visam a melhoria do servico.
OBJETIVO Identificar as razdes pelas quais a comunidade académica frequenta ou ndo o restaurante
universitario de uma universidade publica. METODOLOGIA Estudo seccional descritivo realizado
via internet como universo de usudrios. Foi utilizado um questionario eletronico autoaplicavel,
elaborado pelos pesquisadores do presente estudo que abarcou motivos para frequentar o restaurante
universitario (preco, praticidade de acesso, qualidade da comida, quantidade da comida servida,
variedade da comida, bom atendimento, curiosidade e conhecer pessoas) e para ndo frequenta-lo (fila
grande, ndo gosta da comida, horario de aula ndo ¢ compativel com os horarios do restaurante
universitario, prefere comer em casa, prefere trazer de casa, prefere comer em outro lugar na
universidade ou em seu entorno e ndo ter o cartdo de acesso). A coleta de dados foi realizada por meio
da ferramenta Google Forms®,entre o periodo de maio e julho de 2018 e s6 participaram do estudo
aqueles que assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido. As varidveis foram descritas
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por meio de frequéncias absoluta e relativa. RESULTADOS Do total de individuos estudados
(n=594), 95,5% relataram que costumavam frequentar o restaurante universitario. Os principais
motivos referidos para frequenta-lo foram: preco (89,4%), qualidade da refeicdo (56,2%), praticidade
de acesso (46,1%), variedade do cardapio(37,0%), bom atendimento (28,5%) e quantidade da refei¢ao
(24,7%). Conhecer pessoas e curiosidade também foram citados. Por outro lado,a fila de espera para
se servir (16,7%), o horario de aulas ndo compativel com o de funcionamento do restaurante (7,4%),
a preferéncia por fazer a refei¢do em casa (2,4%), ndo gostar da refeicdo (2,2%), ndo ter o cartdo de
acesso (1,0%), além de outros motivos (preferir trazer de casa e/ou comer em outro lugar na
universidade ou em seu entorno) foram citados como razdes para ndo frequentar o restaurante
universitario. CONCLUSAO O preco, a qualidade e o acesso favoravel foram os principais motivos
alegados pelos individuos para frequentar o restaurante universitario, enquanto a fila de espera para
se servir, o horario de aulas ndo ser compativel com o de funcionamento da unidade foram apontados
como uma barreira para o acesso. Esses resultados indicam que apesar da boa aceita¢do do restaurante
pelos individuos estudados, ha necessidade de haver reestruturagdo no fluxo de atendimento e
adequagdo do horario das aulas e/ou do horario do funcionamento do restaurante.

Palavras-chave: Alimentacao Coletiva; Restaurante Universitario; Estudantes; Qualidade;

SATISFACAO DOS USUARIOS QUE FREQUENTAM O RESTAURANTE
UNIVERSITARIO DE UMA UNIVERSIDADE PUBLICA E SUA RELACAO COM O
CARDAPIO OFERECIDO

SHIGENO DE PAIVA KURIYA!; VANESSA MARIA BARROS SEIXAS?; PRISCILA
CARNEIRO DOS SANTOS?;, PATRICIA MARIA PERICO PEREZ'; AMANDA MACEDO
CARDOSO!; ALLAN DO NASCIMENTO CRUZ!.

1. UNIVERSIDADE DO ESTADO DO RIO DE JANEIRO, - BRASIL; 2. FGR SILVA BUFFET
E EVENTOS LTDA, - BRASIL.

INTRODUCAO O cardépio servido na rotina do restaurante universitario estudado foi elaborado
seguindo-se as diretrizes da Estratégia Global para a Alimentagao Saudavel, Atividade Fisica e Saude,
sendo priorizada a presenca de frutas, hortalicas, valorizando-se os alimentos tradicionais da cozinha
brasileira e respeitando-se os habitos culturais dos usuérios. A avaliagdo da satisfagdo possibilita a
obten¢ao de uma percepcao realista do servigo de alimentacao, favorecendo a adequacao dos produtos
e servicos oferecidos, obtendo a confianca e a elevagdo do nivel de satisfagdo da clientela. OBJETIVO
Avaliar a satisfacdo dos usudrios que frequentam o restaurante universitario de uma universidade
publica quanto as preparacdes oferecidas diariamente no carddpio. METODOLOGIA Estudo
seccional descritivo realizado via internet com o universo de usudrios. Foi utilizado um questionario
eletronico autoaplicével, elaborado pelos pesquisadores do presente estudo que constitui de perguntas
sobre a satisfacdo em relacdo as preparagdes oferecidas no cardépio, a saber: entrada (saladas), prato
proteico, opcao proteica vegetariana, guarnicao, prato base (arroz e feijao) e sobremesa (fruta e doce),
entre outras variaveis. A coleta de dados foi realizada por meio da ferramenta Google Forms®, entre
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o periodo de maio e julho de 2018 e s6 participaram do estudo aqueles que assinaram o Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido. As variaveis foram descritas por meio de frequéncias absoluta e
relativa. RESULTADOS Participaram do estudo 594 individuos e destes, 95,5% afirmaram
frequentar o restaurante universitario. Quanto a satisfacdo das preparagdes oferecidas, destaca-se
seguir as que foram preferidas pelos usuarios: entradas-saladas de alface (78%), cenoura (69%) e
tomate (54%); prato proteico- estrogonofe de frango (68%), lasanha a bolonhesa (57%) e empadao
de frango (56%); opgao proteica ovolactovegetariana-quiche de queijo (59%), quiche de alho-pord
(51%) e omelete de queijo (49%); guarnicdo- batata corada (81%), batata rustica (78%) e puré de
batata (68%); sobremesa- melancia (62%), o pavé de chocolate (59%) e o doce de leite (65%). Por
outro lado, as que ndo tiveram boa aceitagcdo foram: entrada- salada de jil6 (69%), berinjela (37%) e
rabanete (34%); prato proteico- isca de figado acebolada (51%), carré suino (31%) e isca de peixe a
milanesa (29%); opg¢ao proteica ovolactovegetariana- cubos de soja (38%), hamburguer de aveia
(35%) e picadinho de soja (30%); guarni¢do- berinjela ao alho (36%), polenta ao sugo (34%) e pirao
de peixe (33%), prato base e sobremesa- mamao (31%), laranja (27%) e cocada cremosa (24%).
CONCLUSAO As informagdes sobre a satisfagdo dos usuarios estudados em relagiio as preparacdes
oferecidas no restaurante universitario foram primordiais para auxiliar e reavaliar no planejamento
de cardapios, proporcionando melhorias na qualidade do mesmo, além de fidelizar e atrair mais
usudarios, visto que o restaurante universitario tem um importante papel social e académico, sobretudo
para os estudantes no tocante a promogao de satde, pois oferece refeicao saudavel a prego acessivel.

Palavras-chave: Alimentacao Coletiva; Clientela; Satisfagao; Servigcos de Alimentagao;
Universidade

ELABORACAO E AVALIACAO DE PANETONE COM INGREDIENTES DO CERRADO
— BARU E BURITI

LARISSA MAZOCCO; MARIANA REIS GUEDES; RAQUEL ADJAFRE DA COSTA
MATOS.
CENTRO DE ENSINO UNIFICADO DO DISTRITO FEDERAL, - BRASIL.

INTRODUCAO No ecossistema Cerrado, existem diversas fruteiras nativas, onde a biodiversidade é
bastante variada. Muitas espécies nativas possuem caracteristicas peculiares e intensas, formas
diversificadas, além de atrativos sensoriais como cor, sabor, aroma e propriedades nutricionais. O
interesse por esses frutos tem atingido varios segmentos da sociedade: agricultores, industrias, donas
de casa, comerciantes, instituicdes de pesquisa e assisténcia técnica, cooperativas, universidades,
orgios de saude e de alimentacdo, para desenvolvimento de receitas com custo mais baixo e
valorizacdo dos frutos regionais. Um deles ¢ o baru, que apresenta 26% de teor de proteinas e ¢ rico
em célcio, fésforo e manganés, apresenta ainda 45% de 6leos e o valor protéico e o gosto se assemelha
ao do amendoim (AGUIAR; CAMARGO, 2004). O buriti apresenta coloracao laranja-avermelhada
devido ao elevado teor de carotenoides, principalmente beta-caroteno, sendo ainda rico em vitamina
C, fonte de ferro, de célcio, de 6leo (rico em acidos graxos monoinsaturados) e de fibras e muito
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utilizado na forma de doces em pasta e licores (VIEIRA et al., 2006). OBJETIVO Elaborar uma
receita de panetone com frutos do cerrado. METODOLOGIA O presente estudo trata-se de uma
pesquisa experimental. Foi elaborada uma receita de panetone, a partir da receita original, com os
ingredientes: farinha de baru, farinha de trigo integral, 4gua, ovo, doce de buriti, 6leo de girassol,
esséncia de panetone, leite em po, fermento bioldgico seco. Os frutos do cerrado foram adquiridos
em feiras orgénicas da regido de Brasilia-DF. A andlise sensorial foi realizada a partir do teste de
aceitabilidade por escala hedonica, de 1 a 7, levando em consideragdo os seguintes aspectos, cor,
aroma, sabor e textura, com 53 participantes apos assinarem o Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido. RESULTADOS O panetone modificado teve uma aceitacdo de 89% na média global,
sendo de 90% da cor, 88% do sabor, 88% do aroma e 95% da textura, sendo bem aceito. Comparado
com a média das amostras de panetone comercializados, o panetone feito com frutos do cerrado
possui 41% menos de carboidrato, seis vezes mais proteina, trés vezes mais lipidio por conta dos
acidos graxos insaturados da farinha de baru (6megas 6 ¢ 9) e do doce de buriti feito com a polpa,
que contém 61% de &cido graxo oleico (dmega 9), duas vezes mais fibra e contém célcio e ferro. Essa
composi¢ao nutricional torna o panetone modificado mais saudavel e com valorizacdo dos frutos da
regido do cerrado, trazendo beneficios para o meio ambiente e para a populacdo consumidora.
CONCLUSAO Conclui-se que a receita de panetone modificado com adi¢io dos frutos do cerrado
baru e buriti obtiveram boa aceitagdo sensorial, o que demonstra que os frutos foram bem apreciados.
Além disso, conseguiu-se uma melhor composicdo nutricional em todos os aspectos (macro e
micronutrientes). Para otimizar o consumo dos frutos do cerrado, o nutricionista deve estudar com
mais afinco os frutos e passar para a populagdo as diversas informagdes nutricionais dos mesmos,
seguidos de receitas como essa.

Palavras-chave: Panetone modificado; Frutos do cerrado; Baru; Buriti; Técnica dietética

AVALIACAO DA ADEQUACAO DO CONSUMO DE NUTRIENTES DO POS-ALMOCO
DE FUNCIONARIOS DE UMA FUNDACAO

RAQUEL ADJAFRE DA COSTA MATOS!; JOAO PAULO XAVIER DA SILVA!; LARISSA
MAZOCCO?
1. CENTRO UNIVERSITARIO UNIEURO, - BRASIL; 2. CENTRO DE ENSINO UNIFICADO
DO DISTRITO FEDERAL, - BRASIL.

INTRODUCAO O excesso de peso tem se tornado cada vez mais prevalente na populagio mundial,
devido a sua progressao rapida e epidémica, sendo foco de preocupacao entre as entidades de saude.
Pois este quadro aumenta a taxa de mortalidade deste grupo. (ABESO, 2016) Segundo pesquisa
inicial efetuada no Brasil pela VIGITEL no ano de 2006 relatou que 42,6% da populagao brasileira
estd com excesso de peso, progredindo para 53,8% em 2016, composta por 57,7% do género
masculino e 50,5% do género feminino. Em uma década houve um aumento substancial de 15.1%,
sendo considerado um dado alarmante pelo Ministério da Saude (VIGITEL,2016). Este aumento do
excesso de peso se deve ao desequilibrio entre a ingestdo e o gasto energético que ao balango
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energético positivo ou negativo. O balanco energético positivo € a condi¢do bdsica para o
aparecimento da obesidade, alteragdo nutricional mais importante em adultos no pais hoje
(MENDONCA, 2004). OBJETIVO Averiguar se as refei¢cdes do pds-almogo dos funcionarios de uma
fundacdo esta contribuindo de forma ativa para o aumento do peso. METODOLOGIA Portanto, foi
realizado um estudo observacional analitico, se iniciando com a solicitagdo da colaboragdo dos
funciondrios para a pesquisa a qual foi disponibilizado trés recordatérios 24 horas e dois termos livres
esclarecidos (TCLE) a cada individuo, de acordo com Resolugdao 196/96 versao 2012 do CNS, para
o preenchimento segundo instru¢des. Recolheu-se os recordatorio 35 participantes junto com um
TCLE. Em tdo foram computados os recordatorios ao software Dietbox ® fornecendo assim dados
da ingestdo de nutrientes, que foram transferidos para o Microsoft Excel, aonde foram separados em
homens (n=23) e mulheres (n=12) de 20 a 58 anos, para comparag¢do da necessidades energéticas
estimadas de cada funcionério com os valores recomendados de macro e micro nutrientes analisados
de acordo com as Dietary reference intakes (DRI) levando em conta valores da porcentagem da
necessidade diaria por refeicdo segundo o Programa de Alimentagdo do Trabalhador (PAT). Para
analise das médias e obtencao dos resultados. RESULTADOS A andlise das médias de cada grupo
por refei¢des foi constatado que em mulheres o po6s-almogo ndo esta contribuindo de forma ativa no
ganho de peso de acordo com a recomendagdo de calorias, célcio, ferro e fibra estd abaixo da
recomendacdo, predizendo uma inadequagdo de micronutrientes na dieta. Apresentam um alto
consumo de carboidratos no lanche da tarde e ceia. Quanto aos homens foi observado que o lanche
da tarde estd a cima da recomendagdo calérica que o PAT preconiza por refei¢do, hd também um
elevado consumo de sédio e ferro nas refeigdes do pds-almogo, quanto ao consumo fibras e célcio
notou-se o baixo consumo para as refeicdes, excluindo apenas o calcio do lanche da tarde que
ultrapassou a recomendag¢do. Sendo necessario uma melhor observancia ao para os funcionarios do
sexo masculino. CONCLUSAO Conclui-se que o pos-almoco das mulheres nio estd contribuindo de
forma ativa para o ganho de peso, deste grupo. Na amostra de homens o lanche da tarde se mostrou
um contribuinte de ativo para o quadro de excesso de peso, sendo que o jantar apresenta estar abaixo
da referencia e a ceia adequada.

Palavras-chave: Consumo alimentar; Ganho de peso; Recordatdrio 24h; Balanco energético;
Refeicdes

ANALISE DOS PER CAPITAS DAS REFEICOES OFERTADAS AO SETOR DE
PEDIATRIA DE UM HOSPITAL UNIVERSITARIO

MIKAELLE LAURENTINO DA SILVA; JOSE VICTOR DE SOUSA LIRA; JEFFERSON
CARNEIRO DE BARROS; MARIA BETANIA VALE; ARYCLENIO COSTA FERNANDES.
UNIVERSIDADE FEDERAL DE CAMPINA GRANDE/ CAMPUS CUITE, - BRASIL.

INTRODUCAO As Unidades de Alimentacdo e Nutri¢io sdo definidas como estabelecimentos que
desempenham atividades relacionadas a alimenta¢do e nutri¢do, com o fornecimento de refei¢des.
Um dos pontos mais importantes dentro das Unidades ¢ a organizacao e distribuicao de per capitas
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adequados as necessidades dos seus usudrios. Nesta perspectiva, ¢ atribuicdo do nutricionista,
planejar, organizar, supervisionar e avaliar estes servigos com vistas ao atendimento de seus
objetivos. OBJETIVO Avaliar os per capitas das refeicdes ofertadas ao setor de pediatria de um
Hospital Universitario, verificando sua adequag@o a fim de garantir uma alimentacdo adequada aos
comensais e reduzir os indices de desperdicio. METODOLOGIA Trata-se de uma pesquisa de
natureza pratica de abordagem quantitativa, descritiva e explicativa, visando analisar os per capitas
ofertados pela cozinha dietética de um Hospital Universitario localizado na cidade de Jodo Pessoa,
Paraiba, cuja producdo e distribuicdo ¢ realizada por uma empresa terceirizada. Foram analisadas
todas as refei¢des didrias de diferentes consisténcias ofertadas aos pacientes da ala de pediatria. Para
a pesagem foi seguido um fluxograma de execu¢do compreendendo as seguintes etapas: analise do
per capita atual; observagdo do porcionamento por parte das copeiras; pesagem das refei¢des por
consisténcia; determina¢do dos nutrientes e calorias ofertadas; verificagdo da adequagdo das
refei¢des e do desperdicio de alimentos. Para obtencdo dos dados foi utilizada uma balanca de
precisdo digital e tabelas de medidas caseiras especifica da pediatria. Por fim, foi elaborado um plano
de acdo objetivando solucionar as ndo conformidades identificadas no processo. O trabalho contou
com a participagdo de uma Nutricionista do quadro permanente do hospital, responsavel pela
fiscalizacdo do contrato, e de uma copeira responsavel pelo porcionamento e entrega das refei¢des ao
setor de pediatria. Os dados obtidos foram tabulados em planilhas do programa Microsoft Excel.
RESULTADOS As observagdes in loco do porcionamento das bandejas e durante dialogos com os
profissionais (copeiros e nutricionistas), pais e cuidadores das criancas hospitalizadas, constatou-se
que as refeicdes ofertadas excediam o quantitativo previamente definido dos per capitas. Quanto ao
valor calorico, com excecao das dietas liquidas, as de consisténcia normal, branda e pastosa excediam
em duas vezes o valor recomendado para o publico infantil. Quanto aos macronutrientes, estes
estavam adequados em parte dos cardapios, com predominancia de carboidratos em todos os tipos de
dieta ofertadas; baixa adequacdo para lipidios e adequagao limitrofe para as proteinas. Foi observado
desperdicio de alimentos nas bandejas em decorréncia do porcionamento excessivo por parte dos
copeiros, sem atengio aos per capitas estabelecidos. CONCLUSAO A partir da anélise dos resultados
obtidos, verificou-se que os cardapios ofertados apresentaram inadequagdes, com preparagdes
hipercaloricas, hiperglicidicas e hipolipidicas; bem como a existéncia de desperdicio de alimentos
em decorréncia de falhas no porcionamento das refeicdes por parte dos copeiros, implicando na
necessidade de treinamentos periddicos em servico. Para minimizar os problemas constatados,
sugeriu-se a modificacdo de alguns dos cardapios, com andlise quanto a adequagdo do conteudo
nutricional e porcionamento, para fins de redu¢@o do desperdicio constatado.

Palavras-chave: alimentago; criangas; consumo; quantitativo alimentar; unidade de alimentagao

ALIMENTOS DA SOCIOBIODIVERSIDADE: QUEM SAO ELES NA ALIMENTACAO
ESCOLAR?

PATRICIA MARIANA SANTOS DA CRUZ; MANY CHUERY MEDEIROS DE ANDRADE;
LUZIENE SANTOS.
UNIVERSIDADE DA AMAZONIA, BELEM - AM - BRASIL.
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INTRODUCAO Alimentos da sociobiodiversidade sdo recursos oriundos da biodiversidade nativa
convertidos para fins alimentares, variando de acordo com a regido e considerando também os
sistemas socioculturais (BRASIL, 2016). O Governo Federal reconheceu esses alimentos por meio
da portaria interministerial n® 163 (Ministério do Meio Ambiente e Ministério do Desenvolvimento
Social e Combate a Fome), de 11 de maio de 2016, produzindo uma lista de espécies nativas da
sociobiodiversidade brasileira com valor alimenticio. O Programa Nacional de Alimentacdo Escolar,
além do fornecimento balanceado de macros e micronutrientes para a promog¢dao de um estado
nutricional adequado, promove condi¢des para o desenvolvimento social, econdmico e regional e
valoriza a cultura alimentar local (BEZERRA, 2016). Além disso, a Lein® 11.947, de 2009, determina
a obrigatoriamente na compra de géneros alimenticios provenientes da agricultura familiar para o
Programa Nacional de Alimentagdo Escolar (BRASIL, 2018). Nesse sentido, através de um
instrumento chamado Indice de Qualidade da Coordenagio de Seguranga Alimentar e Nutricional (IQ
COSAN), o Programa avalia positivamente os cardapios da alimentacdo escolar que apresentam
alimentos marcadores de qualidade para uma alimentacdo saudavel, sendo um dos componentes, 0s
alimentos da sociobiodiversidade local. (BRASIL, 2018). OBJETIVO Identificar a presenca de
alimentos da sociobiodiversidade na composi¢ao dos cardapios da alimentacdo escolar do municipio
de Breves Para. METODOLOGIA Anélise documental, com informacdes obtidas dos cardapios
ofertados na alimentagdo escolar do municipio de Breves Pard no ano de 2019. RESULTADOS O
municipio de Breves ofereceu por meio da alimentagdo escolar 58 tipos de cardapios aos 34.037
escolares do municipio. Destes, 18.416 estdo na zona urbana e 15.621 na zona rural, a maioria
ribeirinhos. Evidenciou-se nos cardapios, elaborados por nutricionista, 6 tipos de alimentos
considerados da sociobiodiversidade local pelo Programa: mandioca na forma de farinha, chicoria de
caboclo (hortaliga amazdnica), as frutas: taperebd, cupuacu e agai, utilizadas nas preparacdes de sucos
e a planta alimenticia ndo convencional: major gomes, nome popular de Talinum paniculatum,
utilizada como hortalica em saladas e omeletes. A mandioca, ¢ o alimento desta categoria que
predomina nos cardapios, substitui a batata nas preparacdes cozidas, além de ser utilizada nas
preparacdes de bolos e mingau. E muito apreciada pelos estudantes, pois faz parte dos habitos
alimentares da populagdo local, e pode ser adquirida localmente, portanto, assume um papel na
promog¢do da sustentabilidade e conecta a agricultura familiar a uma alimentagdo escolar mais
saudavel de acordo com as diretrizes estabelecidas pelo Programa. Por outro lado, Costa (2017)
afirma que a grande utilizacao de alimentos industrializados nos cardapios do Programa, contribuem
para o desenvolvimento de agravos nutricionais em escolares, tais como: obesidade e deficiéncia de
micronutrientes. Assim, vale destacar, que alimentos da sociobiodiversidade, possibilita a diminuicao
dos industrializados na alimentago escolar do municipio. CONCLUSAO Diante dos achados, torna-
se de fundamental importancia o aumento da inser¢do de alimentos da sociobiodiversidade nos
cardapios da alimentag¢do escolar no municipio de Breves, e assim atender a base legal vigente do
Programa Nacional de Alimentag¢do Escolar, para a consolidagdo de habitos alimentares saudaveis e
da valorizacao dos agricultores familiares locais.

Palavras-chave: Sustentabilidade.escolares.alimenta¢dao saudavel
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IMPACTO DA CAPACITACAO EM BOAS PRATICAS NO CONHECIMENTO DE
RESPONSAVEIS PELAS ATIVIDADES DE MANIPULACAO DE ALIMENTOS

NATALIA DAS GRACAS TEIXEIRA DE OLIVEIRA; ANGELICA COTTA LOBO LEITE
CARNEIRO; DANIELLE FLOEL FERNANDES; LUIZA FLORENCIO ASSIS; LEANDRO DE
MORAIS CARDOSO.

UNIVERSIDADE FEDERAL DE JUIZ DE FORAM, - BRASIL.

INTRODUCAO A auséncia de capacitagio dos manipuladores e dos responsaveis pelas atividades
de manipulacdo de alimentos pode comprometer a seguranga alimentar das refei¢des produzidas em
servigos de alimentagdo e aumentar a incidéncia de doengas transmitidas por alimentos, que colocam
em risco a saude do consumidor (ROSSI et al., 2017). Diante disso, torna-se imprescindivel o
desenvolvimento de capacitagdes em boas praticas destinadas a estes profissionais e a avaliagdo da
sua eficacia. OBJETIVO Avaliar o impacto da capacitagdo sobre boas praticas no conhecimento de
responsaveis pelas atividades de manipulagdo de alimentos de servigos de alimentacdo de Governador
Valadares, Minas Gerais (MG). METODOLOGIA A inscri¢ao dos responsaveis pelas atividades de
manipulagdo de alimentos de servigos de alimentacdo de Governador Valadares (MG) na capacitacao
ocorreu mediante preenchimento de um questiondrio contendo questdes sociodemograficas. A
capacitacdo teve carga horaria total de 20 horas e consistiu em aulas expositivas e participativas,
utilizando cartilha educativa desenvolvida exclusivamente para esta atividade. O impacto das
capacitagdes no conhecimento foi avaliado por meio de um questionario respondido pelos
participantes ao inicio do primeiro dia de capacitagdo e imediatamente apds o término do ltimo dia
de capacitagdo. O questiondrio, formulado com base na RDC 216/2004 (BRASIL, 2004), continha
31 assertivas relacionadas as boas praticas em servigos de alimentagdo. As opgdes de resposta as
assertivas foram verdadeiro, falso e ndo sei. A andlise dos dados ocorreu por distribuicao de
frequéncia. A pesquisa foi aprovada pelo Comité de Etica em Pesquisa da Universidade Federal de
Juiz de Fora (CAAE: 92503918.1.0000.5147). A aplicagdo do questionario ocorreu apos o0s
participantes assinarem o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido. RESULTADOS Os
participantes (n=24) tinham, em média, 36 anos e, em sua maioria, eram do sexo feminino (75,0%) e
possuiam ensino superior completo (40,9%). Dos participantes que estavam empregados, 50,0%
atuavam em bares, restaurantes ou lanchonetes, 10,0% em pizzaria, 10,0% em sorveteria e 30,0% em
outro tipo de estabelecimento. Antes das capacitacdes, os participantes acertaram 67,8% das questdes,
erraram 17,0% e ndo souberam responder 15,2% das assertivas. Apds a capacitagdo, a média de
acertos aumentou para 84,7%, acompanhado da reducdo no percentual de erros (14,2%) e de respostas
ndo sei (1,1%). Ao inicio da capacitagdo, as questdes com maior percentual de acertos foram as
relacionadas ao armazenamento de matérias-primas defeituosas e a promog¢ao de satide em servigos
de alimentacdo (96,2%). A questdo com menor percentual de acerto referiu-se ao tipo de perigo que
a Salmonella representava (20,6%). Apds a capacitacdo, o indice de acerto na questao relacionada a
Salmonella aumentou para 79,0%. Apesar disso, 68,9% dos participantes erram a questao relacionada
a conduta com manipuladores que possuem algum corte ou ferimentos, ao concordarem que somente
o uso de band-aid ou curativo seria suficiente para a continuidade da atividade de manipulagao de
alimentos. CONCLUSAO De modo geral, verificou-se um impacto positivo no conhecimento
adquirido pelos participantes apos a capacitagdo. Entretanto, a melhora do conhecimento pode ndo
corresponder a mudanga de atitudes na pratica de manipulacdo de alimentos. Por isso, estudos devem
ser realizados para investigar em qual medida o conhecimento ¢ transformado em pratica.
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Palavras-chave: Capacitacdo; Seguranga alimentar; Servigos de alimentacao;

QUALIDADE NUTRICIONAL E SENSORIAL DE CARDAPIOS HOSPITALARES

LAURA BRUNETTO; DAIANA ARGENTA KUMPEL; VALERIA HARTMANN; ANA
LUISA SANT' ANNA ALVES; GRAZIELA DE CARLI BORGHETTI.
UNIVERSIDADE DE PASSO FUNDO, - BRASIL.

INTRODUCAO As Unidades de Alimentagio e Nutrigio (UAN) no contexto hospitalar sdo
responsaveis pelo fornecimento de uma alimentacdo adequada visando a prevengdo, recuperagdo e
promogao da satide de seus colaboradores e pacientes, obedecendo aos limites financeiros disponiveis
(OLIVEIRA; MENDES, 2008). Ao se abordar esta situagdo com diferentes coletividades o cardapio
mostra-se como uma ferramenta de grande relevancia para o planejamento de refeigdes (BRITO;
BEZERRA, 2013). A Avaliagdo Qualitativa das Preparacdes do Cardapio (AQPC) vém sendo
utilizada atualmente para auxiliar na percep¢do do equilibrio de aspectos como cores, técnicas de
preparo, oferta de folhosos, frutas, frituras, sobremesas, tipos de carnes e¢ o teor de enxofre dos
alimentos que compde o carddpio. Esse parametro auxilia o nutricionista na atividade de
planejamento de refei¢des atrativas, garantindo a qualidade nutricional e sensorial durante a
elaboragdo do cardapio de uma UAN (RESENDE; QUINTAO, 2016). OBJETIVO Verificar a
qualidade das preparagdes dos cardapios de Unidades de Alimentacdo e Nutricdo hospitalares
METODOLOGIA Trata-se de um estudo transversal realizado em Unidades de Alimentacdo ¢
Nutricdo (UAN) de quatro hospitais, localizados em Passo Fundo RS, em que foram avaliadas as
preparacdes dos cardapios, usando critérios quantitativos para a classificagdo dos itens que o método
AQPC apresenta. A analise foi realizada nos cardapios oferecidos aos colaboradores, durante cinco
semanas, totalizando 35 dias em cada unidade, através do carddpio padrdo, sendo as refeicdes
distribuidas sob a forma de self-service, com porcionamento do prato proteico e/ou sobremesa. A
analise envolveu itens como, o uso de frituras, da carne gordurosa, a monotonia das cores das
preparacdes e dos alimentos utilizados, a presenca de alimentos ricos em enxofre e a oferta de frutas
e folhosos. Os itens analisados pelo método Veiros e Proenga (2003) foram classificados conforme a
metodologia proposta por Prado et al. (2013), verificando alguns itens considerados como aspectos
positivos de um cardapio, porém outros negativos. RESULTADOS A presenga de folhosos nas quatro
Unidades de Alimentagdo e Nutricdo (UAN) atingiu um percentual maximo de ocorréncia, sendo
considerado como um aspecto positivo sendo classificado como 6timo. Em relagdo a oferta de frutas,
apenas uma unidade apresenta uma oferta adequada de frutas aos trabalhadores. A ocorréncia de
alimentos ricos em enxofre na UAN um e dois foi baixa, enquanto as UAN trés e quatro foram
classificadas como regular, pois apresentaram presen¢a de alimentos ricos em enxofre em 15 e 14
dias dos cardapios, respectivamente. Observou-se neste estudo que as quatro UANs apresentaram
classificagdo de bom ou 6timo em relagdo a técnica de preparo envolvendo fritura com imersao em
6leo. Nao houve monotonia de cores nos cardapios, e na quantidade de carne gordurosa e oferta de
doces presentes nos cardapios estudados, verificou-se que as quatro unidades apresentaram resultados
positivos nestes itens. CONCLUSAO Conclui-se que as unidades tém aspectos positivos nos
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cardapios, como a baixa oferta de alimentos fritos em imersdao em 6leo, a oferta didria de folhosos.
Por outro lado, alguns pontos negativos foram encontrados, como a incidéncia de alimentos
sulfurados responsaveis pelos desconfortos gastrointestinais e a baixa oferta de frutas.

Palavras-chave: Alimentacao; Analise qualitativa; Combinagdo; Preparagdes;

AVALIACAO DO TEOR DE IODO PRESENTE NO SAL DE COZINHA
COMERCIALIZADO EM UMA REGIAO DO NORDESTE

RAYLANE OLIVEIRA SOUZA; FABIANA MELO SOARES; FABRINE TEIXEIRA SANTOS;
BARBARA MELO SANTOS DO NASCIMENTO; ANA BEATRIZ MOURA; VIVIANNE DE
SOUSA ROCHA.

UNIVERSIDADE FEDERAL DE SERGIPE, - BRASIL.

INTRODUCAO O iodo é o principal componente dos horménios tireoidianos, portanto é
micronutriente essencial para o organismo. Tanto a deficiéncia quanto o excesso da ingestdo de iodo
estdo atribuidos a secrecdo excessiva do hormoénio estimulante da tireoide (TSH) pela hipofise e
associados ao desenvolvimento de bocio. Suas fontes alimentares sdo peixes e frutos do mar, e o sal
de cozinha. Desde os anos 50 no Brasil, foi implementada o programa de iodag@o do sal de cozinha,
como politica publica para a erradicagdo do bdcio endémico e prevencdo de problemas neurologicos,
hipotireoidismo, aborto espontaneo e infertilidade no sexo feminino, devido ao baixo consumo de
iodo. Assim, ¢ necessdria fiscalizagdo constante dessa politica publica tanto para garantir o teor
adequado de iodo no sal conforme a legislagdo, quanto a investigagdo na populacao de distirbios por
deficiéncia de iodo. OBJETIVO Analisar o teor de iodo presente em sais de cozinha comercializados
em uma regido do nordeste brasileiro. METODOLOGIA Trata-se de um estudo transversal, cujo
levantamento de dados foi realizado a partir da identificacdo das marcas de sais comercializadas no
municipio de Lagarto, Sergipe, sob numero do protocolo do Comité de Aprovagio de Etica em
Pesquisa 3.377.644. Foram encontradas seis marcas com especificagdes do tipo light, moido, iodado
e/ou refinado. A andlise quimica do sal de cozinha foi realizada no Laboratério de Técnicas em
Alimentos da Universidade Federal de Sergipe, Campus Prof. Antdnio Garcia Filho. A analises foram
feitas com amostras de 100g de sal de cada uma das marcas, identificadas numericamente e analisadas
em quadruplicata para determinacdo de iodato por titulacdo, conforme metodologia indicada nas
Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz 383/IV. A quantidade de iodo encontrada foi comparada
com a quantidade informada no rétulo e com o teor determinado pela Resolugao ntimero 23, de 24 de
abril de 2013, que preconiza o teor de 15 a 45 miligramas de iodo por quilograma de sal, pelo
Ministério da Satide. RESULTADOS Os rétulos das seis marcas de sal utilizadas traziam a
informacdo padriao de teor de iodo em 2,5 miligramas por 100 gramas de sal. Apesar de nenhuma
delas terem apresentado a quantidade descrita no rotulo, nenhuma das amostras analisadas
ultrapassaram o limite minimo e maximo da faixa recomendada pelo Ministério da Saude (1,5-
4,5mg/100g de sal). A média de iodo encontrada foi de 2,98 mg/100g de sal, sendo a maior e a menor
quantidades encontradas 3,34 e 2,65 mg/100 g de sal, respectivamente. CONCLUSAO Os resultados
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mostraram conformidade do teor de iodo presente no sal com o estabelecido na legisla¢do, sugerindo
implementagdo adequada da medida de satide publica para a prevencao e controle dos Distlrbios por
Deficiéncia de lodo. Merece destaque a incompatibilidade entre as informagdes do rétulo e o teor de
iodo encontrado nas amostras analisada, ressaltando a importancia de inspecdo da veracidade das
informagdes nos rétulos.

Palavras-chave: Sal de cozinha; Politica publica de iodagdo; Vigilancia em Saude;

PLANEJAMENTO DE PRATICA EDUCATIVA SOBRE ALIMENTACAO SAUDAVEL
EM UM RESTAURANTE UNIVERSITARIO DE UMA UNIVERSIDADE PUBLICA

PRISCILA CARNEIRO DOS SANTOS!; PATRICIA MARIA PERICO PEREZ?; RENATA
RANGEL GUIMARAES?, PAULA MENDONCA LEAL?, AMANDA MACEDO CARDOSO?
SUZANA MARIA DE LEMOS FREITAS?.

1. FGR SILVA BUFFET E EVENTOS LTDA, - BRASIL; 2. UNIVERSIDADE DO ESTADO DO
RIO DE JANEIRO, - BRASIL.

INTRODUCAO A Educagio Alimentar e Nutricional deve ser realizada de forma continua,
permanente, transdisciplinar, intersetorial e multiprofissional, a fim de promover a autonomia e os
héabitos alimentares saudaveis dos individuos. Restaurantes universitirios se constituem como
ambientes propicios para o desenvolvimento de a¢des de promocao de alimentagdo saudavel, pois
permite acessar toda a comunidade académica em espacos delimitados, criando oportunidades de
escolhas saudaveis. O presente estudo ¢ uma das atividades previstas no plano de trabalho do projeto
de extensdo intitulado Garantia de qualidade do processo produtivo das refei¢des servidas no
restaurante universitario da UERJ, campus Maracana. OBJETIVO Planejar uma pratica educativa
sobre alimentacdo saudavel para os usudrios que frequentam o restaurante universitario de uma
universidade publica localizada na cidade do Rio de Janeiro. METODOLOGIA Trata-se de um estudo
descritivo, qualitativo e quantitativo planejado pelos pesquisadores do presente trabalho. Em
novembro de 2019, foi disponibilizado na saida do restaurante universitario, um questionario
impresso para que os usudrios escolhessem temas alusivos a alimentagdo saudavel para a proxima
pratica educativa. Os topicos apresentados compreenderam: diferengas entre os alimentos diet, light
e zero; alimentos integrais e alimentos processados e ultraprocessados. Os usuarios que responderam
ao questiondrio assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido. As variaveis foram
descritas por meio de frequéncia absoluta e relativa. RESULTADOS Participaram do presente estudo
300 usudrios que frequentam o restaurante universitario. Destes, 45% gostariam de entender a
diferenga entre alimentos diet, light e zero, 35% demonstraram interesse pelo assunto alimentos
processados e ultraprocessados e 20% pelo tema alimentos integrais. Assim, foi escolhida a tematica
alimentos diet, light e zero e suas diferengas para a pratica educativa a ser implementada. Foi
elaborado um mural atrativo, objetivo e com uma linguagem simples a ser afixado em local
estratégico, de maior circulagdo entre os usudrios do restaurante universitario. O mural contém trés
diagramas com cores variadas, objetivando apresentar as diferencas entre os termos diet, light e zero.
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Para refor¢ar a compreensao dos termos, foram adquiridas geleias de fruta, disponiveis no mercado
nas versdes padrdo, diet, light e zero, a serem apresentadas e explicadas presencialmente a
comunidade académica que frequenta o restaurante. A fim de avaliar a presente pratica educativa,
estara disponivel no restaurante universitario um questiondrio impresso ¢ de autopreenchimento, onde
os participantes poderdo indicar se o objetivo da pratica foi alcancado, se o contetido abordado foi
relevante e oferecer possiveis sugestdes para a elaboragdo de futuras praticas educativas.
CONCLUSAO A equipe do projeto de extensdo aprovou a pratica educativa, a ser implementada no
inicio do periodo académico (16 de margo de 2020), por considerar ludica e didatica a sua forma de
apresentacao que utilizou como material didatico o mural autoexplicativo e a exposi¢do de geleias de
fruta em diferentes versdes. Esperamos com essa atividade sensibilizar os frequentadores do
restaurante universitario para que compreendam a diferenga entre os alimentos normal, diet, light e
zero, sua importancia e se conscientizem da relevancia de uma alimenta¢do adequada e saudavel para
a promocao da saude.

Palavras-chave: Diet; Light; Pratica educativa; Servicos de Alimentacdo; Zero

CONSUMO DE PREPARACOES VEGETARIANAS EM UM RESTAURANTE
UNIVERSITARIO DE UMA UNIVERSIDADE PUBLICA DO ESTADO DO RIO DE
JANEIRO

PRISCILA CARNEIRO DOS SANTOS!; EMANUEL RIBEIRO ALVES DE SOUZA;
MARCELO MIRANDA DE FREITAS!; TARCILA DA SILVA THEODORO FERREIRA;
SHIGENO DE PAIVA KURIYA?;, AMANDA MACEDO CARDOSO?.

1. FGR SILVA BUFFET E EVENTOS LTDA, RIO DE JANEIRO - RJ - BRASIL; 2.
UNIVERSIDADE DO ESTADO DO RIO DE JANEIRO, RIO DE JANEIRO - RJ - BRASIL.

INTRODUCAO No Brasil, segundo dados da Sociedade Vegetariana Brasileira, no ano de 2018, 14%
da populagdo se declarou vegetariana, um crescimento de 75% em relagdo ao ano de 2012. O niimero
elevado de pessoas que vem excluindo os alimentos de origem animal de seu cardapio estd
relacionado principalmente as tendéncias a busca por uma alimentagdo mais saudavel (risco a saude
devido o consumo elevado de carnes) e sustentavel (impacto ambiental negativo da pecuaria). Os
restaurantes universitarios acabam sendo locais estratégicos visto que muitos oferecem cardapios que
atendem as necessidades do publico vegetariano, proporcionando uma alimentagdo adequada e
segura. OBJETIVO Avaliar o consumo de pratos vegetarianos ofertados em um restaurante
universitario de uma universidade publica do Rio de Janeiro a fim de nortear os profissionais quanto
a elaboracdo dos cardapios mais atrativos e planejamento quantitativo da producio.
METODOLOGIA Foi realizado um estudo do tipo quantitativo e transversal, a partir da avaliacdo do
consumo dos cardapios vegetarianos servidos, no periodo de setembro a outubro de 2019 em um
restaurante universitario as quais distribuem em média, 3500 refei¢des/dia, nos servigos de almogo e
jantar. O estudo foi realizado avaliando o quantitativo de prepara¢des produzidas e servidas durante
o servi¢o do jantar. RESULTADOS Durante o periodo levantado, foram servidas 36.221 refeigdes, a
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média do consumo de preparagdes vegetarianas foi de 15,82%. Quando comparadas com o prato
proteico principal (base de carnes) foi observado que as preparagdes a base de ovos (ovos mexidos
simples, napolitano, com parmesdo, com queijo e orégano, etc., omelete e ovo frito) apresentou um
percentual de consumo de 14,16%, as preparagdes com proteina texturizada de soja (silveirinha de
soja, soja colorida, soja primavera, soja xadrez, kafta e soja em cubos) representaram 13,07% e outras
preparacdes vegetarianas (torta de espinafre, hamburguer de aveia, bolinho de feijao, falafel assado,
lasanha vegetariana, rondeli de abobrinha, souflé de casca de abdbora, cuscuz de milho, abobrinha
recheada com soja e souflé de grao de bico) apresentaram um percentual de 19,93%. Ressaltamos que
as preparagdes ovos mexidos com queijo (parmesdo € minas) obtiveram um maior percentual de
aceitagdo, entre 24,14 a 26,12 %, quando o prato proteico principal foi gourjdes de peixe e figado a
lisboeta, respectivamente. A preparacdo lasanha vegetariana obteve um percentual de consumo de
50,55%, rondeli de abobrinha (25,04%), torta de espinafre (23,65%) e hamburguer de aveia (29,81%).
CONCLUSAO Conclui-se que os cardapios vegetarianos avaliados obtiveram boa aceitacdo pela
clientela atendida. Os resultados também demonstraram que o consumo das preparagdes vegetarianas
ndo ocorreu somente pela clientela vegetariana, haja vista o elevado percentual de consumo das
preparacdes lasanha vegetariana, rondeli de abobrinha e torta de espinafre. Esses resultados mostram
que o publico atendido pelo restaurante universitario pode estar buscando reduzir o consumo de
carnes, mostrando mais preocupacdo na busca de uma alimentacdo mais alternativa e que as
preparacgdes vegetarianas elaboradas sem ter como ingrediente principal ovo e soja tem uma melhor
aceitacdo, devendo ser acrescentada mais vezes ao cardapio.

Palavras-chave: Alimentacao Coletiva; Vegetarianos; Prato proteico; Estudantes; Universidade

TERMO DE REFERENCIA: INSTRUMENTO NA GARANTIA DA SEGURANCA
ALIMENTAR E NUTRICIONAL

ALINE DE SOUZA RIBEIRO; FLAVIA MILAGRES CAMPOS; CLAUDIA ROBERTA
BOCCA SANTOS.
UNIVERSIDADE FEDERAL DO ESTADO DO RIO DE JANEIRO, - BRASIL.

INTRODUCAO A agenda de seguranca alimentar e nutricional no contexto contemporaneo traz
inumeros desafios, tais como fomentar sistemas sustentaveis de producio de alimentos; enfrentar o
crescente aumento do sobrepeso/obesidade e das doengas cronicas ndo transmissiveis em convivéncia
com a desnutri¢do e caréncias nutricionais, preservar praticas alimentares de comunidades e povos
tradicionais e favorecer o acesso e disponibilidade de alimentos saudédveis para toda a populagdo.
Considerando o exposto, entende-se que o gestor publico deve primar pela saude coletiva. Vale citar
que uma das suas responsabilidades ¢ planejar a aquisi¢ao de géneros e/ou materiais bem como a
contratacdo de prestagdo de servigos. No ambito da Administragdo Publica, a Lein® 8.666 de 21/06/93
estabelece normas gerais sobre licitagdes e contratos administrativos e define o Termo de Referéncia
como um instrumento obrigatorio para toda aquisicdo de géneros ou contratagdo do servico, pois
discrimina questdes técnicas, como normatizacdes, especificacdes e estimativas. No entanto, muitas
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vezes esse instrumento ¢ visto apenas como uma exigéncia no ambito publico. OBJETIVO Avaliar
como o Termo de Referéncia pode contribuir, de forma efetiva, com a agenda de seguranga alimentar
e nutricional. METODOLOGTIA Este trabalho contou com a analise documental, a partir de 2006, na
tematica da seguranga alimentar e nutricional. A partir desta etapa, foi elaborado um quadro analitico
que apresenta a interface entre os elementos da seguranca alimentar e nutricional e um Termo de
Referéncia. A proxima etapa consiste na realizacdo de oficina com especialistas para avaliar o quadro,
de carater intersetorial, com experiéncia em alimentagdo coletiva, seguranca alimentar e nutricional
e/ou elaboragdo de Termo de Referéncia. Esta subsidiara a constru¢do de um instrutivo para
elaboracdo de um Termo de Referéncia que contribua para a agenda de seguranga alimentar e
nutricional. O projeto segue as normas das Resolugdes n°510/2016 e n° 466/2012 do Conselho
Nacional de Saude e foi submetido para avaliagdo pelo Comité de Etica em pesquisa da Universidade
Federal do Estado do Rio de Janeiro. O Termo de Consentimento Livre e Esclarecido sera obtido
junto aos sujeitos da pesquisa antes do inicio da coleta de dados. RESULTADOS O Termo de
Referéncia além de ser um instrumento administrativo pode representar uma ag@o potencial na agenda
de seguranca alimentar e nutricional, ficando evidente a possibilidade de promover a alimentacdo
adequada e saudavel nas diferentes fases do curso da vida, primando o principio da equidade. Além
disso, observou-se a oportunidade de: favorecimento do consumo de alimentos in natura ou
minimamente processados; valorizagdo da identidade e cultura alimentar; condicionamento de um
ambiente alimentar; fomento a economia local; priorizagdo da aquisi¢do de alimentos provenientes
da agricultura familiar; resguardo de recursos naturais; agregacao do conceito da sustentabilidade;
estratégia de educagio alimentar e nutricional. CONCLUSAO O Termo de Referéncia, embora seja
um instrumento administrativo, tem o potencial de contribuir para enfrentamento de alguns desafios
do contexto contemporaneo. Espera-se que este trabalho apresente como produto um instrutivo para
favorecer a elaboracdo de Termo de Referéncia composto por itens da agenda de seguranga alimentar
e nutricional, permitindo otimizar a pratica dos profissionais, da rede publica e privada.

Palavras-chave: licitagdo; direito humano a alimentacdo adequada; edital; alimentacao coletiva;

UTILIZACAO DE COLITEST® PARA DETECCAO DE ESCHERICHIA COLI E
COLIFORMES TOTAIS E TERMOTOLERANTES EM SUSHIS COMERCIALIZADOS
NOS SHOPPINGS DA CIDADE DE BELEM

KARLA FERNANDA VIANA MENDONCA JARDIM; ALICE CRISTINA OLIVEIRA
RIBEIRO; ELIEZE MACIEL DIAS; ANDREY CARLOS DO SACRAMENTO DE OLIVEIRA.
FACULDADE UNINASSAU, - BRASIL.

INTRODUCAO Na regido metropolitana de Belém o consumo de alimentos oriundos da culindria
japonesa vem crescendo, despertando a necessidade de se encontrar mecanismos vidveis de controle
higiénico sanitario, a fim de evitar surtos de toxinfeccdo alimentar. O sushi por ser manipulado
manualmente e ser consumido cru, possui alto risco de contaminacdo por micro-organismos
indicadores de condicdo higi€nico-sanitaria precaria, como ¢ o caso da Escherichia coli e de
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coliformes totais e termotolerantes. OBJETIVO Sendo assim, o objetivo do presente trabalho foi
utilizar o COLItest® para deteccao de Escherichia coli e coliformes totais e termotolerantes em sushis
comercializados nos shoppings da cidade de Belém. METODOLOGIA O n amostral foi calculado de
acordo com métodos estatisticos com 95% de intervalo de confianca e margem de erro de 5%. As
amostras foram transportadas em suas embalagens originais até o Laboratorio de Microbiologia da
Faculdade Uninassau, Belém. As analises foram realizadas com o kit comercial COLItest® para
deteccao simultanea de Escherichia coli e de coliformes totais e termotolerantes. As amostras
coletadas foram particionadas para dois grupos de andlises distintas e realizadas em duplicata. Para
as analises do primeiro grupo, as instru¢des do fabricante foram seguidas estritamente. No segundo
teste, seguindo a legislacdo brasileira para alimentos, foram pesados e homogeneizados 25g da
amostra em 225mL de agua peptonada tamponada, mantido em estufa a 37°C. Apds 24 horas, 10ml
do meio foram transferidos para tubos de ensaio, seguindo com a aplicacdo do COLItest®, conforme
instru¢do do fabricante. RESULTADOS O calculo amostras resultou em coletas de amostras em 80%
dos shoppings da regido metropolitana de Belém. A primeira andlise, feita conforme instru¢cdo do
fabricante, ap6s adi¢do do contetido do saché do COLItest® a cor purpura prevaleceu indicando
resultado negativo para coliformes totais e termotolerantes, e visto as amostras ndo apresentarem
fluorescéncia e nem haver presenga de alo vermelho apds teste de indol considerou-se negativo para
a presenc¢a de Escherichia coli em 100% das amostras. No segundo grupo de analises, realizado apos
o cultivo da amostra em agua peptonada tamponada por 24 horas, observou-se a alteragdo imediata
da coloracdo do meio para amarelo em todas as amostras, caracterizando positividade para a presenga
de coliformes totais e termotolerantes. O teste do indol nao indicou a formagdo de um alo de cor
vermelha e ndo houve presenca de fluorescéncia na camara de luz UV, caracterizando resultado para
Escherichia coli negativo em todas as amostras. Muitos autores relataram a utilizacdo do COLItest®
para andlise da qualidade da agua, no entanto, o presente estudo sugere uma inovagdo pela
comprovagdo da eficiéncia do kit comercial em amostras de alimentos. Ficou evidente que o
COLlItest® apresenta maior sensibilidade em amostras mantidas em meio de pré-enriquecimento por,
no minimo, 24 horas. CONCLUSAO Conclui-se assim que as amostras de sushis comercializadas
nos shoppings de Belém encontram-se contaminadas e que o uso do COLItest® pode vir a ser
utilizado em amostras de alimentos como meio rapido de deteccdo de Escherichia coli e coliformes
totais e termotolerantes.

Palavras-chave: micro-organismos indicadores; kit comercial; microbiologia;

ATUACAO DO NUTRICIONISTA EM ALIMENTACAO ESCOLAR DA REDE PRIVADA
DE ENSINO DO ESTADO DO PARANA

JULISSE KLEMTZ WAGNER PRUSSAK; NAYARA NUNES MEDEIROS; LETIiCIA
MAZEPA; JULIANA BENATTO MARQUES; EMIRIA NAKANO.
CONSELHO REGIONAL DE NUTRICIONISTAS DA 8* REGIAO, - BRASIL.
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INTRODUCAO A infincia e adolescéncia sdo periodos da vida caracterizados por diversas
transformagdes biologicas, sociais e psicologicas. O ambiente escolar se faz crucial para o
crescimento e desenvolvimento do ser humano, exercendo ainda papel fundamental na promocgao de
uma alimentacdo saudavel. A escola contribui para a adogdo de hébitos alimentares que visem a
promogao da saude e a redugdo do risco de doengas, e nesse contexto justifica-se a importancia da
atuagdo do profissional nutricionista. OBJETIVO Demonstrar as atividades desenvolvidas pelos
nutricionistas em escolas da rede privada de ensino do Parand. METODOLOGIA Foram analisados
152 Roteiros de Visita Técnica aplicados em escolas da rede privada de ensino, no Estado do Parana,
de janeiro a dezembro de 2019. Este instrumento de fiscalizagdo avalia itens relativos ao cumprimento
de algumas das atribuicdes obrigatdrias, como: elaborar cardapios, realizar avaliacdo e diagnostico
nutricional, desenvolver projetos de educacdo alimentar e nutricional e coordenar o desenvolvimento
de receitudrios e fichas técnicas das preparagdes, de acordo com critérios definidos pelo Conselho
Federal de Nutricionistas, que variam entre Meta Padrdo, Padrdo Minimo e Nao atinge padrao
minimo. Posteriormente os dados foram compilados e avaliados. RESULTADOS Referente a
programacao de cardapios, apenas 11,8% dos nutricionistas ndo atingem o Padrao Minimo. Sabe-se
que a escola tem influéncia direta na formag¢ao dos habitos da infancia que poderdo perdurar em fases
posteriores da vida. O ndo planejamento adequado do cardapio pode implicar no fornecimento
inadequado de nutrientes. No tocante a realiza¢cdo da avalia¢do e diagndstico nutricional, 41,4% dos
nutricionistas nao atingem o Padrdo Minimo. A avaliagdo e diagndstico nutricional sdo estratégias
fundamentais para estudo de suas condi¢des de satide e para que o cardapio seja planejado conforme
necessidades nutricionais. Com relagdo ao desenvolvimento de projetos de educagdo alimentar e
nutricional, 32,8% dos profissionais ndo desenvolvem esta atribui¢do, atividade considerada como
uma importante estratégia para a prevencdo e controle dos problemas alimentares e nutricionais
contemporaneos. Por fim, a atividade de desenvolvimento de fichas técnicas das preparagdes nao ¢
realizada por 64,4% dos avaliados. A ficha técnica ¢ um instrumento gerencial de apoio operacional,
pelo qual se fazem o levantamento dos custos, a ordenagao do preparo e o calculo do valor nutricional
da preparacio. CONCLUSAO Com exce¢do do planejamento do cardapio, grande parte dos
nutricionistas ndo desenvolve as atribuicdes obrigatdrias no ambito da alimentagdo escolar. A falta
de avaliagdo e diagnoéstico nutricional inviabiliza a elaboragdo de cardapio adequado as necessidades
nutricionais dos alunos e a auséncia de fichas técnicas dificulta a padronizagdo das preparagdes e,
consequentemente, a garantia da oferta nutricional. Cabe ressaltar ainda, que as atividades de
educagdo alimentar e nutricional se configuram como estratégias fundamentais para enfrentamento
das problematicas brasileiras referentes aos disturbios nutricionais.

Palavras-chave: Nutri¢ao escolar; Diagnostico nutricional; Educagdo alimentar e nutricional;
Cardapio; Ficha técnica

ANALISE DO DESPERDICIO EM UMA UNIDADE DE ALIMENTACAO E NUTRICAO:
EM RELACAO AOS TIPOS DE SERVICOS
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SANTOS.
UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARA, BELEM - PA - BRASIL.

INTRODUCAO O desperdicio de alimentos em uma Unidade de Alimentagio e Nutri¢do esta
presente em todas as etapas da cadeia produtiva, desde o recebimento até a distribui¢do. O controle
do indice de resto-ingestdo constitui-se como uma ferramenta para avaliacdo do desperdicio, analise
dos fatores que influenciam e implementacao de agdes corretivas. Assim, para melhora na gestdo da
unidade, ¢ necessario realizar avaliagdo do desperdicio e suas possiveis causas. OBJETIVO Avaliar
o desperdicio em uma Unidade de Alimentagdo e Nutri¢do, bem como verificar a relagdo com os tipos
de servicos. METODOLOGIA Trata-se de um estudo descritivo com abordagem exploratoria,
realizado em setembro/2019 no Restaurante Universitario da Universidade Federal do Pard, por meio
da andlise do indice de resto-ingestdo, que consiste na razao percentual entre o peso da refeicdo
rejeitada e o peso da refeicdo distribuida. A coleta de dados foi feita durante 5 dias no periodo do
almoco, nas duas unidades do restaurante, unidade basico, que adota o modelo self-service parcial,
no qual os comensais porcionam os acompanhamentos e o prato principal e guarnigdo sdo
porcionados pelos colaboradores; e unidade profissional, na qual toda refeicdo ¢ porcionada pelos
colaboradores. Primeiramente foi determinado o peso das refei¢cdes distribuidas, descontando-se o
peso dos recipientes e das sobras limpas. Apos a distribui¢do, foi determinado o peso dos restos. As
sobremesas ndo foram utilizadas nesta pesquisa, assim, foram separadas as partes ndo comestiveis
das frutas para posterior pesagem dos restos, também foi descontado o peso dos sacos de lixo. Para
pesagem dos alimentos preparados e dos restos, foram utilizadas trés balancgas tipo plataforma, com
capacidade de 2kg a 300kg. Para a classificacdo do indice de resto-ingestdo foram considerados os
valores recomendados na literatura, onde, valores entre 0 € 5% sdo considerados 6timos, 5 a 10%
bons, 10 a 15% regulares e maiores que 15% péssimos. Os dados foram organizados e tabulados nos
programas Microsoft Excel, versdo 2016 e Bioestat versdo 5,3 e foram realizadas andlises descritivas
e de medidas de tendéncia central, além do teste t de Student para a comparacdo das amostras,
considerando-se valor significativo menor que 0,05. RESULTADOS Os resultados apontaram indices
de resto-ingestao baixos, o que indica baixo desperdicio de alimentos. A unidade basica apresentou
indices que variaram entre 5,02 e 5,07%, com média de 5,05%, considerado bom indice de resto-
ingestdo. A unidade profissional apresentou indices que variaram entre 11,2 e 11,38%, com média de
11,39%, considerado regular. Houve diferenca estatistica significativa entre os indices de resto-
ingestdo dos dois restaurantes em todas as prepara¢des (p)CONCLUSAO Considerando os resultados
obtidos, pode-se inferir que a unidade estudada apresenta baixo desperdicio de alimentos, e que o tipo
de servico pode contribuir para tal resultado, uma vez que a unidade que adota o servigo self service
apresentou menor indice resto-ingestdo, contribuindo para a redug@o do desperdicio de alimentos.

Palavras-chave: alimentagdo coletiva; desperdicio de alimentos; servi¢os de alimentacao;

PERFIL DOS ATORES PARTICIPANTES DE OFICINAS DE FORMACAO SOBRE O
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR NO ESTADO DO PARA.
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LETICIA MENDES DE ARAUJO; ALINE DANIELLE DI PAULA SILVA RODRIGUES;
IVANIRA AMARAL DIAS; ESTRELA BENOLIEL BARBOSA; THAYNARA SANTIAGO
DOS ANJOS; HELLEN CRISTINA CAMPOS DE MORAES.
UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARA, BELEM - PA - BRASIL.

INTRODUCAO O Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE) ¢ a politica publica mais
antiga do Brasil e contribui fortemente para a aprendizagem, rendimento escolar, desenvolvimento
biopsicossocial e formagdo de hédbitos alimentares sauddveis dos alunos matriculados no ensino
basico da rede publica do pais, através de acdes de educagdo alimentar e nutricional e de refeicdes
que atendam suas necessidades nutricionais e respeitem sua cultura alimentar (BRASIL, 2009). O
PNAE conta com participagao de diferentes atores sociais que atual de forma intersetorial para que o
objetivo do programa seja atingido, portanto, a capacitagdo periddica destes atores ¢ fundamental para
a efetividade do PNAE nos municipios do estado do Pard. OBJETIVO Descrever o perfil dos atores
municipais e sociais envolvidos com o Programa Nacional de Alimentag@o Escolar que participaram
de oficinas de formag¢do no Estado do Pard no ano de 2019. METODOLOGIA Trata-se de um estudo
transversal e descritivo, realizado com participantes das oficinas de formacgdo sobre o Programa
Nacional de Alimentagdo Escolar realizadas pelo Centro Colaborador em Alimentacdo e Nutri¢do
Escolar, da Universidade Federal do Pard, em 26 municipios-polo do Estado do Par4, ao decorrer do
ano de 2019. O projeto foi aprovado pelo Comité de Etica e Pesquisa do Instituto de Ciéncias da
Satde da Universidade Federal do Pard, sob o parecerl1.921.484. Durante as oficinas foram
identificados a Entidade Executora e a posi¢do social e/ou municipal de cada ator participante.
RESULTADOS Além dos 26 municipios-polo, outras 52 Entidades Executoras participaram como
convidadas das oficinas, ou seja, um alcance de 78 municipios assessorados. No total, houve 1106
atores participantes e, dentre eles, 29,4% eram representantes de escolas, 28,8% manipuladores de
alimentos, 12,9% outros atores, 11,1% membros do Conselho de Alimenta¢ao Escolar, 8,5%
nutricionistas, 2,9% integrantes da contabilidade da Entidade Executora, 2% secretarios de educagao,
2% agricultores familiares, 1,5% coordenadores do Departamento de Alimentacdo Escolar, 0,5%
secretarios de agricultura, 0,4% vereadores. CONCLUSAO Foi possivel observar que 1106 atores
sociais e municipais foram capacitados sobre o Programa, em uma extensdo que abrange mais da
metade dos municipios do Estado. A grande maioria dos atores participantes das oficinas estava
relacionada diretamente com o ambito escolar, tais como, gestores de escolas, professores,
coordenadores pedagogicos e manipuladores de alimentos. A participagdo destes nas formagdes pode
contribuir para melhorias diretas na producdo e distribuicdo das refeicdes aos alunos. Em
contrapartida, a baixa participagao de outros setores envolvidos com a gestdo do Programa, bem como
a parcela referente aos atores da agricultura familiar pode interferir de forma negativa na efetividade
da politica nos municipios do estado do Para. Reforca-se, dessa forma, a proposta de ofertas de
oficinas de formacdo para todos os gestores no dmbito municipal e os outros atores envolvidos com
o intuito de que tenham acesso as informagdes sobre 0 PNAE sob a forma de orientagdes especificas,
em todas as dimensdes do Programa.

Palavras-chave: Alimentacao escolar; Politicas Publicas; Atores Sociais.;
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PRATICAS COTIDIANAS DE NUTRICIONISTAS NO AMBIT() DA ALIMEN~TACAO DE
COLETIVIDADES EM UNIDADES DE ALIMENTACAO E NUTRICAO
TERCEIRIZADAS

RENATA BORCHETTA.
UNIVERSIDADE FEDERAL DO ESTADO DO RIO DE JANEIRO, - BRASIL.

INTRODUCAO Diante do interesse nas maneiras diferentes que os nutricionistas, no ambito da
alimentacdo de coletividades em unidades de alimentagcdo e nutrigdo terceirizadas, fazem suas
combinatorias de operagdes e se deslocam das fronteiras de dominagdo, numa perspectiva de criagao
anOnima, nascida da pratica desenvolvendo a gestdo de si e respeitando seus limites, frente as
exigéncias do mercado e da organizacdo do trabalho. OBJETIVO Buscando compreender as maneiras
de fazer o cotidiano no ambito de unidades de alimentagdo e de nutri¢do, lugar de praticas laborais
desses nutricionistas, abordou-se a organiza¢do do trabalho, a terceiriza¢do, a alimentagdo de
coletividades e a sua trajetoria e o nutricionista. METODOLOGIA Para entender as praticas
cotidianas, utilizamos Michel de Certeau e para os efeitos que a organizagdo do trabalho provocam
na vida desses nutricionistas, utilizou-se Marcio Pochmann e Ricardo Antunes. E um estudo de
natureza qualitativa que acontece no espaco da Alimentacdo de Coletividades, em Unidades de
Alimentacdo e Nutri¢do, geridas sob o modelo da terceirizacdo. Como cenario, duas empresas de
Alimentacdo de Coletividades, localizadas no estado do Rio de Janeiro. Para o trabalho de campo, a
técnica de pesquisa escolhida foi a entrevista semiestruturada, realizada no ambiente de trabalho, e o
sistema de rede foi escolhido para eleger os entrevistados, onde as pessoas indicadas sugerem a quem
procurar, e assim sucessivamente. O roteiro da entrevista foi divido em trés blocos, destacando a
inser¢do do nutricionista na area da alimentagdo de coletividades, seguido das praticas cotidianas no
trabalho e finalizado com a gestao e a organizacdo do trabalho. A anélise das entrevistas ocorreu pela
Andlise de Discurso, baseada na Escola Francesa, que, no Brasil, representa-se pela autora Eni
Orlandi. Este trabalho foi desenvolvido, conforme aprovagdo dos seguintes Comités de Etica:
Hospital Universitario Pedro Ernesto/Universidade do Estado do Rio de Janeiro, sob o numero
93598618.0.0000.5259, projeto de centro coordenador e Universidade Federal do Estado do Rio de
Janeiro, sob o nimero 93598618.0.3001.5285, projeto de centro coparticipante. RESULTADOS
Foram entrevistados doze nutricionistas, e as categorias conceituais destacadas foram: Organizagao
do Trabalho e Praticas Cotidianas. A partir destas, foram identificados os nticleos de sentido, diante
das formacdes discursivas dos entrevistados. Percebe-se o fortalecimento das empresas prestadoras
de servicos de alimenta¢dao, num modo de organizagdo do trabalho considerado, em muitos aspectos,
taylorista-fordista, por ser estruturado em rotinas e normas técnicas para a producao de refeicdes num
processo de trabalho que segue uma linha de montagem. Nota-se um espaco de pouca ou nenhuma
possibilidade para invengdes, que ndo € percebido por eles; entretanto, relatam ndo precisar de
invengdes em seu dia a dia, ou seja, as agdes realizadas em seu cotidiano sdo desconsideradas por
eles, que estdo imersos a obediéncia as regras, de tal forma incorporadas, que reduzem as relacdes e
experiéncias criativas ao imperativo da sobrevivéncia neste local. Nesse sentido, operam de modo
reprodutivista. CONCLUSAO Num espaco sem invengdes, mas cheio de taticas para que se
mantenham ali, tem-se a impressao de ndo perceberem os efeitos que a organizacao do trabalho pode
gerar em suas vidas. As invengdes sdo consideradas taticas ou burlas que modificam essas praticas
prescritas, nas regras existentes, ou seja, hd mudangas, mas com certa permissao.
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Palavras-chave: alimentagdo coletiva; nutricionista; praticas cotidianas; unidades de alimentacdo e
nutri¢cdo; terceirizacao

QUANTIFICACAO DO DESPERDICIO ALIMENTAR EM RESTAURANTES
UNIVERSITARIOS DA UNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO GRANDE SUL

LUDYMILA SCHULZ BARROSO!; ANGELA LAUTERT MONTEIRO!; GLENIO PIRAN
DAL’ MAGRO?, BRUNA CASTANHEIRA DOS SANTOS!.
1. UNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO GRANDE DO SUL, PORTO ALEGRE - RS - BRASIL;
2. UNIVERSIDADE FEDERAL FLUMINENSE, NITEROI - RJ - BRASIL.

INTRODUCAO Os restaurantes universitarios sdo considerados unidades de alimentacdo e nutricdo,
cujo objetivo € servir alimentos saudaveis e seguros do ponto de vista nutricional e higi€nico-sanitario
(TRANCOSO; TOMASIAK, 2004). Além disso, tendo em vista o nimero expressivo de refeigdes
que oferece, sdo considerados equipamentos publicos para promoc¢do de seguranca alimentar e
nutricional. Portanto, torna-se necessario avaliar o desperdicio de alimentos desde a etapa de
planejamento até o prato do comensal (GUSTAVSSON et al., 2011). Ainda se inclui, ndo s6 a
matéria-prima, mas também os recursos utilizados para a produ¢@o de alimentos, como agua, energia,
mao de obra, além dos hébitos alimentares e modo de preparo dos alimentos (CASTRO et al., 2003;
ABREU et al., 2013). OBJETIVO Avaliar o desperdicio de alimentos por meio das sobras, limpa e
suja, e resto-ingestdo das refeicdes e identificar se hé relacdo entre o tipo de alimento servido e a
variagdo na quantidade de alimento desperdicado. METODOLOGIA O presente estudo trata-se de
uma pesquisa-a¢do em quatro restaurantes universitarios. Na primeira etapa, ocorreu a padronizagdo
do instrumento de monitoramento. Ja4 na segunda etapa, ocorreu a operacionalizacdo quando se
identificou as quantidades de: 1) alimentos produzidos; 2) sobra limpa; 3) sobra suja; 4) resto-
ingestdo; 5) alimentos consumidos; e 6) refeicdes servidas. O desenvolvimento da pesquisa se deu
no software Microsoft Excel. A padroniza¢do levou 10 dias e a operacionaliza¢do, 50. Ambas
realizadas durante o periodo letivo de 2018. RESULTADOS Ao analisar os dados, por meio dos
valores encontrados para cada restaurante foi possivel calcular os percentuais médios de sobra limpa,
7,01%, de sobra suja, 3,32%, e de resto-ingestao, 5,84%. Ja para o resto-ingestdo per capita a média
foi de 34,5g. Considerando as preparacdes dos cardapios, independente do restaurante analisado,
percebeu-se que os maiores percentuais de resto-ingestdo foram nos dias em que as preparagdes eram
carne moida, carré, cubos de carne bovina, sobrecoxa, peixe, moranga € meldo. Ja para sobra suja, os
maiores percentuais, que variaram entre 8,12% e 21,42%, foram nos dias em que carne moida, peixe,
cubos de carne bovina e puré de batata foram ofertados. CONCLUSAO Considerando que a busca
pela qualidade ¢ essencial e tendo em vista a identifica¢do da relag@o entre o tipo de alimento servido
e a quantidade de alimento desperdigado, ¢ importante que o instrumento de medicdo utilizado
continue sendo aplicado, embora os resultados estejam dentro de valores esperados, com exce¢do da
sobra suja que ultrapassou os 3% indicados. Porém, novas intervencdes sdo necessarias, como:
medicdes precisas do quantitativo de clientes para melhor planejamento e elaboracdo adequada das
refei¢des e a caracterizacdo dos clientes com o proposito de adequar a qualidade sensorial das
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preparacdes. Essas agdes, ndo s6 reduzem custos, mas também melhoraram os processos de produgao,
proporcionando outras redu¢des como consumo de agua e energia e possibilitam uma produgdo de
refei¢des mais sustentavel.

Palavras-chave: alimento; consumo; unidade de alimentagao ¢ nutrigao;

A SEGURANCA DA AGUA E DOS ALIMENTOS ABORDADA NO CONTEXTO DA
HORTA ESCOLAR: UMA ANALISE DOCUMENTAL

RAISA MOREIRA DARDAQUE MUCINHATO; LAIS MARIANO ZANIN; LEONARDO
CARNUT; ELKE STEDEFELDT.
UNIVERSIDADE FEDERAL DE SAO PAULO, - BRASIL.

INTRODUCAO As institui¢des de ensino sdo responsaveis pelo fornecimento de alimentos seguros
para o consumo e este deve estar associado a outras intervengdes, como o abastecimento de agua
potavel, contribuindo com a promog¢do da satde infantil e um ambiente seguro (World Food
Programme, 2013). A horta nesse contexto favorece as esferas curriculares, fisicas e sociais. O tema
convém aos Objetivos de Desenvolvimento Sustentdvel 2 (fome zero e agricultura sustentavel), 4
(educagdo de qualidade) e 6 (4gua potavel e saneamento) Agenda 2030 da Organizacdo das Nagdes
Unidas. OBJETIVO Analisar as abordagens sobre a seguranga da dgua e dos alimentos na horta em
ambiente escolar em documentos de programas e politicas de alimentag¢do escolar. METODOLOGIA
Estudo qualitativo, com amostra baseada no documento State of school feeding worldwide 2013. A
amostra foi composta de documentos de 168 paises que apresentaram o beneficio da alimentagcao
escolar, dos 218 paises do mundo (World Bank Group, 2018). Os paises estdo divididos em sete
regides: Africa Subsaariana, América Latina e Caribe, América do Norte, Europa e Asia Central,
Leste Asiatico e Pacifico, Norte da Africa e Oriente Médio e Sul da Asia (World Food Programme,
2013). Os documentos de fontes primarias foram triados em websites. A pluralidade de linguas
oficiais encontradas nos diferentes documentos foi julgada como um fator limitante, a vista disso
buscou-se documentos de fontes secundarias. A andlise de conteudo de Bauer (2004) com
agrupamento baseado no método de Bardin (2011) foi utilizada para anélise documental. A priori, foi
definida a categoria horta escolar e foram estabelecidos os referenciais de codificagdo: horta escolar,
agua, seguranca dos alimentos e alimentacdo escolar traduzidas conforme a lingua oficial de cada
documento com o auxilio de software online Google®. Os dados obtidos foram dispostos em
matrizes: 1) particularidades de cada programa ou politica e 2) referentes a horta escolar; e foram
classificados em presenca/auséncia para o calculo das frequéncias relativas e absolutas. O estudo foi
aprovado sob parecer No 0168/2017. RESULTADOS Quanto a abordagem da horta escolar, 50,5%
(n=85) paises apresentaram tal abordagem em seus documentos, entretanto, somente 10 (11,7%)
apresentavam documentos com abordagem sobre a seguranga da agua de irrigagdo em cinco regioes
geograficas. Embora limitadas, as abordagens sobre a 4gua de irrigagdo sdo diversas e permeadas
pelos topicos: disponibilidade, fontes alternativas ou qualidade da dgua. Foram observadas lacunas
em relagdo a multidisciplinaridade do tema e a garantia do acesso. CONCLUSAO O baixo percentual

ra S’ ra n R. Assoc. bras. Nutr. 2020; 11 (2): 16-263 13
ISSN 2357-7894

REVISTA DA ASSOCIAGAO BRASILEIRA DE NUTRIGAO



CONBRAN

de paises que apresentaram documentos com abordagem de qualidade e seguranca da 4gua de
irriga¢do em hortas escolares demonstra uma fragilidade nestes documentos. Considerando que tais
documentos refletem a realidade de praticas escolares, nas quais envolvem a alimentagado de criangas,
grupo de alto risco para Doengas Transmitidas por Agua e Alimento (DTA), é imprescindivel explorar
a seguranca da 4gua em orientag¢des da horta escolar, considerando. Tendo em vista a importancia da
abordagem da agua de irrigagdo nos documentos de paises que possuem o beneficio da alimentagao
escolar, sugere-se como imprescindivel para aumentar a frequéncia desta abordagem e,
consequentemente, a pratica segura o didlogo entre os atores sociais envolvidos nas atuais Décadas
da Nutrigdo e da Agua na promogio da Seguranga Alimentar e Nutricional.

Palavras-chave: Alimentacao escolar; Qualidade da agua; Objetivos de Desenvolvimento
Sustentavel;

AVALIACAO DA CAPACIDADE ANTIOXIDANTE E CONTEUDO DE COMPOSTOS
FENOLICOS ANTES E APOS A COCCAO DE FARINHA DE TAPIOCA ADICIONADA
DE CURCUMA LONGA LINN EM PO

KELLY APARECIDA DIAS; LAURA CELIA DE OLIVEIRA SOUZA VICENTE; CERES
MATOS DELLA LUCIA; MIRELLA LIMA BINOTI.
UNIVERSIDADE FEDERAL DE VICOSA, VICOSA - CE - BRASIL.

INTRODUCAO O aumento da prevaléncia de Doengas Cronicas Nao Transmissiveis (DCNTSs) tem
resultado em preocupagdo por parte dos profissionais da satde e dos consumidores de alimentos,
refletindo em aumento da demanda por produtos alimenticios com propriedades de promogdo e
manutencdo da satde. Dentre as plantas, a Curcuma longa Linn tem ganhado significativo espago,
pois além de condimento, possui compostos bioativos com propriedades antioxidante, anti-
inflamatoria, efeito no controle do colesterol e protecdo contra o cancer. A cor amarelo brilhante esta
associada aos pigmentos fendlicos lipossoluveis, como curcumina, desmetoxicurcumina e
bisdesmetoxicurcumina. OBJETIVO O objetivo desse estudo foi desenvolver uma tapioca com
circuma em po e avaliar a capacidade antioxidante e o contetido de compostos fenolicos, antes e apos
o aquecimento. METODOLOGIA A curcuma em po e a farinha de tapioca isenta de conservantes,
foram obtidas do mercado local da cidade de Vigosa-MG. A farinha de tapioca foi dividida em trés
partes, sendo acrescentada curcuma em p6 nas proporgdes de 1%, 3% e 5%. Amostras de 60 g da
mistura (farinha de tapioca + curcuma) foram dispostas em panela apropriada, em uma fina camada
com o auxilio de uma peneira, coccionadas em chama média de um fogdo doméstico, até a completa
formacdo de uma tapioca caracteristica. Para as andlises da capacidade antioxidante e compostos
fenolicos, foram utilizadas as misturas antes e apds o processo de cocgdo. A capacidade antioxidante
foi determinada utilizando o método do radical DPPH (1,1 difenil-2-picrilhidrazila). Os compostos
fendlicos totais foram determinados pelo método espectrofotométrico de Folin-Ciocalteu. O
experimento foi conduzido em delineamento inteiramente casualizado em triplicata. A normalidade
das variaveis foi determinada pelo teste de Shapiro-Wilk (software SPSS®, versdo 20.0). Foi
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realizada a analise de variancia (ANOVA) seguida pelo teste de Newman-Keuls, para detectar as
diferencas entre as amostras. O processamento e analise estatistica dos dados foram realizados
utilizando o software GraphPad Prism, versdo 6.0. As diferencas foram consideradas significativas
quando o< 0,05. RESULTADOS Comparando as farinhas acrescidas de circuma em po6, a mistura
contendo 5% apresentou a maior capacidade antioxidante e maior valor de compostos fenolicos
(pPCONCLUSAO A maior quantidade de clircuma acrescentada a farinha de taipoca ndo apresentou
protecdo adicional ao aquecimento, no entanto, dentre as concentragdes testadas, a de 5% apresentou-
se a mais interessante para o desenvolvimento de um produto com valor nutricional agregado.

Palavras-chave: Novo produto; Saude; Bioativos; Aquecimento; Valor nutricional

CONSUMO DE ALIMENTOS MINIMAMENTE PROCESSADOS E
ULTRAPROCESSADOS EM UMA ESCOLA PARTICULAR NO INTERIOR DO ESTADO
DE SAO PAULO

MARA BACHELLI'; KATIA REGINA MARTINI RODRIGUES'; KALINA PLAMENOVA
KOCHLOUKOVA!; IZABELA ROVERE?Z,
1. PONTIFICA UNIVERSIDADE CATOLICA DE CAMPINAS, - BRASIL; 2.
NUTRICIONISTA AUTONOMO, - BRASIL.

INTRODUCAO Os habitos alimentares tém inicio na infincia, podendo ser influenciados por
diversos fatores, internos (genética) e externos (como o ambiente que a crianca frequenta) (VITOLO,
2008). Em decorréncia das mudangas no padrao alimentar da populacdo, criancas estdo expostas a
produtos processados e ultraprocessados, em detrimento de alimentos in natura e minimamente
processados. A alimentacdo oferecida na escola, deve garantir a quantidade de macro e
micronutrientes que a crianga necessita, com o objetivo de melhorar o seu desenvolvimento e prevenir
as doengas cronicas ndo transmissiveis (GOES, 2016). OBJETIVO Analisar a utilizagdo de alimentos
processados e ultraprocessados no carddpio de uma instituicdo de ensino particular na cidade de
Campinas. METODOLOGIA O presente estudo analisou o cardapio de outubro de 2019 de uma
escola privada na cidade de Campinas/SP. A classificagdo para produtos in natura (IN), minimamente
processado (MP), processados (P) e ultraprocessados (UP), seguiu o Guia Alimentar para a Populagdo
Brasileira. A escola atende 164 alunos e as refei¢des oferecidas sdao divididas em snack da manha e
tarde (composto por suco natural ou polpa, uma fruta e uma opg¢ao de carboidrato), almocgo (arroz -
branco e integral, leguminosa, prato protéico com opgdo para vegetariano e vegano, salada e
guarni¢do -legume assado ou cozido). Nao ha utilizagdo de temperos prontos e hd opgdes sem lactose
e sem gluten. Nao hé oferta de frituras e refrigerantes. RESULTADOS Ao analisar o consumo de
alimentos, pode-se verificar predominio dos in natura (42,1%) e minimamente processado (29,9%)
perfazendo o valor total de 72%, seguido dos ingredientes culinérios (10,7%), e dos ultrapocessados
(9,6%), os alimentos processados perfazem o valor de 7,7%. Os produtos ultraprocessados mais
utilizados foram: requeijdo com e sem lactose, frios, alguns paes (que ndo sdo preparados na padaria
da unidade) e cereais matinais, em sua maioria presente nos snacks. No almogo predomina alimentos
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in natura e processados, estdo presentes legumes, verduras e frutas, todos os dias. E importante
ressaltar que o carddpio ¢ elaborado por nutricionista, respeitando os habitos alimentares locais e
culturais, atendendo as necessidades nutricionais especificas. Vale observar que a utilizacdo de agticar
pelos alunos menores de 2 anos se da no suco de polpa de fruta que ¢ oferecido com e sem agucar,
nos snacks da manha e tarde, o que vai contra a orientacdo do Ministério da Satide para essa faixa
etaria. CONCLUSAO Os resultados indicam que os alimentos in natura e minimamente processados
representam o maior percentual de oferta, especialmente no almoco da escola e atende a
recomendacdo central do Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira: Prefira sempre alimentos in
natura ou minimamente processados e preparagdes culindrias a alimentos ultraprocessados. Sugere-
se o desenvolvimento de estratégias de educagdo alimentar direcionadas aos alunos, professores e
seus pais para melhoria das condi¢des de vida das criangas e suas familias, especialmente no que diz
respeito a exclusdo do agucar adicionado ao suco de polpa.

Palavras-chave: alimentos industrializados; habitos alimentares; alimentacao;

INSTRUMENTOS DE AUDITORIA DISPONIVEIS NA LITERATURA PARA AUDITAR
O AMBIENTE ALIMENTAR ORGANIZACIONAL

ALICE IMPERATRICE FERREIRA; CAMILA APARECIDA BORGES.
FACULDADE DE SAUDE PUBLICA DA UNIVERSIDADE DE SAO PAULO, SAO PAULO -
SP - BRASIL.

INTRODUCAO A escolha alimentar ¢ um processo multideterminado com forte influéncia do
ambiente alimentar. Segundo Glanz et al., (2005) o ambiente alimentar ¢ composto por quatro grandes
dimensdes (comunitdrio, consumidor, informagdo e organizacional). O ambiente alimentar
organizacional € caracterizado por locais destinados a alimentacao coletiva e disponiveis para grupos
populacionais especificos na maioria das vezes, institucionalizados como, trabalhadores de empresas,
estudantes em escolas e universidades, esportistas em centros esportivos e pacientes em hospitais.
Dentro dessa ampla variedade de locais e de publicos atendidos destaca-se o papel dos restaurantes
institucionais os quais, podem ser vistos como espagos importantes para a promoc¢ao de habitos
alimentares saudaveis. OBJETIVO Realizar levantamento bibliografico sobre instrumentos de
auditoria de ambiente alimentar organizacional desenvolvidos para avaliar restaurantes.
METODOLOGIA O levantamento sobre a literatura disponivel foi realizado nas seguintes base de
dados: Literatura Latino-Americana ¢ do Caribe em Ciéncias da Satde (Lilacs), Medline (PubMed),
Biblioteca Digital de Teses e Dissertagdes da USP (BDTD), biblioteca eletronica Scientific Electronic
Library Online (SciELO), Center for Desease Control (CDC) e da Organizacdo Panamericana da
Satde (OPAS)/Organizagdo Mundial da Saide (OMS) utilizando os seguintes descritores da base de
dados Descritores em Ciéncias da Satude (DeCS): [restaurantes], [ambiente alimentar organizacional],
[ambiente alimentar], [auditoria], [instrumento] em portugués, inglés e espanhol. O projeto faz parte
do estudo AMBIENTE ALIMENTAR ORGANIZACIONAL: O PAPEL DOS RESTAURANTES
NA ALIMENTACAO ADEQUADA E SAUDAVEL submetido ao Comité de Etica da Faculdade de
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Satude Publica protocolo CAAE numero 29578519.7.0000.5421. RESULTADOS No levantamento
bibliografico foram identificados 6 instrumentos de auditoria para restaurantes validados. Destes, 4
eram destinados a auditar restaurantes comerciais e 2 para avaliar restaurantes institucionais. As
principais dimensdes do ambiente alimentar organizacional presentes nestes instrumentos foram:
publicidade, diversidade e qualidade dos alimentos, barreiras e facilitadores de uma alimentagdo
saudavel. As dimensoes barreiras e facilitadores de uma alimenta¢ao sauddvel estavam presentes na
maioria dos instrumentos. Foi possivel observar entre os instrumentos a presenca de listas de
alimentos saudaveis ¢ ndo saudaveis com base nas recomendagdes locais sobre alimentagao saudavel.
A publicidade de alimentos e a informagdo sobre alimentagdo e nutricdo também foram alvos dos
instrumentos de auditoria dos restaurantes. CONCLUSAO Foi possivel observar a escassez de
instrumentos para avaliar o ambiente alimentar organizacional e o potencial para o desenvolvimento
de um instrumento de auditoria nacional. Obter dados sobre o ambiente alimentar organizacional no
Brasil pode apoiar na avaliacdo da relagao destes locais com as escolhas alimentares saudaveis.

Palavras-chave: auditoria; ambiente alimentar organizacional; restaurantes;

AVALIACAO QUALITATIVA DOS CARDAPIOS DE UM RESTAURANTE
UNIVERSITARIO

CARLA THAYENE DOS SANTOS SOBRINHO; XAENE MARIA FERNANDES DUARTE
MENDONCA; ELIZANGELA RODRIGUES DA SILVA MOTA; ELENILMA BARROS DA
SILVA; JULIANA VIEIRA CARVALHO; THAIS DE OLIVEIRA CARVALHO GRANADO
SANTOS.
UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARA, BELEM - PA - BRASIL.

INTRODUCAO A elaboragio de cardapios adequados as caracteristicas da clientela, em relagio aos
aspectos qualitativos e quantitativos, sdo atribuigdes do nutricionista em Servigos de Alimentagao.
Neste contexto, a Avaliagdo Qualitativa das Prepara¢des do Cardapio, que considera os aspectos
nutricionais e sensoriais das preparagdes, destaca-se como uma importante ferramenta de trabalho,
auxiliando na identificagdo de falhas no planejamento e elabora¢do dos cardapios, possibilitando a
corregdo prévia. OBJETIVO Analisar qualitativamente os cardapios servidos a comunidade
académica de um Restaurante Universitario localizado na cidade de Belém, Para. METODOLOGIA
Trata-se de um estudo descritivo transversal, realizado em um Restaurante Universitario em Belém-
PA, que atende em média 7 mil refei¢cdes diariamente, distribuidas em almoco e jantar, possui
cardapio de padrio basico e sistema de distribui¢do misto. A coleta dos dados foi realizada durante
quatro semanas entre os meses de janeiro e fevereiro de 2020. Foram analisados um total de 44
cardapios, com base no método de Avaliagdo Qualitativa das Preparagdes dos Cardapios. Para
avaliagdo, considerou-se a oferta de frutas e folhosos como aspecto positivo, sendo 6timo percentuais
>90%; bom, 75 a 89%; regular, de 50 a 74%; ruim, de 25 a 49%; péssimo, 75%. RESULTADOS
A distribui¢do de frutas foi considerada boa, alcancando 79,5%. Em rela¢do aos folhosos, foram
consideradas saladas com repolho e couve em 36,4%, sendo classificada como ruim, porém somado
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a salada de legumes, o percentual alcanca 84,1%, considerado bom. O feijao e os folhos e legumes
acrescidos na preparacao nao foi quantificado na avaliagdo. Houve monotonia de cores em 31,8% dos
cardapios, avaliado como regular, o que pode ser melhorado, pois a variedade de cores indica
variabilidade de nutrientes e compostos bioativos, além de proporcionar aspecto visual mais
agradavel, o que influencia na aceitabilidade. A oferta de dois ou mais alimentos ricos em enxofre,
como repolho, ervilha e melancia, foi observada em 43,2%, sendo classificada como regular. Incluiu-
se nesta categoria, a cebola quando esta acompanhava os pratos principais. O feijdo, apesar de ser
rico em enxofre, ndo foi quantificado, pois sua ingestdo diaria ¢ recomendada pelo Guia Alimentar
da Populacdo Brasileira. A presenca de doces foi classificada como boa com 20,5%. Nao foi
observada a presenca de frituras, nem sua associacao aos doces, classificado como 6timo. A presenga
de carnes gordurosas como prato principal, tais como charque, bacon, bucho bovino, lombo suino
salgado, linguica calabresa, pernil suino e almdndega, encontra-se em 50% do cardapio, o que ¢ tido
como regular. CONCLUSAO O método permitiu identificar que a oferta de frituras, da associacio
de frituras e doces, assim como a presenga de frutas in natura, estd apropriada, sendo classificadas
como boa e 6tima. Entretanto, existem aspectos a melhorar como a monotonia de cores; a oferta de
alimentos ricos em enxofre; a presenca de carnes gordurosas, que pode ser atenuado retirando a
linguiga de algumas preparagdes. Embora a oferta de folhosos na forma de salada tenha acusado
classificagcdo ruim, quando incluida as saladas de legumes, observou-se um bom resultado, indicando
e necessidade de adaptar o método a realidade de cada unidade.

Palavras-chave: Alimentagao coletiva; Controle de qualidade; Servigo de alimentacao;

RECOMENDACAO E NECESSIDADE DE PROTEINA PARA TRABALHADORES DA
INDUSTRIA DE FRIGORIFICO DE AVES NO SUL DE SANTA CATARINA

EDIMAR TORRES ZANONI.
UNIVERSIDADE DO EXTREMO SUL CATARINENSE, - BRASIL.

INTRODUCAO Diferentes empresas e diferentes setores proporcionam ao trabalhador diferentes
cargas de atividade fisica, isso pode modificar as necessidades nutricionais do trabalhador, sendo
necessario maior conhecimento sobre a rotina de trabalho requerida aos trabalhadores de frigorificos
de aves para saber a necessidade adequada de proteina. O Programa de Alimenta¢do do Trabalhador
(PAT) foi instituido pela Lei 6.321, de 14/4/1976, sua finalidade ¢ de melhorar as condigdes
nutricionais dos trabalhadores visando: melhora na qualidade de vida, redug¢do de acidentes de
trabalho, aumento da produtividade, assim como a prevencdo de doencas profissionais. O PAT
descreve exigéncias nutricionais minimas € maximas a serem acatadas para garantir seus objetivos.
Através da andlise de cardapio serd estudado a oferta de macro nutrientes. OBJETIVO Analisar a
quantidade de proteina presente no cardapio buscando saber se atende a recomendacdo determinada
pelo Programa de Alimentacdo do Trabalhador. METODOLOGIA Estudo transversal, quantitativo,
descritivo e coleta de dados primarios. O publico atendido sdo adultos com faixa etaria entre 18 a 60
anos, do sexo masculino e feminino. A recomendac¢do do PAT indica que o consumo de proteinas
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deve ser de 10 a 15% da necessidade energéticas total de proteinas. E que em refei¢des como almogo
e jantar deve-se manter a proporcao de 15%. Estas refeicdes devem conter de 30 a 40% de calorias
referentes a necessidade energética diaria (podendo em alguns casos ter um acréscimo de 20%). Estes
dados estdo distritos entre minimo, médio e maximo. A quantidade minima ¢ de 600 calorias, sendo
22,5g de proteina, a quantia média ¢ de 800 calorias com 30,0 gramas de proteina e a maxima de 960
calorias com 36 gramas de proteina. Para andlise do cardapio foram estudadas as propostas de
contrato das produtoras de alimentos, tendo a seguinte composicao: preparagdes de livre consumo
(Arroz, feijdo, 2 guarni¢des e 2 saladas cruas) e preparacdes com 1 porcao (proteina de 120 gramas,
1 sobremesa, sendo a fruta e suco). Para calculo de composi¢do nutricional foi utilizado a Tabela
Brasileira de Composi¢do de Alimentos TACO/ Versdao 4. RESULTADOS O célculo do cardéapio
demonstra que a quantidade de calorias e macro-nutrientes, atendem a recomendacdo, tendo em
proteina a quantidade de 48,6 gramas. A distribui¢do de proteina em percentual foi de 24%, sendo
que a recomendacdo do PAT ¢ de 15%, os carboidratos aparecem com 60% e lipidio com 16%.
Podemos observar que temos proteina na composicao de legumes e vegetais, estes também sdo fontes
de vitaminas, minerais e fibras, e precisam ser consumidas diariamente. Esta recomendagdo de
proteinas atende a necessidade protéica de individuos com o peso de 113 kg, sendo desnecessario
maior aporte protéico em individuos com maior intensidade na carga de trabalho no setor frigorifico
de aves no sul de Santa Catarina. A recomendagao ¢ calculada para atender grande parte da populacdo
(95%). CONCLUSAO A recomendagio proteica estabelecida pelo PAT foi alcangada na refeicio
ofertada e suficiente para satisfazer as necessidades de trabalhadores da Industria Frigorifica de Aves,
independente do setor em que ele trabalhe.

Palavras-chave: Macronutrientes; PAT; Cardapio; Saude do trabalhador;

APLICACAO DE INDICES NO DIMENSIONAMENTO DE AREAS EM SERVICO DE
ALIMENTACAO COMERCIAL

ANDRESSA LORENZONI RIGHI; ANELISE PIGATTO BISSACOTTI; CRISTIANA BASSO;
ELIESER XISTO DA SILVA SCHMITZ.
UNIVERSIDADE FRANCISCANA, - BRASIL.

INTRODUCAO O dimensionamento das areas dos servicos de alimentagdo é considerado uma
atividade complexa (TEIXEIRA et al., 2004), porém a sua adequacao ¢ essencial para as atividades
desenvolvidas (CAFEZEIRO, 2010). Sant'Ana (2012) propds os indices mais atuais para o
dimensionamento das areas que compde um servigo de alimentagdo. Os indices para o
dimensionamento das areas devem ser considerados como sugestdes a serem utilizadas (SANT ANA,
2012). OBJETIVO Relatar a experiéncia da aplica¢do de indices no dimensionamento de areas em
servigo de alimentagdo comercial de um resort. METODOLOGIA O estudo, de carater qualitativo,
consistiu na elabora¢do de um memorial descritivo e layout de um servigo de alimentagcdo comercial
de um resort. O servigo de alimentagdo caracterizou-se por ser de médio porte, oferecendo padrao de
cardapio médio com 4 refei¢des didrias, totalizando 796 refei¢des, distribuidas em sistema self-
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service. Para o dimensionamento das areas dos setores do servigo de alimentacao foram utilizados os
indices propostos por Sant'Ana (2012). Posteriormente, a elaboracdo do layout do servico de
alimentagdo foi realizada no programa Floorplanner®. RESULTADOS Conforme os indices de
Sant'Ana, o servico de alimentagdo deveria apresentar area total interna de 807,41 m2, sendo os
setores de recebimento e inspecdo de 25,92 m2, armazenamento seco de 99,01 m2, armazenamento
com temperatura controlada de 72,84 m2, pré-preparo e preparo de 139,18 m2, higienizagdo de
equipamentos e utensilios 8,94 m2, distribui¢do e consumo de 314,68 m2, instalacdes sanitérias e
vestiario dos colaboradores de 16,00 m2, em cada banheiro, e dos clientes de 12,80 m2 e sala do
nutricionista e de capacitacdes de 92,50 m2. A inser¢do das éreas calculadas, no programa
Floorplanner®, demonstrou haver a necessidade de adaptacdes, para que as mesmas comportassem
todos os equipamentos. Assim, o layout do servico de alimentacdo apresentou area total interna de
1.016 m2 e os setores de recebimento e inspecdo de 24,24 m2, armazenamento seco de 59,37 m2,
armazenamento com temperatura controlada de 49,30 m2, pré-preparo e preparo de 95,21 m2,
higienizacdo de equipamentos e utensilios 12,75 m2, distribui¢do e consumo de 326,85 m2,
instalagdes sanitarias e vestiario dos colaboradores de 23,49 m2, em cada banheiro, e dos clientes de
24,86 m2 e sala do nutricionista e de capacitacdes de 33,45 m2. CONCLUSAO A comparacio entre
as dareas calculadas, a partir dos indices de Sant’Ana (2012), e aquelas dimensionadas no
Floorplanner®, permitiu verificar que os indices propostos pela autora acarretaram em
subdimensionamento da area total interna e dos setores de higienizacdo de equipamentos e utensilios,
distribuicdo e consumo e instalagdes sanitarias e vestiario dos colaboradores e dos clientes. Ja,
observou-se superdimensionamento quando os indices foram empregados nos setores de recebimento
e inspe¢do, armazenamento seco, armazenamento com temperatura controlada, pré-preparo e preparo
e sala do nutricionista e de capacitagdes. Sugere-se o aprimoramento dos indices e a dimensdo dos
equipamentos seja valorizado durante o dimensionamento das areas.

Palavras-chave: Alimentagao Coletiva; Planejamento; Estimativa;

GERENCIAMENTO DE RESIiDUOS SOLIDOS PRODUZIDOS EM UM RESTAURANTE
UNIVERSITARIO DE UM CAMPUS DE EXPANSAO

NAHAYANNE LOUISE DA SILVA MACEDO; ARYCLENIO COSTA FERNANDES; JOSE
VICTOR DE SOUSA LIRA; JEFFERSON CARNEIRO DE BARROS.
UNIVERSIDADE FEDERAL DE CAMPINA GRANDE/ CAMPUS CUITE, - BRASIL.

INTRODUCAO Segundo a Associa¢do Brasileira de Empresas de Limpeza Publica e Residuos
Especiais, o Brasil produziu no ano de 2017 o total de 78,4 milhdes de toneladas de residuos solidos
urbanos e 1,3 bilhdo de toneladas de comida foram desperdicadas, volume que representa 30% de
toda a comida produzida por ano no planeta. Neste contexto, as Unidades de Alimentacao e Nutricao
representam um servico ordenado que visa atender as necessidades nutricionais, ajustando-se aos
limites financeiros, fornecendo refei¢cdes balanceadas dentro dos padrdes dietéticos e higiénicos. Elas
merecem enfoque especial, tendo em vista o uso permanente de recursos e o aumento da geracdo de
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residuos, sendo a avaliacdo diaria de sobras uma das medidas mais utilizadas como controle em
restaurantes. Sendo assim, ¢ papel do nutricionista a implementacdo de medidas para minimizar os
residuos solidos, garantindo a qualidade e seguranga alimentar das refei¢cdes produzidas. OBJETIVO
Caracterizar e analisar os residuos so6lidos organicos e inorganicos produzidos e sua destinacdao
racional em um Restaurante Universitario de um campus de expansdao. METODOLOGIA Trata-se de
uma pesquisa de campo descritiva, de carater transversal e de abordagem quali-quantitativa cuja
finalidade foi descrever as caracteristicas e quantificar os residuos produzidos em um Restaurante
Universitario que fornece uma média de 800 refei¢des/dia. A coleta foi realizada in loco durante duas
semanas consecutivas e consistiu na identificacdo e pesagem dos residuos nas diversas etapas do
processo produtivo tomando por base a refeicao do almogo, considerando os residuos como orgéanicos
e reciclaveis. As coletas abrangeram as areas de estoque, processamento e devolugdo, e a pesagem
realizada por uso de balanca plataforma com capacidade 300 Kg e de precisdo de 30 Kg. Foram
efetuados os célculos do fator de corre¢do, sobras totais e percentuais de resto ingesta. Os dados
quantitativos obtidos foram tabulados em formulérios utilizando o programa Microsoft Office Excel
- versdo 2013, e analisados por estatistica descritiva para determinar as porcentagens e médias dos
residuos gerados. A coleta dos dados foi realizada mediante assinatura da Carta de Anuéncia pela
responsavel pela Unidade, atendendo as normas do Conselho Nacional de Satide. RESULTADOS Os
resultados encontrados revelaram que a média per capita dos residuos solidos gerados na Unidade foi
de 0,440 Kg/comensal/dia, com a area de processamento a de maior geragdo de residuos, sendo a
maior parcela provocada pelo pré-preparo de hortalicas e frutas, seguido pelo pré-preparo de carnes,
onde dos 19 itens analisados, 10 estavam acima dos valores médios observados na literatura; 05
estavam dentro da média obtida e 04 abaixo da média encontrada. A Unidade obteve uma média de
23,75 kg/sobra/dia ou 19% de sua produgao, o que pode alimentar um numero de 79 pessoas/dia com
as sobras. CONCLUSAO A caracterizagdo e determinagio dos fatores de corregdo, percentual de
sobras e de restos se mostraram importantes indicadores para se aferir o desperdicio de alimentos na
Unidade, de forma a subsidiar futuras acdes sistémicas de racionalizacdo e gerenciamento dos
residuos solidos produzidos diariamente no estabelecimento.

Palavras-chave: alimentagdo coletiva; desperdicio; qualidade; alimentos; lixo

ANALISE DE COLIFORMES TOTAIS E TERMOTOLERANTE EM AGUA OFERECIDA
GRATUITAMENTE EM SERVICOS DE ALIMENTACAO DE UM BAIRRO DA ZONA
NORTE DO RIO DE JANEIRO

RENATA DE SOUZA NOGUEIRA; BRUNA FERRO UCHOA; BRUNA CARBONELL DE
FIGUEIREDO; RENATA RAIZA DA NOBREGA LOYOLA.
CENTRO UNIVERSITARIO AUGUSTO MOTTA, - BRASIL.

INTRODUCAO Em 2015 entrou em vigor no estado do Rio de Janeiro a Lei n® 7.047/2015 que obriga
bares, restaurantes e estabelecimentos similares a servirem gratuitamente agua filtrada aos seus
clientes, conhecido popularmente como agua da casa. Entretanto, sabe-se que, na auséncia de
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condi¢des corretas de potabilidade, a 4gua pode ser um importante veiculo de transmissao de doencas
do trato gastrintestinal através de bactérias, virus e parasitas. OBJETIVO Verificar a qualidade da
agua oferecida gratuitamente a clientes de restaurantes comerciais localizado no bairro de
Bonsucesso, zona norte do Rio de Janeiro. METODOLOGIA Foram selecionados para o estudo trés
restaurantes e duas lanchonetes localizadas no entorno do Centro Universitario. As amostras foram
denominadas: Al, A2, A3, A4 e AS, respectivamente. Apos o recebimento da d4gua na mesa, com as
maos devidamente lavadas e higienizadas com alcool 70%, foram coletados 150 ml de 4gua de cada
recipiente recebido em coletor universal descartdvel e estéril, com capacidade para 80 ml,
devidamente identificados. Foi necessaria apenas uma coleta com amostras simples em cada
estabelecimento. Os frascos foram acondicionados em uma caixa isotérmica contendo baterias de
gelo conservador e organizados de forma que ndo ocorresse tombamento dos frascos. As amostras
foram encaminhadas ao laboratorio para analise de coliformes totais. As analises foram submetidas a
um ensaio presuntivo utilizando-se o Teste Presenca Auséncia (PA), sendo que cada 100 ml de
amostras foram colocados nos frascos, contendo 50 ml de caldo PA triplos com tubos de Durhan
invertidos. Apds a inoculagdo, as amostras foram incubadas a 35° C £ 0,5° C por 24/48 horas. As
amostras que apresentaram reacao presuntiva positiva (mudanga de coloracdo do meio de purpura
para amarelo e producdo de gas) foram submetidas a teste confirmatério para coliformes totais em
caldo lactose verdes brilhante bile 2% (CLVBB). As amostras que evidenciaram formagao de gas em
CLVBB foram inoculadas em tubos de ensaio contendo 10 ml de caldo Escherichia coli (caldo EC)
e incubadas em banho-maria a 44,5°C + 0,2°C por 24/48 horas. Esta lltima etapa teve por objetivo a
pesquisa de coliforme termotolerante e Escherichia Coli. RESULTADOS Dentre as amostras
analisadas somente um estabelecimento (A2) houve presenga de coliformes totais, estando em
desacordo com a Portaria de consolidagdo n° 5, de 28 de setembro de 2017, do Ministério da Saude,
em relagdo ao padrdo microbiologico de coliformes totais e termotolerantes.A presenga de
contaminagdo de coliformes totais constatada na amostra A2 do restaurante B ressalta a importancia
desse grupo de bactérias como indicador de condi¢des higi€nico-sanitarias limitadas. A presenga
desse grupo de bactéria na 4gua pode ser justificada pela caracteristica em que foi servida (jarra de
vidro). CONCLUSAO Podemos observar que a maioria dos estabelecimentos analisados esta
cumprindo com a lei em oferecer agua filtrada e segura aos seus clientes, propria para consumo
humano. Entretanto, ndo descarta a necessidade de uma vigilancia periédica por meio de testes que
comprovam sua qualidade.

Palavras-chave: Agua; Coliformes; Higiene Alimentar;

AVALIACAO DA ESTRUTURA FiSICO-FUNCIONAL DE UM LACTARIO

CAROLINE PRISCILA OLIVEIRA DOS SANTOS!; VANDA HELOIZA MARVAO SOARES!;
THAIS DE OLIVEIRA CARVALHO GRANADO SANTOS!; RAHILDA CONCEICAO
FERREIRA BRITO TUMA?2;, KAROLYNNE MEDEIROS FREIRE!; RENATA CRISTINA
BEZERRA RODRIGUES!.

1. FUNDACAO SANTA CASA DE MISERICORDIA DO PARA, - BRASIL; 2. SECRETARIA
DE SAUDE DO ESTADO DO PARA, - BRASIL.
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INTRODUCAO O lactario ¢ o setor hospitalar ligado ao servigo de Nutrigdo, que é o responsavel
pela higienizagdo, preparagdo e distribui¢do de formulas infantis para prematuros, recém-nascidos e
lactentes. Cada hospital pode redigir seu proprio guia de procedimentos operacionais padronizados,
que nortearda o bom funcionamento do servigo. Apesar das particularidades, todos estes devem
cumprir com as normas estabelecidas pela Resolu¢do da Diretoria Colegiada de nimero 63, que
aborda as producdes de formulas enterais e do lactario. Devido ao maior grau de suscetibilidade a
infecgdes dos pacientes que recebem as férmulas, a supervisao deve ser continua e rigorosa quanto a
assepsia e estrutura fisica da unidade, de forma que sempre oferega ao paciente uma alimentagao com
menor risco possivel de contaminagdo. OBJETIVO Avaliar a estrutura fisico-funcional de um lactario
instalado em uma maternidade da cidade de Belém do Pard. METODOLOGIA Trata-se de um estudo
descritivo realizado em maio/2019, no lactario da Fundagdo Santa Casa de Misericordia do Para. Os
dados foram obtidos por meio da aplica¢do do checklist da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria,
baseado nas Normas Regulamentadoras das Resolugdes da Diretoria Colegiada n® 63 e 50. O checklist
contém tdpicos referentes a estrutura fisica e funcional, recursos humanos e estrutura organizacional.
Os itens sdo classificados quanto a sua conformidade, sendo o percentual de conformidade
classificado como ruim, quando ha no maximo 50% de adequagdo; bom, quando o valor estd entre
51 e 75% de adequagdo; e 6timo, quando o valor encontra-se maior que 75% de adequag@o. Apds a
coleta, os dados foram transferidos para uma planilha, na qual foram organizados para a realizagdoda
andlise estatistica, por meio de frequéncia absoluta e frequéncia relativa. Para a analise dos dados foi
utilizado o programa Microsoft Excel, versdo 2016. RESULTADOS Foram avaliados 16 topicos, dos
quais 4 apresentaram inconformidades, o que significa 75% de adequagao, valor considerado bom de
acordo com a escala de classificacdo utilizada. Na avaliacdo dos itens obrigatorios, ndo estavam
dispostos na unidade um liquidificador com um copo exclusivo para formulas lacteas, um forno de
micro-ondas e um extrator de suco. Quanto aos equipamentos de conservagdo, notou-se, apenas, a
auséncia de um freezer. Com relagdo aos equipamentos, ndo estavam disponiveis os itens relogio e
banho-maria. Sobre a seguranca do ambiente, ndo ha identificacdo de saidas de emergéncia, bem
como ndo ha quantidade suficiente de luvas termoprotetoras para os manipuladores. Outro ponto
relevante ¢ que nao ha um nutricionista exclusivo para supervisao do lactario em tempo integral. Os
nutricionistas atuam, também, em outras atividades da Unidade de Alimentagdao e Nutri¢do do
hospital. Todos os demais itens estio de acordo com as normas regulamentadoras. CONCLUSAO A
maioria dos itens analisados, referente a estrutura fisico-funcional, esta de acordo com as normas
regulamentadoras. Porém, pontos importantes ainda precisam ser ajustados para um funcionamento
mais eficiente e seguro, ressaltando a necessidade da presenga, em tempo integral de um nutricionista
para a supervisao.

Palavras-chave: alimentagdo coletiva; nutri¢cdo do lactente; seguranca alimentar e nutricional;

AVALIACAO DA QUALIDADE NA PRESTACAO DE SERVICOS EM UMA COZINHA
HOSPITALAR: PESQUISA DE SATISFACAO
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SUZIANE MARTINS SEVERINO; NATALIA DOMANN; NAYARA CARVALHO
BARBOSA; CAROLINE GOMES MARTINS FORTE; HANSTTER HALLISON ALVES
REZENDE.

UNIVERSIDADE FEDERAL DE GOIAS REGIONAL JATAI, - BRASIL.

INTRODUCAO A alimentagdo é uma das atividades mais importantes do ser humano, tanto por
razdes bioldgicas quanto por questdes sociais e culturais que envolvem o ato de comer'. Na
alimentacdo coletiva o individuo apresenta uma catividade quase absoluta com a Unidade de
Alimentacdo e Nutrigdo, este ¢ o caso das unidades de alimentagdo presentes nos hospitais, que
atendem tanto aos funcionarios que ndo podem ausentar de seus postos quanto aos pacientes que
devem seguir a dieta prescrita pelo nutricionista e/ou médico 2. O objetivo de qualquer Unidade de
Alimentacdo e Nutri¢do seja ela coletiva ou comercial € o fornecimento de refei¢cdes equilibradas, e
com bom nivel sanidade para que se torne adequada ao comensal. Com isso pretende-se assegurar a
manutengdo da saude, auxiliar no desenvolvimento de habitos alimentares mais sauddveis e na
educacdo alimentar e nutricional®>. OBJETIVO Avaliar o nivel de satisfagdo dos comensais que
utilizam a Unidade de Alimentacdo e Nutri¢cao do Setor de Nutri¢do e Dietética de um hospital ptblico
da cidade de Jatai, Goids. METODOLOGIA Foi aplicado nos dias 05 e 06 de janeiro de 2020 um
questionario autoexplicativo aos servidores que se alimentam no Setor de Nutri¢ao e Dietética de um
Hospital das Clinicas, localizado no Sudoeste do estado de Goids. Com o objetivo de englobar os
comensais dos dois plantdes que se propuseram a participar de forma voluntaria. A abordagem dos
funcionarios foi feita na entrada do refeitdrio onde o objetivo deste estudo foi explicado, e aqueles
que aceitaram participar assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido. Os critérios
avaliados no questionario foram a aparéncia, temperatura, sabor/tempero, quantidade, cordialidade
dos funcionarios da unidade. As respostas a esses critérios variaram de: insatisfeito, indiferente,
satisfeito e muito satisfeito, além de sugestdes a serem propostas. RESULTADOS Foram respondidos
um total de 123 questionarios dos 150 funcionarios que foram abordados, em todos os critérios a
resposta satisfeito teve o maior indice. No quesito aparéncia 57% se declararam satisfeito e 30%
muito satisfeito. Com relagdo a temperatura das preparagdes 42% se consideraram satisfeito enquanto
21% pouco satisfeito. Para o item sabor/tempero 46% se dizem satisfeito e 34% muito satisfeito. No
quesito quantidade de carne servida 45% se declararam satisfeito e 8% se dizem indiferente. Para o
atendimento dos funciondrios da cozinha 47% se declararam satisfeito, enquanto 41% muito
satisfeito. Os dados se assemelham ao estudo de Feil et al. (2019), onde encontraram 66% de nivel
de satisfacdo entre os comensais de uma unidade hospitalar. Dentre as sugestdes, a mais recorrente
foi diminuir a quantidade de pimenta das grandes refeigdes e a quantidade de agtcar do café das
pequenas refeicdes. CONCLUSAO A partir dos dados coletados foi observado que entre as respostas
dadas a cada item, no geral o nivel de satisfacdo estd acima da média. As sugestdes ja estdo sendo
avaliadas e colocadas em praticas. A pesquisa de satisfacdo do cliente/paciente ¢ uma ferramenta
fundamental para planejamento e controle de qualidade das unidades de alimenta¢do e nutricdo em
hospitais.

Palavras-chave: Alimentacao; Qualidade; Seguranca alimentar;
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AVALIACAO DO DESPERDICIO DE ALIMENTOS EM UMA UNIDADE DE
ALIMENTACAO E NUTRICAO EM ALAGOAS

ALINA JOANA DA SILVA WALLRAF; STHEFANNY FERNANDES SILVA FARIAS;
THAYSA BARBOSA CAVALCANTE BRANDAO.
UNIVERSIDADE FEDERAL DE ALAGOAS, - BRASIL.

INTRODUCAO As Unidades de Alimentacdo e Nutrigdo compdem um conjunto de servigos para
ofertar refeicdes adequadas nutricionalmente a coletividades, de acordo com parametros dietéticos e
higiénico sanitarios (ABREU; SPINELLI; PINTO, 2011). A eficiéncia da boa administra¢do e
preservacdo de recursos ¢ observada pela geracdo minima de desperdicio alimentar, por estar
intimamente relacionado com a aceitabilidade das refei¢cdes ¢ custos embutidos. Por ser realidade
frequente dessas unidades, sdo excelentes indicadores de desperdicio o resto-ingesta e as sobras sujas,
pois, avaliam a qualidade e quantidade das preparagdes e o que ¢ rejeitado pelo comensal (RABELO;
ALVES, 2016). De acordo com Abreu, Spinelli e Pinto (2011) ndo hd um intervalo ideal de sobras
sujas, cabe a cada unidade estabelecer o seu parametro aceitavel. Para o resto-ingesta autores definem
bons servigos os que ndo ultrapassam 10% de perda de alimentos e acima de 15% indica mediocre
desempenho do servico (NONINO-BORGES et al., 2006). OBJETIVO Sendo assim, este estudo
propds avaliar o desperdicio de alimentos gerado por uma Unidade de Alimentagdo e Nutricdo em
Alagoas. METODOLOGIA Estudo desenvolvido em uma Unidade de Alimentacdo e Nutri¢do
terceirizada localizada em uma fabrica no polo industrial de Alagoas. Apresenta carddpio
intermediario servindo cerca de 350 a 400 refei¢des diarias em trés turnos. Para avaliar o desperdicio,
todos os alimentos servidos no segundo turno foram pesados por 3 dias ndo consecutivos (balanga
eletronica), descontando os pesos dos recipientes. Do total de alimentos distribuidos obteve-se o peso
das sobras sujas, o total de alimentos consumidos e os restos de alimentos descartados, sem as partes
nao comestiveis ao fim do turno. Os calculos utilizados foram de acordo com o estudo de Vaz (2006),
executados no Excel (2013). Afim de compreender as agdes que mais contribuiam para o desperdicio
de alimentos, foram observados por um protocolo personalizado, as agdes dos funciondrios da
unidade no momento da produ¢do e distribuicdo das refeicdes e dos comensais no consumo.
RESULTADOS O consumo per capita foi de 680 gramas, com média de 172 refei¢des servidas neste
turno. A média de resto-ingesta foi 4,3% (desvio-padrao + 1,19) resultando em cerca de 30 gramas
de alimentos descartados por pessoa. Ja as sobras sujas tiveram média de 11,2% equivalendo cerca
de 80 gramas per capita de alimentos deixados no balcdo de distribui¢do. O total de desperdicio
(sobras sujas e resto) apresentou média de 18,4 quilos, o qual poderia alimentar 27 pessoas em um
unico turno. A¢des inadequadas foram identificadas tanto no processamento dos alimentos como no
consumo. No preparo, o desperdicio foi evidente nos cortes e aparas excessivos de hortifritis e
transferéncias de preparagdes liquidas-pastosas para as cubas. Na distribuicdo ocorreram as
significativas inadequacdes, envolvendo a troca de vasilhas e cubas ndo vazias, que tanto seguiam
para descarte ou reserva para uso posterior, alarmando agdo incorreta pelas medidas de seguranca
alimentar higi€nico-sanitario. Com os comensais, foi observado grande quantidade de comida nos
pratos que ao fim da refeicdo gerava muitos restos de alimentos. CONCLUSAO Foi possivel
evidenciar boa aceitabilidade das refei¢cdes servidas pelos comensais. Contudo ha a ocorréncia de
desperdicio de alimentos na unidade avaliada relativo as sobras sujas, pois o principal problema esta
inserido dentro da cozinha no momento da produ¢do das refeicdes e na distribuicdo quando sdo
servidas.
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Palavras-chave: Resto-ingesta; Residuos de alimentos; Alimentacao Coletiva;

AVALIACAO DE CASOS DE DOENCAS TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS
NOTIFICADAS EM UM HOSPITAL PUBLICO DA CIDADE DE JATAI, GOIAS

CAROLINE GOMES MARTINS FORTE; NATALIA DOMANN; HANSTTER HALLISON
ALVES REZENDE; SUZIANE MARTINS SEVERINO; NAYARA CARVALHO BARBOSA.
UNIVERSIDADE FEDERAL DE GOIAS REGIONAL JATAI, - BRASIL.

INTRODUCAO Doengas Transmitidas por Alimentos sio causadas pelo consumo de alimentos ou
agua contaminadas com diferente microorganismos'. Com as mudangas da globaliza¢do a
alimentagdo que era centrada em casa, passou a ser com maior frequéncia fora do lar 2. H4 uma
subnotificagdo dos casos de Doencas Transmitidas por Alimentos, pois os sintomas sdo facilmente
confundidos com de outras doencgas, podendo variar desde sintomas brandos até mesmo fatais, como
os acometimentos extraintestinais3. A Secretaria de Vigilancia em Saude fornece dados que revelam
ser as residéncias 45,4%, os restaurantes 19,8%, as instituigoes de ensino 10,6%, os refeitorios 7,5%,
as festas 5,7%, as unidades de saude 1,7% e os ambulantes 0,5%, os principais locais de ocorréncia
dos surtos4. OBJETIVO Avaliar os casos de Doengas Transmitidas por Alimentos, notificadas pelo
nucleo hospitalar de vigilancia epidemioldgica de um hospital publico da cidade de Jatai, Goids.
METODOLOGIA Foi realizado um estudo documental de carater descritivo, no qual foram
analisadas as planilhas de controle do nucleo hospitalar de vigilancia epidemioldgica de um hospital
publico da cidade de Jatai, Goiés, entre os anos de 2013 a 2019, levando-se em consideracao os dados
pertinentes a doengas transmitidas por alimentos. RESULTADOS Em 2013 foram notificados 37
casos, 0s meses com maiores niumeros foram maio e novembro, ambos com 8 casos, seguido de
dezembro com 6 casos, enquanto no Brasil nesse mesmo ano foram notificados 17.455 casos?. Ja em
2014 houve 24 casos notificados como Doengas Transmitidas por Alimentos, sendo somente no més
de marco 14 casos, sendo possivelmente um surto. Neste mesmo ano em todo o Brasil foram
notificados 15.700 casos. No ano seguinte, em 2015 foram relatados 3 casos comparados aos 10.676
de todo o Brasil, em 2016 e 2017 o total foi de 7 e 5 casos respectivamente. Em 2018 ndo houve o
registro de casos, enquanto no restante do pais foram notificados 6.803 casos. Os nimeros de 2019
também foram baixo, apenas dois casos foram notificados. Os casos relatados com baixo niimero de
surtos, pode apontar uma possivel falha na notificacdo ou realmente uma diminui¢ao dos casos, como
pode-se observar nos dados gerais do pais, que apresentou declinio no decorrer dos anos. Segundo o
Ministério da Satde toda notificagdo de Doenca Transmitida por Alimentos deve ser feita em 24
horas e investigada corretamente para que medidas de controle e prevencdo de novos casos sejam
tomadas4. No municipio avaliado a investigacdo ¢ feita pela secretaria de saude, mas os dados nao
vio para o sistema de notificacio, dificultando o acesso as informagdes. CONCLUSAO Observou-se
que houve redug¢do no nimero de casos ao decorrer dos anos, assim como no Brasil, mas ndo ¢
possivel estimar se realmente houve redug@o dos casos ou se houve casos que ndo foram notificados.
A subnotificacdo e o fato do municipio ndo ter um sistema que se tem acesso as causas das internacgdes
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por Doenga Transmitida por Alimentos dificulta o acesso aos dados para o controle e para medidas
preventivas mais eficazes.

Palavras-chave: Alimenta¢ao; Controle de Qualidade; Seguranca alimentar;

CONDICOES HIGIENICO-SANITARIAS E FiSICO-ESTRUTURAIS EM UMA COZINHA
HOSPITALAR PUBLICA DE JATAI, GOIAS

CAROLINE GOMES MARTINS FORTE; NATALIA DOMANN; NAYARA CARVALHO
BARBOSA; HANSTTER HALLISON ALVES REZENDE; SUZIANE MARTINS SEVERINO.
UNIVERSIDADE FEDERAL DE GOIAS REGIONAL JATAI, - BRASIL.

INTRODUCAO Durante toda a cadeia de processos que envolve os alimentos, os riscos de
contamina¢do ¢ inerentel. O ambiente hospitalar ndo estd livre de acarretar possiveis infecgdes
decorrente da alimentacdo servida aos pacientes2. Segundo o Ministério da Satude, na distribui¢ao
dos surtos de doencas transmitidas por alimentos no Brasil de 2009 a 2018 dentre os 6.809 surtos
ocorridos, 4,2% foram em hospitais ou unidades de Satude, o que torna indispensavel a monitorizacao
desses ambientes3. OBJETIVO Avaliar se as refeicdes servidas aos funciondrios de um hospital
publico de Jatai, Goids, se adéquam ao exigido pela Resolucdo 216/04 da Vigilancia Sanitaria.
METODOLOGTIA Foi realizado um estudo observacional, utilizou-se o formulario para Avaliacao
das Boas Praticas de Fabrica¢do de acordo com a Resolugao 216/04, para verificar se o processo de
producdo da cozinha do hospital avaliado, garante a produ¢@o de alimentos seguros. O instrumento
de verificagdo ¢ dividido em 8 blocos: 1- Verificagdo das edificagdes e instalagdes; 2- Higienizacao
das instalagdes, equipamentos, méveis e utensilios; 3- Produgao e o transporte de alimentos; 4- Area
de distribuicdo; 5- Manipuladores de alimentos; 6- Abastecimento de 4gua e esgotamento sanitario;
7- Controle integrado de vetores e pragas urbanas e 8- Documentacao e registro. Para cada item havia
3 respostas: conforme, ndo conforme e nao se aplica. A rotina de trabalho ¢ dividida em 2 plantdes,
sendo uma equipe escalada para os dias impares e outra para os dias pares, composta por 5 pessoas
cada. Os formulérios foram aplicados em 2 dias distintos de forma a englobar todos os membros da
equipe. RESULTADOS Os blocos de controle integrado de vetores e pragas urbanas; area de
distribuicdo; e edificagdes e instalagdes tiveram um percentual de ndo conformidade maior, sendo os
valores respectivos de 66,7%; 60%; e 55,3%. O estabelecimento contrata uma empresa para fazer o
controle de pragas e vetores semestralmente, no entanto, o intervalo de acdo de dedetizacdo ndo ¢
suficiente e ndo hé acdes de medidas corretivas necessarias atualmente. Os equipamentos da area de
distribuicdo necessarios para manter os alimentos quentes e frios ndo sdo suficientes ou estdo em bom
estado de conservagdo, assim como nao ¢ feito controle de temperatura. A edificacdo ndo se adéqua
ao que ¢ recomendado na normativa. Quanto a verificacdo dos itens relacionados aos manipuladores
de alimentos, houve uma pequena diferenca nos percentuais de conformidade entre plantdes pares e
impares, sendo que os itens em conformidade foram respectivamente 52,6%, 47,37%, e de nao
conformidade 36,8% e 36,77%. Os itens relacionados ao bloco de documentagao e registro estavam
100% em conformidade. CONCLUSAO O instrumento utilizado ¢ uma ferramenta importante para
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o controle de qualidade de uma cozinha hospitalar, no entanto, em servi¢os publicos depara-se com
barreiras burocraticas para resolugdo de alguns problemas encontrados, principalmente com relagao
a estrutura do local, que necessita de reforma para acompanhar a recente ampliagdo da area de
internagao.

Palavras-chave: Alimenta¢ao; Controle de Qualidade; Seguranca alimentar;

ELABORACAO E AVALIACAO DA COMPOSICAO NUTRICIONAL DE CEREAL
MATINAL SEM ACUCAR E COM ELEVADO TEOR DE ACIDOS GRAXOS POLI-
INSATURADOS

MARIANA REIS GUEDES; RAQUEL ADJAFRE DA COSTA MATOS; LARISSA
MAZOCCO.
CENTRO DE ENSINO UNIFICADO DO DISTRITO FEDERAL, - BRASIL.

INTRODUCAO A elevacio no consumo de alimentos ultraprocessados apresenta-se como uma das
principais condi¢des responsaveis pelo desenvolvimento da atual pandemia de obesidade e de
doengas cronicas ndo transmissiveis (LOUZADA, et.al., 2015). Por apresentar alto valor energético
e baixo valor nutricional, quando introduzidos na infancia, contribuem para alteracao do crescimento
¢ o desenvolvimento da crianga (LOPES, et. al. 2020). No contexto infantil, destaca-se o consumo
elevado de cereal matinal uma vez que sdo vendidos como benéficos a satide apesar dos elevados
niveis de agucar em sua composi¢ao nutricional. (IGLESIAS; CALDAS; LEMOS, 2013). Portanto,
o desenvolvimento de receitas modificadas saudaveis sdo importantes estratégias para alcangar os
objetivos propostos pela OMS (WHO, 2003). OBJETIVO Elaborar e avaliar a composi¢ao nutricional
uma receita de cereal matinal sem agucar e com elevado teor de 4cidos graxos poli-insaturados.
METODOLOGIA Trata-se de um estudo do tipo experimental, na qual foi desenvolvida uma receita
de cereal matinal modificado contendo em sua composi¢do farinha de milho, mag¢a em substitui¢ao
ao agucar da receita original, cacau 100%, chia e linhaga para melhora do perfil lipidico do alimento.
A andlise sensorial foi realizada com 30 participantes, por meio do teste de aceitabilidade, utilizando
escala heddnica de 1 a 7, na qual considerou-se os seguintes aspectos: cor, aroma, sabor e textura.
Todos os procedimentos foram realizados ap6s a assinatura do Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido. RESULTADOS Ao avaliar a composi¢ao nutricional do cereal matinal desenvolvido
observou-se uma redugdo satisfatoria no conteido de calorias da receita original para a receita
modificada (384kcal/100g; 161kcal/100g, respectivamente). Em relacdo ao teor de macronutrientes,
foi observado uma redu¢do importante no contetido de carboidrato entre as receitas originais e
modificadas (93,15g para 31,28g/100g) e um aumento no conteido de proteinas (1,85g para
3,66g/100g) e lipideos (0,48g para 2,44g/100%), considerando a introducdo de alimentos fontes de
acidos graxos poli-insaturados (PUFA), na qual contribuiu para o aporte lipidico (0,16g para
0,882/100g de PUFA). Adicionalmente, a receita modificada apresentou-se como fonte de fibras
(1,1g para 5,05g/100g da receita modificada). Na avaliagdo do teste de aceitabilidade, o cereal matinal
apresentou uma média global de aceitagdo de 93%, sendo de 97% da cor, 87% do sabor, 87% do

ra S’ ra n R. Assoc. bras. Nutr. 2020; 11 (2): 16-263 128
ISSN 2357-7894

REVISTA DA ASSOCIAGAO BRASILEIRA DE NUTRIGAO



CONBRAN

aroma. CONCLUSAO Deste modo, conclui-se que a modificacdo da receita promoveu melhora da
qualidade nutricional do alimento, uma vez que a maga substituiu o agtiicar de adi¢do e houve reducao
do teor caldrico do mesmo, bem como melhora no teor de fibras, proteinas e 4cidos graxos poli-
insaturados, nutrientes estes essenciais para o crescimento e desenvolvimento adequado das criangas,
populacdo alvo do consumo deste produto.

Palavras-chave: Acidos graxos poli-insaturados; Alimenta¢do infantil; Cereal matinal; Receita
modificada;

ANALISE DOS CARDAPIOS DE UM RESTAURANTE UNIVERSITARIO QUANTO A
PRESENCA DE GLUTEN, LACTOSE E ALERGENICOS ALIMENTARES

ELENILMA BARROS DA SILVA; XAENE MARIA FERNANDES DUARTE MENDONCA;
ELIZANGELA RODRIGUES DA SILVA MOTA; ERIKA CIBELLE COSTA DA SILVA;
SABRINA ISABELA DE LIMA BRAGA; THAIS DE OLIVEIRA CARVALHO GRANADO
SANTOS.

UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARA, BELEM - PA - BRASIL.

INTRODUCAO Referente a produgio de alimentos, as industrias precisam adequar a rotulagem para
garantir o acesso as informagdes de substancias potencialmente nocivas a sade do consumidor. No
Brasil, ha legislagdes que determinam as principais informagdes que devem ser disponibilizadas nos
rétulos dos produtos alimenticios, como as leis n° 10.674/2003 e n° 13.305/2016 que obriga informar
sobre a presenca de gluten e evidenciar a presenca de lactose, respectivamente, bem como a resolugao
n°® 26/2015 que dispde sobre os requisitos para rotulagem obrigatoria dos principais alimentos que
causam alergias alimentares. Embora os servicos de alimentagdo nio sejam obrigados a evidenciar
no cardapio a presenca de glaten, lactose e substancias alergénicas, entende-se que tal alerta seja de
suma importancia para a saude da populagdo e o atendimento ao direito do consumidor de acesso a
informagdo. OBJETIVO Analisar os carddpios ndo vegetarianos de um Restaurante Universitario
quanto a presenca de gliten, lactose e alergénicos alimentares. METODOLOGIA Trata-se de um
estudo transversal de analise documental efetuada em um Restaurante Universitario localizado na
cidade de Belém-Para no més de marco de 2020. Foi realizada a andlise de todas as preparagdes que
compunham os carddpios ndo vegetarianos oferecidos pelo restaurante quanto a adequacdo as
legislacdes referentes a presenca de gluten, lactose e alergénicos alimentares. Os cardapios avaliados
foram compostos por prato principal, arroz, feijao, acompanhamento (salada, macarronada ou batata
palha), farofa e sobremesa. O 6leo de soja, ndo foi considerado como um alergénico, atendendo ao
disposto na resolucdo n® 1.112/2017. RESULTADOS Foram analisados 18 cardapios a partir das suas
respectivas listas de requisicdo. Todos os cardapios continham tragos de gluten e alergénicos
alimentares. Adicionalmente, 16,7% (n=3) destes cardapios também continham lactose. A proteina
texturizada de soja foi incluida em apenas uma preparagdo e embora o restaurante nao utilize o trigo,
o uso frequente de ultraprocessados que contém derivados de soja e trigo, como os caldos de carne,
de galinha e de legumes; amaciante de carne, creme de cebola, creme de queijo, batata palha,
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margarina, molho de soja, molho de tomate e catchup, também amplia a contaminagdo das
preparacdes com alergénicos alimentares. A presenca de lactose, especificamente, decorreu da
utilizagio de creme de leite, creme de queijo e leite em pd nas preparacdes. CONCLUSAO Os
cardapios analisados apresentaram pelo menos gluten e derivados de soja, que sdo compostos
potencialmente alergénicos. Esta caracteristica se deve particularmente a elevada frequéncia de
utilizacdo de ultraprocessados que contém estes compostos em suas composigdes. O uso de temperos
naturais, bem como de fundos com aparas de carnes e vegetais seria uma sugestao para melhorar este
cenario, na perspectiva de reduzir sobretudo, a oferta de cardapios com gluten e alimentos tipicamente
alergénicos, ampliando o atendimento as pessoas com necessidades especificas. Portanto, ¢ papel do
nutricionista que atua na alimentagdo coletiva, buscar a adequagdo dos cardapios servidos, além de
informar seus clientes sobre a presenca de componentes potencialmente alergénicos existentes nos
cardapios, como forma de educar e advertir a populagdo com relagcdo ao gerenciamento do risco a
saude, j& que as alergias e intolerancias alimentares tem um impacto negativo na qualidade de vida.

Palavras-chave: Glutens; Lactose; Hipersensibilidade Alimentar;

AVALIACAO DA COMPOSICAO NUTRICIONAL DA RECEITA MODIFICADA DE
TORTILHA DE MILHO REDUZIDA EM SODIO E GORDURA SATURADA.

MARIANA REIS GUEDES; RAQUEL ADJAFRE DA COSTA MATOS; LARISSA
MAZOCCO.
CENTRO DE ENSINO UNIFICADO DO DISTRITO FEDERAL, - BRASIL.

INTRODUCAO Segundo a Organizagio Mundial de Saude, a doenca cardiovascular é a principal
causa de morte no mundo, responsavel por 30% das mortes (OMS, 2011). A base fisiopatologica
relacionada aos eventos cardiovasculares € a aterosclerose, associada ao consumo excessivo de
gordura saturada, levando ao aumento do risco de doenga cardiovascular e hipertensdo arterial
(SANTOS, et.al., 2013). Adicionalmente, o excesso de consumo de sodio ¢ a principal causa do
desenvolvimento da hipertensdo arterial (REINALDO et.al., 2017). Portanto, a redu¢do no consumo
destes nutrientes torna-se benéfico na prevencdo do desenvolvimento de tais condi¢des clinicas.
OBJETIVO Desenvolver uma receita de tortilha de milho modificada e avaliar a composicao
nutricional da preparagdo culindria reduzida em gordura saturada e sédio. METODOLOGIA Trata-
se de um estudo do tipo experimental, na qual foi desenvolvida uma receita de tortilha de milho
modificada contendo em sua composi¢ao: fubd, farinha de trigo, sal rosa, chia, paprica picante, 6leo
de girassol e agua. A analise sensorial foi realizada com 30 escolares, participantes da pesquisa, por
meio do teste de aceitabilidade. Para tal, utilizou-se escala hedonica facial de 5 pontos, na qual a
maior aceitacdo (adorei) pontuava-se 5 pontos e a menor aceitagdo (odiei) pontuava 1 ponto, por meio
da apresentacdo de expressoes faciais. Todos os procedimentos foram realizados apos a assinatura do
Termo de Consentimento Livre e Esclarecido, pelos responsaveis das criancas. RESULTADOS Ao
avaliar a composi¢ao nutricional da tortilha de milho modificada observou-se uma pequena reducao
no conteudo de calorias da receita original para a receita modificada (471kcal/100g; 440kcal/100g,
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respectivamente). Contudo, em relagdo ao teor de macronutrientes, foi observado uma reducao
importante no contetido de carboidrato entre as receitas originais e¢ modificadas (56g para
30,84g/100g), no contetido de proteinas (5,2 para 3,79g/100g). O teor de lipidios aumentou em
relagdo a receita original (25,2g para 33,57g/100%), contudo, houve a retirada total no conteudo de
gordura saturada da receita original para a receita modificada (10,4g para 0g/100g), bem como
reducdo importante do teor de s6dio da mesma (492mg para 9mg/100g), sendo classificada como
uma receita de muito baixo contetido de so6dio. Adicionalmente, a receita modificada apresentou um
aumento no contetudo de fibras (0g para 2,16g/100g), aumento de calcio (1,9mg para 18,92mg/100g)
e aumento de ferro (0,55mg para 1,88mg/100g). Na avaliacdo do teste de aceitabilidade, a tortilha de
milho modificada apresentou uma aceitagio de 87% CONCLUSAO Portanto, a modificagio da
receita de tortilha de milho original possibilitou melhora da qualidade deste alimento que ¢
amplamente consumido por criancas e adolescentes. A reducdo do conteudo de gordura saturada e
sodio contribuem de modo importante para a redugdo do risco de hipertensdo arterial e doencas
cardiovasculares, bem como o aumento no teor de fibras e calcio. Deste modo, a receita modificada
torna-se um alimento mais adequado ao consumo.

Palavras-chave: Alimentacao infantil; Doenca cardiovascular; Receita modificada; Tortilha de
milho;

PROJETO VIVER VERDE: REVITALIZACAO DA HORTA DE TEMPEROS DE UM
RESTAURANTE UNIVERSITARIO

MANUELA MIKA JOMORI; AMELIA SOMENSI ZAGGIO; CAROLINE DE MELO TOMAZ;
ALINE DA SILVA PACHECO; MELINA VALERIO DOS SANTOS.
UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA CATARINA, SANTA CATARINA - SC - BRASIL.

INTRODUCAO As institui¢des de ensino superior vém desenvolvendo o compromisso em fornecer
informagdes e conhecimentos técnicos para a populagdo geral para disseminar para a sociedade os
principios e as praticas de sustentabilidade, como por exemplo, as hortas urbanas (1). A dieta
sustentavel caracteriza-se por ser nutricionalmente adequada, culturalmente aceitavel,
economicamente justa e de baixo impacto ambiental, valorizando a variedade local para preservacao
e manutenc¢do da satde populagdo e do ambiente (2,3). Nesse contexto, o Restaurante Universitario
(RU) da Universidade Federal de Santa Catarina (UFSC) conduz um Projeto Viver Verde (PVV), o
qual implantou, em 2017, uma horta de temperos em seu espago fisico. Os temperos sao utilizados
em algumas preparagdes no restaurante, observando-se a necessidade de sua ampliagdo para
atendimento do volume de preparagdes produzidas aos estudantes universitarios. OBJETIVO O
presente trabalho objetivou resgatar e revitalizar o PVV, ampliando a horta de temperos do
RU/UFSC. METODOLOGIA Conduziu-se um estudo exploratério e de intervencdo no periodo de
setembro a novembro de 2019 no RU do Campus Florianépolis da UFSC. Realizou-se um
diagnéstico, avaliando as condic¢des da horta existente e o andamento do PVV do RU, no que se refere
aos cuidados de manutencdo dos temperos cultivados e ao fornecimento de adubos e mudas.
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Realizaram-se articulagdes com instituicdes para o fornecimento adubo organico e mudas, além de
orientacdo para o cultivo e a manutencdo de hortas de temperos. Confeccionaram-se placas com a
descrigdo e a identificagcdo dos géneros presentes na horta, com o nome da espécie. Ainda, elaborou-
se o manual Projeto viver verde com essas informacdes, além dos cuidados para sua manutengdo e
formas de utilizagdo culinaria das ervas ali cultivadas, disponibilizado para os funcionarios e
comensais do RU, por meio de um cdodigo Quick Response (QR Code) fixado na entrada da horta, o
qual direciona ao link de download do manual em versdo pdf. RESULTADOS Observou-se que a
horta de temperos do RU disponibilizava manjericao e hortela, utilizados no preparo de molhos para
a salada, sendo que a sua quantidade ndo comportava demanda de producdo desses molhos. Além
disso, havia apenas um funcionario que cuidava dos temperos e do local. Verificou-se que havia
espago suficiente para a ampliacdo da horta, com o cultivo de mais mudas e ampliar a variedade de
temperos para uso nas preparacdes do restaurante estudado. Conseguiu-se a doagdo de 200 kg de
adubo organico originario de uma composteira de uma institui¢do de Floriandpolis, que utiliza
residuos organicos do seu proprio restaurante. Cultivaram-se mudas de horteld e manjericdo, além de
salsdo, cebolinha e beterraba, em 30 caixas, contribuindo para ampliar o rol de op¢des de preparagdes
e temperos (4). Todas as caixas foram identificadas com placas, bem como disponibilizado um
manual digital que em dois dias de ativagao do QR Code, 300 download foram realizados, percebendo
assim o interesse dos colaboradores e comensais pela horta ampliada. O compromisso da universidade
na disseminagdo de conhecimentos sobre praticas de sustentabilidade para a populacdo (1) e a
promocio da dieta sustentavel no RU/UFSC foram atingidos (2,3). CONCLUSAO A revitalizagio
da horta do PVV possibilitou ofertar maior variedade de hortalicas e temperos para elaboragdo de
preparacdes mais saborosas e saudaveis, contribuindo para promoc¢do e disseminagdo da dieta
sustentavel dos comensais e funcionarios nesse restaurante.

Palavras-chave: Dieta sustentavel; Hortas; Ervas Culinarias; Universidade;

RISCOS AMBIENTAIS OCUPACIONAIS EM UM SERVICO DE ALIMENTACAO
COMERCIAL

RENATA DE SOUZA NOGUEIRA; CATIANA DE BRITO LIMA; KATIA ALESSANDRA
MENDES DA SILVA; BRUNO TRAMONTANO RANGEL; THIAGO GOMES CYPRIANO
TORRES.

CENTRO UNIVERSITARIO AUGUSTO MOTTA, - BRASIL.

INTRODUCAO Apesar dos avancos tecnologicos que vém sendo incorporados aos servigos de
alimentacdo, os locais destinados ao preparo das refei¢cdes apresentam, em geral, condigdes fisicas
inadequadas como: ruido excessivo, temperatura elevada, iluminag¢do deficiente, arranjo fisico e
instalagdes precarios. Tais riscos quando ndo reconhecidos, medidos e controlados tém como
consequéncia o afastamento do funcionario por acidentes e/ou doengas do trabalho, além de danos ao
estabelecimento. OBJETIVO Apresentar os riscos ambientais ocupacionais aos quais estao expostos
os colaboradores de um restaurante comercial do municipio do Rio de Janeiro. METODOLOGIA A
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pesquisa foi realizada em cinco etapas sequencias: revisao da literatura, elaboracdo do Check-list
baseado nas normas regulamentadoras, aplicagdo do Check-list in loco, avaliagdo qualitativa dos
riscos e andlise de dados. O check-list de diagndstico foi aplicado em um servigco de alimentacao
comercial no municipio do Rio de Janeiro para evidenciar o nivel de adesdo as exigéncias das Normas
Regulamentadoras (NR) com perguntas e respostas objetivas. Os riscos em relacdo ao ruido foram
medidos através de decibelimetro modelo DEC-460, n° de série 130500994, com certificado de
calibragdo ntimero 031819, com coleta de dados por uma jornada de trabalho; a analise de Calor foi
aferida através de conjunto de termometros de bolbo seco, bulbo imido e globo de irradiagdo modelo
HT- 270, nimero de série 12017725, com certificado de calibragao niamero 032819; a analise de
[luminamento ocorreu através de luximetro modelo LD-300, nimero de série 999729393, com
certificado de calibragdo nimero 032719, com coleta de dados por ambiente, e a Andlise Ergonomica
se deu através da coleta de medidas dos espagos de circulagdo com uso de trena comum e comparagao
com as medidas preconizadas pela NR 12. A aplicacdo do check-list e avaliagdo dos riscos ambientais
foi realizado por um dos pesquisadores que além de estudante de Nutri¢ao ¢ técnico em seguranca do
trabalho, sob registro MTE 12727/RJ, possuindo assim atribuigdes legais e técnicas para esta
atividade. RESULTADOS O check-list evidenciou os seguintes resultados: para a NR 1, o servico de
alimentac¢do apresentou 50% de Conformidades ( C ) e 50% de Nao-Conformidades (NC); NR 5 -
apresentou 100% de NC; NR 6- apresentou 25% de C e 75% de NC; NR 7 - apresentou 40% de C e
60% de NC; NR 8 - apresentou 33% de C e 67% de NC; NR 09 apresentou 100% de C; NR 10
apresentou 20% de C e 80% de NC; NR 12 apresentou 40% de C e 60% de NC; NR 14 Fornos 100%
de C; NR 15 apresentou 75% de C e 25% de NC; NR 17 apresentou 33% de C e 67% de NC; NR
23 apresentou 43% de C e 27% de NC; NR 24 apresentou 60% de C e 40% de NC; NR 25 apresentou
100% de NC; NR 26 apresentou 100% de NC. Destaca-se os resultados encontrados referentes a NR
15 (Atividades e operagdes insalubres) quanto ao ruido=81,5dB; média ponderada de calor = 30,15
IBUTG; iluminancia na 4rea do fogio = 60,2 Lux e nas bancadas= 74,1 Lux. CONCLUSAO O
estabelecimento apresentou NC na maioria dos itens estabelecidos pelas NR, demostrando uma
cultura organizacional ndo voltada para a seguranga dos seus colaboradores. Cabe ao nutricionista
que atua em servigos de alimentacao elaborar relatdrios técnicos de ndo conformidades e impeditivas
da boa pratica profissional, que coloquem em risco a satide humana, encaminhando-os ao superior
hierarquico e as autoridades competentes, quando couber.

Palavras-chave: doengas ocupacionais; normas regulamentadoras; riscos ocupacionais ambientais;

DESPERDICIO DE ALIMENTOS DE ESTUDANTES ATENDIDOS NO ALMOCO DO
RESTAURANTE DE UMA ESCOLA PRIVADA DE TEMPO INTEGRAL EM CUIABA,
MT.

MELISSA SCHIRMER; LOURIANA DOS SANTOS SILVEIRA DE FIGUEIREDO; CLAUDIA
CRISTINA GOMES; LIDIANE AUXILIADORA RODRIGUES GONCALVES; SHEILA
GORETTY ZUCHELLO PIRES; ANA LUIZA TROVO MARQUES DE SOUZA CESAR.

UNIVERSIDADE DE CUIABA, - BRASIL.
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INTRODUCAO Um dos fatores de desperdicio de alimentos em Unidades de Alimentagio e Nutrigio
¢ o resto alimentar, quantidade de alimentos servida pelo cliente e ndo consumida. A falta de
conscientizacdo e capacitacao dos colaboradores envolvidos no processo pode ser uma das causas do
desperdicio, devendo ser constantemente capacitados e monitorados para diminuir o indice de restos.
Outras agdes para evitar o desperdicio sdo a avaliagdo dos cardéapios, estudos de aceitagdo com os
clientes e educagdo nutricional com a clientela. Os percentuais aceitdveis de resto alimentar
estipulados pela literatura variam de 3% a 10%, mas recomenda-se que cada unidade faca o seu
controle mantendo os indices o mais préximo a zero e ndo comparando com percentuais estipulados
teoricamente. Acompanhar o indice de restos alimentares constantemente permite a reducdo de
desperdicios comparando com indices da propria unidade (ABREU; SPINELLI; SOUZA PINTO,
2011.; PIKELAIZEN.; SPINELLI 2013.; SILVERIO; OLTRAMARI, 2014; VAZ, 201 1).
OBJETIVO Quantificar o resto alimentar dos estudantes atendidos no restaurante de uma escola
privada de ensino em tempo integral na cidade de Cuiaba, MT. METODOLOGIA A pesquisa foi
realizada em uma escola privada de periodo integral localizada em Cuiab4, MT na distribui¢do do
almoco para dois publicos de estudantes. No periodo das 10h30 até 11h40 o almogo ¢ servido para
estudantes do maternal até quinto ano e no periodo das 12h até 13h para estudantes do sexto a0 nono
ano. O cardapio da unidade ¢ composto por 4 a 5 saladas, duas guarnicdes, dois pratos proteicos com
uma carne branca e outra vermelha, arroz branco e integral, feijdo e sobremesa, sendo dois dias doce
e 3 dias frutas. Estudantes do primeiro periodo com idade entre 2 e 3 anos recebem o prato ja servido
por auxiliares e os demais estudantes receberam ajuda no porcionamento dos alimentos. Os estudantes
do segundo periodo montam seu prato sem auxilio. Os dados foram coletados durante uma semana
em dias consecutivos, registrando o peso dos alimentos distribuidos e do resto alimentar. Calculou-
se o percentual de resto-ingestdo multiplicando o resto alimentar por 100 e dividindo pelo total de
alimento distribuido (VAZ, 2011). RESULTADOS Foram servidas em média 209 refei¢cdes/dia no
primeiro periodo e 98 refei¢cdes/dia no segundo periodo, totalizando a média de 307 refei¢des/dia. Os
estudantes do primeiro periodo tiveram um desperdicio maior, apresentando resto-ingestdo de 17%,
10%, 14%, 9% e 22% por dia da semana. Os estudantes do segundo periodo apresentaram 6%, 2%,
6%, 7% e 8% de resto ingestdo nos dias de coleta. CONCLUSAO Conclui-se que a quantidade de
resto-ingestdo na unidade foi considerada elevada principalmente com os estudantes do primeiro
periodo, onde o porcionamento da refeicao ¢ realizado por auxiliares ou com o auxilio das mesmas.
Devem ser realizadas algumas medidas para a minimizagdo dos percentuais de resto-ingestao, como
campanhas educativas direcionadas aos estudantes, capacitacdo dos auxiliares e adequagdo de
utensilios de porcionamento para adequacdo das porc¢des, avaliagdo do cardépio e adequacdo dos
habitos como formas de evitar o desperdicio.

Palavras-chave: Alimentagao escolar; Alimentos; Resto-ingestao; Unidade de Alimentagdo e
Nutrigao;

ANALISE DA TAXA DE ABSENTEiSMO DE COLABORADORES DE UMA UNIDADE
DE ALIMENTACAO E NUTRICAO DE UMA UNIVERSIDADE PUBLICA DO ESTADO
DO RIO DE JANEIRO
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PRISCILA CARNEIRO DOS SANTOS!; EMANUEL RIBEIRO ALVES DE SOUZA;
MARCELO MIRANDA DE FREITAS!; SHIGENO DE PAIVA KURIYA?; TARCILA DA
SILVA THEODORO FERREIRA!; AMANDA MACEDO CARDOSO?.

1. FGR SILVA BUFFET E EVENTOS LTDA, - BRASIL; 2. UNIVERSIDADE DO ESTADO DO
RIO DE JANEIRO, - BRASIL.

INTRODUCAO O absenteismo ¢ definido como a auséncia do colaborador no seu local de trabalho
e envolve as faltas tanto decorrentes das licencas legais quanto das injustificadas. Sendo um fator
critico dentro das instituigdes, o absenteismo prejudica a gestdo e a exceléncia na prestacdo do
servico. Dentre as causas das faltas podemos relacionar os problemas de ordem pessoal, familiar,
financeira e de satide (OZELA, 2011). Numa Unidade de Alimentagcdo e Nutricdo ¢ importante
controlar e identificar as possiveis causas do absenteismo, visto que essa informag¢do ¢ uma
ferramenta de gestdo importante para o nutricionista manter a qualidade e ajustar pontos que podem
prejudicar o servi¢o, como a insatisfacdo por parte dos colaboradores referente a pressao sofrida,
fungdes desempenhadas, salario e jornada de trabalho (BISCONTINI; OLIVEIRA, 2007).
OBJETIVO Analisar a taxa de absenteismo de colaboradores de uma Unidade de Alimentacdo ¢
Nutricdo do restaurante universitario de uma Universidade Publica do Rio de Janeiro.
METODOLOGTIA Foi realizado um estudo transversal, retrospectivo e descritivo, realizado nos 12
meses de 2019. Para a obtencdo de dados, foi realizado o levantamento da frequéncia dos
colaboradores da unidade de alimentagdo e nutricdo com auxilio do setor administrativo da mesma.
O célculo da taxa de absenteismo foi realizado de acordo com a formula apresentada por Abreu et al
(2009), que determina que a taxa de absenteismo = nimero médio de empregados ausentes no
periodo/ntimero de empregados no periodo x 100. Foi analisado o percentual de faltas justificadas
(amparadas legalmente, como as por motivo de doenca) e as faltas injustificadas. Os dados foram
tabulados em bases de dados do programa Excel. RESULTADOS A média da taxa de absenteismo
do ano de 2019 foi de 1,20% e os meses que apresentaram a menor taxa foram fevereiro (0,39%) e
agosto (0,82%), que sdo os dois periodos de férias académicas dessa universidade, portanto também
foram meses de concessao de férias aos colaboradores devido ao baixo movimento de comensais no
RU. Em contrapartida o més de setembro foi o més com o maior indice de absenteismo representando
2,01%, valor que se apresentou acima da média anual. Esse més apresentou um maior numero de
faltas justificadas (72) e faltas injustificadas (28), porém ndo se pode verificar o motivo destas. A
média mensal de faltas sem justificativas foi de 10,6, enquanto as faltas justificadas apresentaram
média mensal de 39,25. CONCLUSAO A analise da taxa de absenteismo de uma Unidade de
Alimentacdo e Nutri¢do ¢ importante para o trabalho do gestor, ter um controle adequado e ter o
conhecimento dos motivos das faltas possibilita uma adequada andlise dos problemas, visto que a
auséncia dos colaboradores pode estar relacionada a alguma falha interna na unidade. Um estudo
aprimorado desses dados pode levar a reestruturacdo do servico com mudangas para eliminar as
causas, fazendo com que se tenha um melhor gerenciamento e assim uma reducdo na taxa de
absenteismo, possibilitando a prestacdo de um servico de qualidade.

Palavras-chave: Gestor; Colaboradores; Absenteismo; Alimentagao coletiva;
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UTILIZACAO DA RODA DE CONVERSA COMO ESTRATEGIA PARA PROMOCAO DE
PLANTAS ALIMENTICIAS NAO CONVENCIONAIS NO CONTEXTO ESCOLAR

ALICE ARAUJO DE SOUZA'; MARIA NAZARE GUIMARAES MARCHIZ.
1. INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DA BAHIA CAMPUS
SEABRA, - BRASIL; 2. INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
BAIANO CAMPUS CATU, - BRASIL.

INTRODUCAO As metodologias ativas se apresentam como uma estratégia possivel para o
desenvolvimento de uma aprendizagem significativa, tornando-se uma pedagogia contrdria a
tradicional em que o protagonismo desloca do professor e passa para o aluno. Essa metodologia
possibilita ao aluno avangar um pouco mais no conhecimento profundo e mostrar sua criatividade.
Explorar de maneira mais ampla esses métodos na mediagdo do conhecimento ¢ fundamental no
contexto educacional e para o processo de ensino e aprendizagem. Para isso, existem varias
possibilidades de ser trabalhar metodologias ativas em espacos formais e ndo formais de ensino e a
roda de conversa ¢ uma delas. A roda de conversa ¢ uma possibilidade metodologica para uma
comunica¢do dinamica e produtiva entre os sujeitos no cotidiano pedagdgico no ensino médio, bem
como uma ferramenta metodologica de aproximacdo entre tais sujeitos. OBJETIVO Realizar uma
roda de conversa sobre as Plantas Alimenticias Nao Convencionais utilizando os principios da
metodologia ativa para mediar a discussdo. METODOLOGIA Estudo descritivo, observacional, de
carater qualitativo, desenvolvido através de roda de conversa sob a perspectiva das metodologias
ativas. Participaram desse momento 49 alunos do primeiro e terceiro ano do ensino médio integrado
ao técnico de meio ambiente do Instituto Federal da Bahia do campus de Seabra, Bahia, naturais de
Seabra e de outras sete cidades circunvizinhas. Em um primeiro momento os discentes foram
sensibilizados sobre o conceito das Plantas Alimenticias Nao Convencionais e solicitados que
fizessem um levantamento com seus familiares sobre o conhecimento e consumo dessas plantas. Esse
trabalho foi aprovado pelo Comité de Etica e Pesquisa do Instituto Federal da Bahia Campus
Salvador, CAAE 21737619.8.0000.5031. RESULTADOS A metodologia aplicada permitiu que os
estudantes trouxessem o conhecimento para a roda de conversa e dividissem as experiéncias com as
plantas alimenticias ndo convencionais. Eles puderam perceber que aqueles alimentos muitas vezes
desprezados sdo de alto valor nutricional e de suma importancia para a preservagao da biodiversidade.
Durante a roda de conversa, surgiram mais de 30 tipos diferentes de Plantas Alimenticias Nao
Convencionais, acredita-se que essa diversidade tenha relagdo com o fato dos estudantes serem de
cidades diferentes com caracteristicas de vegetacao e habitos alimentares proprios. Surgiram diversas
duvidas, uma delas foi com relacdo ao umbu (Spondias tuberosa L.) e a mangaba
(Hancorniaspeciosa), se eram ou ndo Plantas Alimenticias Nao Convencionais, por se tratarem de
plantas de facil acesso na regido, porém eles entenderam que algumas plantas como essas tem
expressdo apenas regional e por isso ndo sdo convencionais. Assim, o didlogo na roda de conversa
foi muito produtivo e os estudantes ressignificaram o valor de frutas e legumes ndo convencionais
presentes ou nio no cotidiano. CONCLUSAO Constatou-se que a roda de conversa sob a perspectiva
das metodologias ativas, despertou nos alunos um maior interesse pelo tema abordado. A valorizagao
dos conhecimentos e experiéncias prévias, a autonomia na busca pelo conhecimento, a interagdo com
os colegas e a construg¢do coletiva do conhecimento podem ser fatores que contribuiram para a
eficiéncia desta metodologia contribuindo para uma aprendizagem significativa contextualizada com
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a realidade vivida pelo estudante. Assim, a experiéncia que cada um trouxe se somou as demais de
forma que cada estudante contribuiu para o conhecimento do outro.

Palavras-chave: Aprendizagem; Biodiversidade; Estudantes; Metodologias Ativas;

SOBRA ALIMENTAR EM UM RESTAURANTE UNIVERSITARIO DE UMA
UNIVERSIDADE PUBLICA DO ESTADO DO RIO DE JANEIRO

VANESSA MARIA BARROS SEIXAS!; AMANDA MACEDO CARDOSO?, EMANUEL
RIBEIRO ALVES DE SOUZA!; FERNANDA MOREIRA FERNANDES!; MARCELO
MIRANDA DE FREITAS!; SHIGENO DE PAIVA KURIYAZ.

1. FGR SILVA BUFFET E EVENTOS LTDA, - BRASIL; 2. UNIVERSIDADE DO ESTADO DO
RIO DE JANEIRO - RESTAURANTE UNIVERSITARIO, - BRASIL.

INTRODUCAO Na gestio de uma unidade de alimentacio e nutricdo, o desperdicio de alimentos é
um elemento importante e realizar o controle deste, engloba questdes importantes no ambito
econdmico, ambiental e social. A andlise do indice de sobra alimentar visa avaliar as quantidades
desperdi¢adas, que pode ocorrer devido a varios fatores na unidade, como a baixa aceitacdo do
cardapio, porcionamento inadequada das preparagdes e falhas no processo produtivo, sem a
realizagdo do escalonamento adequado. Desta forma ¢ necessario que haja um gerenciamento eficaz,
como forma de se limitar as perdas dos alimentos, que geram prejuizos econdmicos as empresas €
perdas dos recursos naturais. OBJETIVO Analisar o indice de sobra alimentar em um restaurante
universitario de uma universidade publica. METODOLOGIA Este trabalho se tratou de um estudo
de caso, transversal, descritivo e quantitativo com o calculo do indice de sobra alimentar do més de
novembro de 2019, realizado num restaurante universitario que fornece uma média diaria de 2000
refei¢des durante a distribuicdo do almoco. Previamente foram realizadas as padronizagdes dos
recipientes e utensilios utilizados para armazenamento dos alimentos. Posteriormente, foi realizada a
pesagem de todas as preparacdes, utilizando uma balanga digital com capacidade de 20 kg,
descontando-se o valor do recipiente. Os valores foram somados resultando no total de alimentos
fornecidos durante a distribui¢do do almogo. Apds o término da distribuigdo, foi realizada a pesagem
das sobras, que estavam fora das condi¢des de aproveitamento, observando as condi¢des da legislacao
vigente. RESULTADOS Durante o més do estudo, foram servidas 38.179 refei¢cdes e produzidas
31.786 kg de alimentos, durante a distribuicdo do almogo. O valor médio da sobra alimentar obtido,
no més, por pessoa foi de 11,04g por refeicdo, com percentual de 1,33%. Segundo Vaz (2011) o
percentual aceitavel ¢ de até 3% ou de 7 a 25g/pessoa. Observa-se que o valor em percentual se
encontra abaixo, quando comprado com a literatura e o valor em gramas por pessoas se encontra entre
os valores de referéncia, mostrando um controle adequado, durante o més pesquisado, sobre a margem
de seguranga das preparacdes servidas. CONCLUSAO A sobra alimentar no presente estudo se
encontrou dentro do recomendado pela literatura, porém ressalta-se que o desperdicio afeta
diretamente o custo total de uma unidade de alimentagdo e nutricdo, sendo sempre necessario o
acompanhamento constante através da promocdo de capacitacdes dos colaboradores,
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acompanhamento da flutuacdo da frequéncia dos usuarios, verificagdo da aceitabilidade de algumas
preparacdes, melhorar apresentacdo dos alimentos e implementar o escalonamento da producao dos
alimentos.

Palavras-chave: Desperdicio; sustentabilidade; restaurante universitario; controle; planejamento

AVALIACAO QUALITATIVA DO CARDAPIO OFERECIDO EM UMA ESCOLA DE
ENSINO MEDIO INTEGRAL DO MUNICIPIO DE RECIFE- PE

FLAVIANI DIOGO REIS AUGUSTO; HELYSON TOMAZ DA SILVA; FLAVIA DIOGO DA
SILVA; MAISA BARBOSA DE LIMA; RUTH CAVALCANTI GUILHERME; KARINA
CORREIA DA SILVEIRA.

UNIVERSIDADE FEDERAL DE PERNAMBUCO, - BRASIL.

INTRODUCAO Nas tltimas décadas com o crescimento exacerbado do consumo de alimentos
industrializados, o aumento do percentual de sobrepeso e obesidade, especialmente entre os mais
jovens foi observado (CORREA et al., 2017). Na adolescéncia mudangas fisioldgicas e o ambiente
social, podem proporcionar modifica¢des nos padrdes alimentares. Diante disso, apresentam-se como
um grupo nutricionalmente vulneravel (SILVA et al., 2014). Desta forma, a escola, ¢ um ambiente
ideal para disseminar informagdes sobre alimentagdo e nutricdo. (SILVEIRA et al., 2011). Assim, ¢
importante a avaliacdo do cardapio ofertado, visando contribuir para a garantia de uma alimentacao
equilibrada e saudavel, colaborando para a ado¢do de habitos saudaveis e prevencao de doencas
cronicas ndo transmissiveis. OBJETIVO Analisar a qualidade do cardapio pelo método Avaliagao
Qualitativa das Preparagdes do Cardapio -Escola; Avaliar a oferta de alimentos ultra processados no
cardapio. METODOLOGIA Trata-se de um estudo transversal, com dados obtidos a partir das
refei¢cdes oferecidas aos alunos de uma escola estadual de ensino médio integral em Recife-PE, foram
analisados os cardapios de 2 meses de 2017, sendo analisados os lanches (da manha e da tarde) e o
almoco. A direcdo da escola autorizou a pesquisa através da Carta de Anuéncia e posteriormente
disponibilizou os cardapios. O método de Avaliacao Qualitativa das Preparacdes do Cardapio - Escola
foi utilizado para a avaliagcdo. Para a avaliacdo dos cardédpios os itens foram divididos em duas
categorias do ponto de vista nutricional: os alimentos recomendados, que quando consumidos
regularmente trazem beneficios a satide e os alimentos controlados, aqueles que quando consumidos
regularmente podem representar risco a saude. RESULTADOS No presente estudo, foi observado na
andlise do almogo que alimentos recomendados como as saladas e frutas, foram ofertados
diariamente. No grupo dos alimentos controlados, os embutidos ou alimentos céarneos
industrializados, foram ofertados em 5% e 6%. Nao foi observado enlatados e conservas nos
cardapios. As bebidas de baixo valor nutricional estavam presentes em 13% e 14% dos cardapios
analisados. Foi observado que as preparagdes com agucar adicionado e produtos com aglicar tiveram
resultados elevados, assim como os cereais matinais ¢ bolos que apareceram em mais de 65% nos
cardapios. Durante os lanches a oferta de alimentos industrializados semi-prontos ou prontos para o
consumo mostrou-se acima de 70%. CONCLUSAO Nas condi¢des em que o estudo foi realizado, os
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cardapios estavam adequados em relacdo a oferta de frutas e saladas contudo, a oferta de alimentos
ultra processados, bem como alimentos ricos em aglcar tiveram valores altos. E necessario
replanejamento do cardapio, ampliacdo do monitoramento da qualidade da oferta e do consumo
alimentar e desenvolvimento de agdes voltadas a formagdo de hébitos alimentares saudaveis por esses
adolescentes.

Palavras-chave: Alimentacao Escolar; Avaliagao Nutricional; Adolescéncia;

AVALIACAO QUALITATIVA E QUANTITATIVA DAS PREPARACOES DO CARDAPIO
DA FUNDACAO CENTRO DE ATENDIMENTO SOCIOEDUCATIVO AO
ADOLESCENTE (CASA) NO ESTADO DE SAO PAULO

KATIA REGINA MARTINI RODRIGUES; PATRICIA BASTOS FRIGNANI; MARA
BACHELLI; TAYNA APARECIDA QUEIROZ BONFIM; ANA CAROLINA BARBOSA.
PONTIFICIA UNIVERSIDADE CATOLICA DE CAMPINAS - FACULDADE DE NUTRICAO,
- BRASIL.

INTRODUCAO Uma alimentacdo saudavel deve incluir preparagdes diversificadas priorizando o
valor nutritivo, os aspectos sensoriais, sendo qualitativa e quantitativamente adequadas ao habito
alimentar promovendo uma vida saudavel. Os Centros de Atendimento Socioeducativos possuem a
missdo de aplicar medidas socioeducativas para jovens que precisam ser privados de liberdade e
devem oferecer alimentagdo adequada para a faixa etaria atendida. OBJETIVO Analisar qualitativa e
quantitativamente um cardapio mensal planejado para atender os menores de uma Fundaciao de uma
cidade no interior do Estado de Sdo Paulo. METODOLOGIA Trata-se de um estudo documental,
decorrente do convénio da Universidade com o Ministério Plblico cujo instrumento de pesquisa foi
o cardapio mensal planejado (empresa terceirizada) para o més de maio de 2017. Avaliou-se o
cardapio de 31 dias, referente ao desjejum, almoco, jantar e lanche noturno, qualitativamente, por
meio do método de Avaliagdo Qualitativa das Prepara¢des do Cardéapio e quantitativamente (6 dias)
com o auxilio de software especifico para o calculo de dietas. Os resultados foram avaliados segundo
as recomendacdes da Dietary Reference Intakes. RESULTADOS Os resultados qualitativos
apontaram como regular o oferecimento de frutas, que ocorria em apenas 50% das refeicdes ndo
atendendo as recomendacdes do Guia Alimentar, e a monotonia do cardéapio (50,5%). Atingiram boa
classificagdo os folhosos (85,8%), ricos em enxofre (17,6%), carne gordurosa (15,7%), fritura
(11,4%) e doce + fritura (10,0%). Em contrapartida, a inadequacdo foi critica em relagdo ao
oferecimento de doces, classificado como péssimo, devido a frequéncia de sucos concentrados
adocados e sobremesas. Quando os dados foram trabalhados quantitativamente, o valor energético
total variou de 3211 até 4066kcal mostrando que a oferta energética em todos os dias estd acima do
valor maximo recomendado (3152kcal) o que causa preocupagao pois pode aumentar o risco para o
desenvolvimento de doengas cronicas nao transmissiveis. A quantidade média em gramas de proteina
apresentou superavit de 142%, assim como de carboidratos que variou de 350 a 520g por dia,
excedendo a recomendacdo de 130g; a oferta de lipideos apresentou valores acima do maximo
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recomendado em 5 dias, atingindo 44% da energia total em um deles; célcio: em todos os dias as
quantidades foram menores que a Adequate Intake (1300mg); ferro: nos 6 dias a oferta indicou uma
provavel adequacgdo e seguranga, assim como a média de oferta de vitamina C (104,6mg); fibras: em
apenas um dia analisado obteve-se quantidade menor que a Adequate Intake; sddio: em todos os dias
a quantidade foi quatro vezes maior do que o limite maximo toleravel de ingestao diaria (2,3g ao dia).
CONCLUSAO A anilise quantitativa nio apontou nenhum item classificado como 6timo, embora a
maior parte deles tenham sido considerados bons. Os resultados quantitativos constataram o
desequilibrio dos cardapios analisados quanto a oferta excessiva de energia, proteina, carboidratos e
lipideos. Os valores de célcio e s6dio mostraram-se em desacordo com os pardmetros estabelecidos
pelas Dietary Reference Intakes, apresentando quantidades insuficientes e elevadas, respectivamente.
Os resultados da avaliagdo indicaram a necessidade de melhorar os aspectos nutricionais das
preparacdes oferecidas devido ao risco de comprometimento da saude dos individuos atendidos pelo
programa e a necessidade da realizacdo constante de estudos com esse escopo.

Palavras-chave: alimentagdo saudavel; liberdade; qualidade dos alimentos; planejamento de
cardapios; servigos de alimentagdo

AVALIACAO DO BINOMIO TEMPO/TEMPERATURA NA DISTRIBUICAO DAS
REFEICOES DE UMA UNIDADE DE ALIMENTACAO E NUTRICAO

DANIELLE DO NASCIMENTO QUARESMA'; SILVANA MAGALHAES SALGADO';
CAROLINA GUILHERME DE ALBUQUERQUE?; VIVIANNE MONTARROYOS PADILHA!;
KARINA CORREIA DA SILVEIRA!; RUTH CAVALCANTI GUILHERME!.

1. UNIVERSIDADE FEDERAL DE PERNAMBUCO, - BRASIL; 2. SECRETARIA DE SAUDE
DE JABOATAO DOS GUARARAPES, - BRASIL.

INTRODUCAO O controle do bindmio tempo/temperatura durante o processamento, manipulagio e
distribuicdo de alimentos ¢ uma das praticas de monitoramento mais eficazes para assegurar a
qualidade higi€énico-sanitaria das preparacdes. OBJETIVO Analisar o bindmio tempo/temperatura de
distribuicdo das refeigdes a partir dos pardmetros estabelecidos na Resolugdo n® 216/2004.
METODOLOGTIA O presente estudo foi realizado em uma Unidade de Alimentacdo e Nutrigdo no
municipio de Jaboatdo dos Guararapes - PE, que fornece diariamente 1.200 refeicdes em média. A
coleta dos dados foi realizada em um periodo de 23 dias, em maio de 2019. Foi escolhido o horario
do servigo de almogo por configurar o periodo de maior nimero de refei¢cdes e tempo de distribuicao.
As preparagdes, expostas em balcdes térmicos, do tipo self-service, de ago inox em mddulo aquecido
e refrigerado controlado através de termostato, tiveram suas temperaturas aferidas uma vez em trés
tomadas de tempo, respectivamente 11h:30 minutos; 12h:30 minutos; 14h. Para as preparacdes
quentes foram verificados o prato principal e acompanhamentos (feijao e arroz) e para os pratos frios,
salada e sobremesa (fruta). Utilizou-se um termdometro digital, do tipo espeto, sendo a temperatura
registrada quando estabilizada por no minimo 60 segundos. Seguiu-se a recomendacdo de afericdo no
centro geométrico das preparacdes. Apds cada aferi¢do, o termometro foi higienizado com papel

ra S’ ra n R. Assoc. bras. Nutr. 2020; 11 (2): 16-263 140
ISSN 2357-7894

REVISTA DA ASSOCIAGAO BRASILEIRA DE NUTRIGAO



CONBRAN

toalha ndo reciclado e alcool 70%, com tempo minimo de 1 minuto entre as aferi¢des. Os dados
coletados foram comparados aos padrdes determinados pela legislagdo. Assumindo que preparagdes
quentes devem ser mantidas, na distribui¢d@o ou espera, por no maximo 6 horas a 60°C. E os frios, a
10°C por até 4 horas e que, se mantidos entre 10°C e 21°C, por até 2 horas. Nesse contexto, o banco
de dados foi analisado de forma descritiva. RESULTADOS Em relagdo as preparacdes quentes, 0s
acompanhamentos mantiveram-se dentro dos padrdes recomendados pela legislagdo, entretanto, o
prato principal apresentou temperatura inadequada em 3 dos 23 dias de coleta, em pelo menos uma
das trés tomadas de temperatura realizadas, o que representa 8,7% de inadequag@o. De modo geral,
as temperaturas de distribuicdo das preparagdes quentes tiveram média de 76,3°C, significativamente
superior a temperatura média encontrada em um estudo realizado em Belo Horizonte- MG, cuja média
de temperatura das preparacdes quentes foi de 56°C. Em Uberaba - MG, em 25% dos restaurantes, a
temperatura média encontrada foi de 60°C e, no Rio de Janeiro - RJ, apenas 57% das amostras
analisadas apresentou temperatura adequada para o periodo de exposicdo. Nas preparacdes frias
houve o maior percentual de inadequagdo, com inadequacgdes em 50,7% das saladas e 49,3% das
frutas, em média 17,4°C por tempo superior a 4 horas. Outros estudos, verificaram temperaturas
médias de 13,8°C no inicio da distribui¢do e 14,1°C no final, outros relataram temperaturas ainda
superiores a 21°C para o mesmo tipo de preparagio. CONCLUSAO Houve um melhor controle de
tempo/temperatura para os alimentos servidos quentes em comparagdo com as preparagdes servidas
frias. Portanto, ¢ de suma importancia estabelecer procedimentos de rotina de monitoramento e
medidas preventivas e corretivas para o controle de todas as refeigdes, especialmente as que serdo
servidas frias.

Palavras-chave: controle de qualidade das refei¢des; distribuicdo de alimentos; doengas transmitidas
por alimentos; manipulagdo de alimentos; preparacdes quentes

DO CAMPO A MESA: AVALIACAO DA CONDICAO HIGIENICO-SANITARIA DA
ALFACE OFERTADA NA ALIMENTACAO EM UMA ESCOLA FEDERAL DO RIO DE
JANEIRO

TAISA DE CARVALHO SOUZA MACHADO!; BARBARA CRISTINA EUZEBIO PEREIRA
DIAS DE OLIVEIRA2; CLEIDE CRISTINA APOLINARIO BORGES!; FLAVIA COELHO
RIBEIRO MENDONCA'!.

1. ESCOLA POLITECNICA DE SAUDE JOAQUIM VENANCIO, - BRASIL; 2. INSTITUTO
FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO RIO DE JANEIRO, - BRASIL.

INTRODUCAO A alimentagdo escolar é um direito garantido pela legislacdo brasileira aos
estudantes da educacdo basica publica. Para a garantia desse direito, foi criado pelo governo federal
o Programa Nacional da Alimentagdo Escolar(PNAE). Um marco do programa foi a obrigatoriedade
de compra de, no minimo, 30% dos alimentos da Agricultura Familiar. Os géneros alimenticios
provenientes da agricultura familiar sdo, de forma geral, de produgao rural cuja gestdo e mao de obra
sdo provenientes do nucleo familiar, os plantios sdo realizados manualmente e de manejo mais
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sustentavel. Esse tipo de cultivo, muitas vezes, pode favorecer a presenga de parasitos nesses géneros
alimenticios, quando irrigada com dgua contaminada, uso de adubo orgéanico ndo tratado; presenga
de animais na area de cultivo, armazenamento inadequado e no transporte dessas hortalicas. Diante
deste contexto, faz-se necessario estudar as condi¢des de produgdo e higi€nico-sanitaria das alfaces
(Lactuca sativa L.) utilizadas em atendimento ao PNAE, em uma Escola Federal na cidade do Rio de
Janeiro. OBJETIVO Estudar as condi¢des de producdo e higiénico-sanitéria das alfaces utilizadas em
atendimento ao PNAE, em uma Escola Federal do Rio de Janeiro. METODOLOGIA A metodologia
deste estudo teve uma abordagem qualitativa, sendo a pesquisa dividida em duas etapas principais:
de inicio, por meio da andlise parasitologica das amostras de alface. Em seguida, visita técnica nas
propriedades rurais dos agricultores familiares, fornecedores de alface para a merenda escolar, de
uma cooperativa rural do municipio de Nova Friburgo. Para a visita técnica foi estabelecido um
roteiro de entrevista, com aprovacao CEP 348890. Foram avaliadas 72 amostras de alface crespa, 36
provenientes da agricultura convencional (AC-Central de Abastecimento do Estado do Rio de
Janeiro), e 36 oriundas da agricultura familiar (AF-municipio de Nova Friburgo/RJ). As amostras
foram submetidas aos métodos de sedimentacao espontanea (SE) e de sedimentacgao por centrifugacao
(SC), sempre em triplicata. Para a andlise dos dados das entrevistas foi utilizado o software
IRAMUTEQ (acréonimo de Interface de R pour les Analyses Multidimensionnelles de Textes et de
Questionnaires) ¢ um programa para a andlise do discurso. RESULTADOS As frequéncias
encontradas dos parasitos foram avaliadas pelo teste do qui-quadrado. As diferencas foram
consideradas significativas para p < 0,05. Os parasitos intestinais de importancia médica detectados
nas amostras ndo higienizadas foram: Strongyloides stercoralis, Ascaris lumbricoides,
Ancilostomideos, Balantidium coli e Entamoeba coli. A RDC 14/2014 da ANVISA, estabelece como
aptos para o consumo o alimento com auséncia de sujidades, parasitos e larvas nas hortalicas
comercializadas. Apos a higienizac¢do das alfaces, ndo foram encontrados parasitos por nenhum dos
métodos empregados. O dados da andlise das entrevistas foi apresentado através da "nuvem de
palavras". A palavra que mais se repetiu foi gente no sentido de coletivo ou nucleo familiar.
CONCLUSAO E importante ressaltar a necessidade de aprimorar as condi¢des de produgdo no
campo, objetivando a implementac¢do de boas praticas agricolas, melhorando a qualidade sanitaria
das hortalicas. Os resultados deste estudo revelaram a importancia do fortalecimento do sistema de
Vigilancia Sanitdria e da necessidade de capacitagdo/orientagdo aos produtores de hortalicas,
manipuladores de alimentos e da populagdo em geral sobre a importancia de uma boa higienizagao
das folhas de alface antes do consumo.

Palavras-chave: Agricultura Familiar.; Merenda Escolar; Condi¢ao Higiénico-sanitaria.; Programa
Nacional de Alimentacdo Escolar;

ADEQUACAO NUTRICIONAL DO CARDAPIO DE UMA UNIDADE DE EDUCACAO
INFANTIL, APOS INTRODUCAO DE PRODUTOS DA HORTA ESCOLAR, NO
MUNICIPIO DE PARAUAPEBAS

TAIANA SOUZA SENA FERREIRA; ELISANGELA CRISTINA MARTINS DA SILVA;
ATHER BARBOSA FIGUEIREDO; ERCILIA CARVALHO GOMES.
PREFEITURA MUNICIPAL DE PARAUAPEBAS, - BRASIL.
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INTRODUCAO A Organizac¢ao Mundial de Satide afirma que uma das melhores formas de promover
a saude ¢ através da escola. Isso porque entende a escola como um espago social em que muitas
pessoas convivem, aprendem e trabalham; onde os estudantes passam a maior parte do seu dia além
disso, ¢ na escola que os programas de educagdo e saide podem ter maior repercussao, beneficiando
os estudantes na infincia e na adolescéncia. A horta escolar estd entre umas dessas agdes educativas,
por meio dela pode-se orientar e desenvolver habilidades, atitudes e competéncias voltadas para a
conservagdo do meio ambiente, tais como a producdo de alimentos livres do uso de agrotdxico e
adubos quimicos na producao de culturas diversas. A importancia da horta escolar como diferencial
na educagdo ambiental ¢ que motivou a elaboragdo desse artigo. Com uma pequena horta escolar,
podem-se atingir varios objetivos: melhorar a educacdo dos escolares, mediante uma aprendizagem
ativa e integrada a um plano de estudos de conhecimentos tedricos e praticos sobre diversos conteudos
e melhorar a nutricdo dos escolares, complementando os programas de alimentagdo escolar com
alimentos frescos, ricos em nutrientes e sem contaminacao por agrotoxicos. OBJETIVO O objetivo
do estudo ¢ avaliar carddpios e compara-los, antes e ap0s a inclusdo de alimentos produzidos na horta
da escola. METODOLOGIA O estudo ¢ do tipo descritivo transversal, com abordagem quantitativa,
sendo utilizados dados de fonte secundaria. Foi feito um levantamento de todas as escolas de ensino
infantil que tinham o projeto horta escolar, dentre elas foi escolhida a Escola Municipal de Ensino
Infantil Mundo Infantil. A coleta de dados foi por levantamento de uma (01) semana do carddpio
mensal proposto pelo Departamento de Alimentagdo Escolar do municipio, em seguida foi elaborado
um cardapio igual mais o acréscimo didrio dos produtos cultivados na horta, em seguida feita a analise
nutricional de ambos os cardapios e posterior comparacao entre eles. Foram analisados, a quantidade
de energia, macro e micronutrientes presentes no cardapio e qual o percentual de adequacao junto aos
niveis preconizados pelo para a faixa etdria dos alunos da pré-escola, 4-5 anos. Os dados foram
organizados em planilhas no programa Microsoft Excel 2010, e a andlise estatistica foi feita no
programa BioEstat 5.4. RESULTADOS O resultado mostrou melhora visivel no aporte nutricional
do cardapio proposto pela Departamento de Alimenta¢do Escolar do Municipio, a partir do uso
continuo dos alimentos cultivados na horta escolar em todos os dias avaliados. Observamos que em
determinada data o aumento mais evidente ¢ de fibra 59% para 72% e Vitamina C que sobe de 16%
para 69% de adequacao. Podemos ainda destacar, que ao analisarmos a adequacdo da média semanal
do cardapio hd um importante acréscimo na adequacdo nutricional, principalmente nos niveis de
lipidios, ferro e vitamina C e fibras, que encontravam-se abaixo do preconizado e ddo um salto de
significancia estatistica P. Valor CONCLUSAO A horta inserida no ambiente escolar tem intimeras
vantagens, pois ficou demonstrado no presente estudo que além do ganho nutricional ao cardapio
também ¢ um agente transformador na comunidade escolar, algo que une pais, alunos e professores,
além de gestores e funcionarios da escola no tema da educagdo ambiental e alimentagdo saudavel,
incentivando o trabalho coletivo em favor do cultivo dos alimentos num conceito de
interdisciplinaridade e sustentabilidade.

Palavras-chave: horta; escolar; alimentacao; nutricional,
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AVALIACAO DO CONHECIMENTO DE MANIPULADORES DE ALIMENTOS EM
BOAS PRATICAS EM RESTAURANTES COMERCIAIS NA CIDADE DE RECIFE/PE

LAERTE VICTOR DIAS DA SILVA; ALDA VERONICA SOUZA LIVERA; KARINA
CORREIA DA SILVEIRA; RUTH CAVALCANTI GUILHERME; SABRINA GOMES
FERREIRA CLARK; VIVIANE LANSKY XAVIER DE SOUZA LEAO.
UNIVERSIDADE FEDERAL DE PERNAMBUCO, - BRASIL.

INTRODUCAO Com a maior urbanizagdo da populacdo, modernizagdo das formas de trabalho e
crescimento econdmico, importante parcela da populacdo passa boa parte do dia trabalhando fora de
suas residéncias, em média oito horas diarias, além do tempo relativo ao deslocamento até o trabalho,
ou seja passa a maior parte do dia fora do lar. o Aumentando consideravelmente a demanda por
refei¢des que oferegam qualidade e seguranga alimentar fora do lar, necessitando para tal de
profissionais capacitados para prepara-las (IBGE, 2019). OBJETIVO Conhecer o perfil
socioecondmico ¢ o nivel de conhecimento dos manipuladores de alimentos em relagdo as Boas
Praticas de manipulacio em restaurantes comerciais da cidade de Recife, Pernambuco.
METODOLOGTIA Para a realizagdo da pesquisa foi elaborado e aplicado formulario especifico. Apds
assinatura do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido, 01 manipulador de cada restaurante foi
entrevistado. Aleatoriamente 16 restaurantes foram escolhidos dentre os oito distritos sanitarios de
Recife-PE. A pesquisa foi realizada durante o periodo de novembro de 2018 a julho de 2019. Para a
classificacdo do nivel de conhecimento dos manipuladores foi calculado o percentual de acertos das
respostas a partir da conformidade das respostas a legislagdao, conforme pardmetros propostos por
Mello et al. (2010) e Jorge et al. (2013): conhecimento insuficiente, de 0 a 50% de acertos;
conhecimento regular, de 51 a 75% de acertos; e conhecimento adequado, de 76 a 100% de acertos.
Os dados foram tabulados para analise e interpretacao, utilizando o Programa Microsoft Excel 2010.
RESULTADOS Nas condi¢des em que o presente estudo foi realizado foi observado equilibrio entre
a populagcdo de manipuladores do sexo masculino e feminino, com idade entre 30 e 39 anos e
predominancia do ensino médio completo. A maioria tinha de 5 a 10 anos de tempo de trabalho na
profissdo, sendo que 56,2% eram chefes de cozinha, cuja renda de 94% deles consistiu em 1 ou 2
salarios minimos. Além disso, 87,5% ja participaram de treinamentos em Boas Praticas, mas em
relacdo aos processos relacionados a RDC 216/2004, apesar de 69% dos entrevistados conhecerem o
Manual de Boas Praticas, apenas 25% deles tinham conhecimento sobre os Procedimentos
Operacionais Padronizados. O nivel de conhecimento foi considerado adequado em Nogdes sobre
Doengas Transmitidas por Alimentos (82,3%) e Higiene Pessoal (68,7%), porém foi regular para
31,25% deles. Em relagdo as Nogdes sobre Higiene do Ambiente, Utensilios e Equipamentos, houve
um aproveitamento adequado (90%) e sobre as Nogdes especificas de Manipulagdo dos Alimentos,
os entrevistados apresentaram aproveitamento de 58,3% para conhecimento adequado, 27,1% para
regular e 14,6% para insuficiente. CONCLUSAO Apesar das capacitagdes e treinamentos realizados
durante seu tempo de experiéncia profissional, ainda hd uma parcela desses manipuladores que
apresentam conhecimentos insuficientes em sua area, evidenciando que ¢ necessdria intervencao
neste assunto para que ndo haja comprometimento da seguranca alimentar.

Palavras-chave: Higiene Pessoal; Seguranga Alimentar; Treinamento;
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ESTUDO SOBRE A PADRONIZACAO DOS CORTES DE CARNES EM UMA UNIDADE
DE ALIMENTACAO E NUTRICAO

SILVANA MAGALHAES SALGADO; VIVIANNE MONTARROYOS PADILHA; JOSE
MARCOS NASCIMENTO SILVA FILHO; RUTH CAVALCANTI GUILHERME; ALDA
VERONICA SOUZA LIVERA; GIOVANA SANTOS SIMOES DUARTE.
UNIVERSIDADE FEDERAL DE PERNAMBUCO, - BRASIL.

INTRODUCAO Uma Unidade de Alimentagio e Nutricdo objetiva fornecer refeicdes equilibradas,
dentro dos padrdes dietéticos e higiénicos, bem como satisfazer o comensal com o servigo oferecido
(ABREU et al, 2003). No entanto, torna-se importante considerar os aspectos sensoriais das
preparacdes para uma melhor aceitagdo do comensal, sabendo-se que as sensagdes tateis, gustativas
e olfativas sobre o que se come contribuem para as escolhas alimentares (CHEMIN e MARTINEZ,
2019). Consideragao os itens que compdem um cardapio, o prato principal contribui com maior parte
do custo, por se tratar de preparagdes elaboradas com carnes (COLI, 2013). Dessa forma, as Unidades
devem controlar todas as etapas de pré-preparo e preparo para que haja um méaximo aproveitamento,
sem desperdicios. Os cortes despadronizados no pré-preparo, comprometem o aspecto visual das
preparacdes culindrias, gerando insatisfagdes para o comensal e aumento do custo da refeicdo
(MATOS et al, 2015). OBJETIVO Este trabalho teve como objetivo avaliar a padronizacdo dos per
capitas dos carnes de ave, bovina e suina em uma Unidade de Alimentacdo e Nutri¢do em Recife e
observar a variac¢ao entre o valor do contrato e os valores encontrados no estudo. METODOLOGIA
O estudo contemplou os critérios metodoldgicos da pesquisa do tipo descritiva através de estudo de
caso conduzido em uma UAN, situada na cidade do Recife Pernambuco a pedido da nutricionista,
pois até o momento ndo havia sido realizado nenhum estudo de avaliagdo de padronizagdo dos cortes
de carnes comparando o per capita liquido obtido no pré-preparo com o valor definido no contrato.
Para a obtencdo dos per capitas liquidos dos cortes das carnes foram realizadas cinco pesagens de
cada tipo de carne (ave, bovina e suina) durante o pré-preparo. Cada por¢do de carne foi obtida
aleatoriamente e pesada individualmente, com o auxilio de uma balanca de precisdo. Os valores
encontrados foram comparados com os estabelecidos pelo contrato da empresa (200g o per capita
liquido para quaisquer tipos de carne, exceto para coxa e sobrecoxa, para qual se estabelece o peso
per capita de 350g). RESULTADOS Foi observado que durante o pré-preparo, as carnes sao
fracionadas em diferentes tamanhos, ndo havendo uma padronizagdo dos cortes e nem o cumprimento
dos per capitas estabelecidos pela empresa. Na carne bovina (acém), o peso variou de 79g a 245g, na
carne suina (lombo) houve uma variacdo minima de 112g e maxima de 269g; para a carne de ave
(filé de peito), um peso minimo de 78g e maximo, de 177g; e para a carne de ave (coxa e sobrecoxa)
o valor variou de 258g a 351g. CONCLUSAO A nio-padronizacdo dos cortes e, por conseguinte, das
preparacdes, acarreta em dificuldades de manter um padrao de qualidade,13 uma vez que compromete
a defini¢cdo da informagdo nutricional da preparacao e do custo, além de gerar insatisfagdo nos
comensais pela apresentacdo das preparacdes. Assim, sugere-se treinamento do magarefe e
implantacdo dos registros fotograficos como ferramenta de apoio para padronizacdo do per capita no
momento do pré-preparo.

ra S’ ra n R. Assoc. bras. Nutr. 2020; 11 (2): 16-263 145
ISSN 2357-7894

REVISTA DA ASSOCIAGAO BRASILEIRA DE NUTRIGAO



CONBRAN

Palavras-chave: Alimentagao Coletiva; custo; cardapio;

DIAGNOSTICO SITUACIONAL DO DESPERDICIO ALIMENTAR EM
RESTAURANTES UNIVERSITARIOS: UMA REVISAO SISTEMATICA

KARINA CORREIA DA SILVEIRA; MICHELE GALINDO DE OLIVEIRA; MOISES
BEZERRA CARRETEIRO; RUTH CAVALCANTI GUILHERME; MARIA MARIANA
CARDOSO CLEMENTE; MILENA DAMASCENO DE SOUZA COSTA.
UNIVERSIDADE FEDERAL DE PERNAMBUCO, - BRASIL.

INTRODUCAO Diante da cultura do desperdicio e da falta de consciéncia em ndo deixar resto nos
pratos, os Restaurantes Universitarios (RUs) cumprem um papel importante no suporte do ensino nas
universidades. Restaurantes Universitarios devem promover acdes de educacdo nutricional, bem-
estar e qualidade dos alimentos, visando a saude dos seus estudantes usuarios (HARTMANN, 2015).
Considerados instrumentos de seguranga alimentar e nutricional no ambiente universitario e de
importancia inestimavel para os estudantes carentes, os Restaurantes Universitarios convivem
diariamente com o desafio de manter, a baixo custo, um atendimento de qualidade, devendo
empenhar-se para prover uma refeicdo saudavel que atenda as necessidades nutricionais dos usuarios
(MAIA, 2008; BRANDAO, GIOVANNI, 2011). OBJETIVO Identificar as informacdes disponiveis
sobre desperdicio alimentar em Restaurantes Universitarios entre os anos de 2008 e 2018.
METODOLOGIA A coleta dos dados ocorreu de fevereiro a outubro de 2018. Foi utilizado como
critérios de inclusdo trabalhos que faziam referéncia explicita ao objeto deste estudo e artigos do
periodo de 2008 a 2018. As estratégias de busca foram realizadas com base nos Descritores em
Ciéncias da Saude (DeCS), os quais foram cruzados na Lingua Portuguesa nas bases de dados do
MEDLINE (Medical Literature Analysis and Retrieval Sistem on-line), Scielo (Scientific Eletronic
Library Online), Google Académico além de outras revistas da drea de Nutricado (RASBRAN, Revista
Higiene Alimentar, Revista Disciplinarum Scientia. Foi utilizado o descritor: Desperdicio de
alimentos, e os termos resto-ingesta, restaurantes universitarios e sobra. Foi realizada uma analise
com base nos resumos dos artigos que contemplavam os critérios de inclusdo, os artigos selecionados
foram obtidos na integra. O processo de sele¢do e avaliacdo dos artigos foi realizado por pares e as
informacgdes extraidas dos artigos foram: Nome do artigo, autores, ano de publicacao, local do estudo,
objetivo da pesquisa, metodologia utilizada, resultados e conclusdoes. RESULTADOS Foram
encontrados vinte oito estudos, dos quais dezoito atenderam aos critérios de inclusdo. O periodo de
pesquisa, desses estudos, variou de um até sessenta e um dias. Dos aspectos estudados o fator de
corre¢do dos alimentos em geral foram bem proximo ou inferiores ao recomendado na literatura; os
percentuais de sobra variaram entre 5,10% e 23,75%; os valores do per capita de sobra encontrados
estdo acima do proposto na literatura. Quanto ao percentual de resto ingesta, 63,6% dos trabalhos
foram classificados como valores inaceitaveis. Para a redu¢do do desperdicio, a maioria dos autores
propde agdes semelhantes e traz a tona a importancia da educagdo alimentar e nutricional dentro
desses espacos de convivéncia. No entanto apenas dois estudos implementaram essas agdes.
CONCLUSAO Conclui-se que a dificuldade de prever a quantidade de refei¢des, o treinamento de
manipuladores e o porcionamento inadequado sdo os principais contribuintes para o desperdicio
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alimentar nestas unidades e que estudos a fim de avaliar os resultados das ag¢des sugeridas pelos
autores sdo necessarios.

Palavras-chave: Treinamento; Produ¢ao de Alimentos; Educagdo Nutricional;

ALIMENTACAO ESCOLAR: CARACTERIZACAO DOS GENEROS ALIMENTICIOS DA
AGRICULTURA FAMILIAR SOLICITADOS NAS CHAMADAS PUBLICAS DE
MUNICIPIOS PARAENSES

LETICIA MENDES DE ARAUJO; ANA LUCIA DA SILVA REZENDE; JUCILENE
MAGALHAES ALVES SOUSA; ESTRELA BENOLIEL BARBOSA; HELLEN CRISTINA
CAMPOS DE MORAES; ISAMERILIAM ROSAULEN PEREIRA DA SILVA.
UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARA, BELEM - PA - BRASIL.

INTRODUCAO A alimentagio escolar tem como principal objetivo suprir, as necessidades
nutricionais dos alunos durante sua permanéncia na escola e, com isso, melhorar a capacidade de
aprendizagem e formagao de bons habitos alimentares. O Programa Nacional de Alimentacdo Escolar
garante, por meio da transferéncia de recursos financeiros, a alimentagdo escolar dos alunos da
educagdo basica, sendo considerado o maior programa de alimentagdo no Brasil. Com a Lei n°
11.947/2009, 30% do valor repassado para cada Entidade Executora devem ser investidos na compra
de produtos da agricultura familiar, estimulando o desenvolvimento economico e sustentavel das
comunidades. Além de, incentivar consumo de alimentos variados, saudaveis, que respeitem a cultura
e os habitos alimentares regionais dos estudantes. OBJETIVO Caracterizar os alimentos oriundos da
agricultura familiar registrados nas Chamadas Publicas de municipios paraenses para a alimentagao
escolar. METODOLOGIA Estudo descritivo de abordagem quantitativa, com analise de dados
secundarios com base em informagdes constantes nos Termos de Referéncias anexos a Editais de
Chamadas Publicas, para aquisicdo de alimentos oriundos da agricultura familiar em atendimento a
alimentagdo escolar, disponibilizados no Site do Tribunal de Contas dos Municipios do Para. O
projeto foi executado no ano de 2019, com monitoramento e assessoria em 26 municipios paraenses.
Na busca para chegar aos resultados desejados foram utilizados os seguintes nomes: nimero 2019,
modalidade: chamamento publico Lei 11.947/2009 e objeto municipio. Para a sistematizagdo dos
resultados foram criadas planilhas utilizando o Programa Microsoft Excel versdo 2016.
RESULTADOS Dos 26 municipios monitorados foram encontrados apenas 16 Termos de
Referéncias anexos a Editais de Chamadas Publicas para aquisi¢do de alimentos da agricultura
familiar. Apos andlise, percebeu-se que ao total foram solicitados 61 (sessenta e um) alimentos
diferentes, distribuidos nos grupos dos cereais e tubérculos, feijoes, legumes e verduras, frutas in
natura, leite e derivados, carnes e ovos, e produtos processados. Os principais produtos licitados
foram: Abobora, Cheiro verde, Melancia, Banana, Polpa de frutas variadas, Couve, Farinha de
mandioca, Macaxeira, Laranja e Batata doce. Identificou-se nos Termos de Referéncia 07 (sete)
alimentos considerados regionais e da sociobiodiversidade do Estado do Par4, sdo eles: Acai, Jambu,
Chicoria, Farinha de Mandioca, Feijado Regional, Card e Corante de Urucum. Verificou-se ainda, a
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solicitacdo de produtos que ndo correspondiam a producdo local como batata inglesa, cenoura e
cebola. CONCLUSAO Constatou-se a solicitacdo de 61 (sessenta e um) produtos, distribuidos em
diferentes grupos alimentares, incluindo 07 (sete) alimentos regionais in natura e da
sociobiodiversidade do Estado do Para.

Palavras-chave: Alimentos; Seguranca alimentar; Sociobiodiverssidade.;

ESTAGIO EXTRACURRICULAR NA AREA DE ALIMENTACAO COLETIVA: RELATO
DE EXPERIENCIA

THAIS LIMA TEIXEIRA; ELIZANGELA RODRIGUES DA SILVA MOTA; CLEDENILSON
VALE DO ROSARIO; CAROLINE MARRY VAZ LAVAREDA; DANIELA VALENTE
GUIMARAES GUTIERRES; JULIANA VIEIRA CARVALHO.
UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARA, BELEM - PA - BRASIL.

INTRODUCAO Estagio caracteriza-se por atividade supervisionada que & assumida pelas
Institui¢des de Ensino como um ato educativo, imprescindivel no processo de formagao profissional,
uma vez que possibilita complementar e colocar em pratica os conhecimentos tedricos adquiridos.
Especificamente, o estdgio em Unidades Produtoras de Refei¢des proporciona aos discentes de
nutricdo ampla obtencdo de conhecimentos e experiéncias que incluem desde a avalicdo de
caracteristicas fisico-funcionais até de satide dos clientes e colaboradores. Engloba também aspectos
relacionados a tomada de decisdes, comunicagdo, lideranca, administragdo, gerenciamento e
educagdo permanente. O presente resumo trata-se de um relato de experiéncia de estdgio
extracurricular em alimentagdo coletiva, realizado em restaurante universitario. OBJETIVO Relatar
a experiéncia vivenciada por académicos do curso de graduacdo em nutricdo no estagio
extracurricular em alimentacdo coletiva, em restaurante universitario. METODOLOGIA Trata-se de
um estudo descritivo, do tipo relato de experiéncia, sobre a atuagdo de 7 discentes de graduagdao em
nutri¢do cursando entre o 5° e 0 7° periodo, no estagio extracurricular, na drea de alimentagao coletiva,
em restaurante universitario de uma Instituicdo Federal de Ensino, durante o periodo de margo de
2019 a fevereiro de 2020. A carga hordria didria do estagio foi de 4 horas, totalizando 20 horas
semanais. O estagio ocorreu em trés turnos distintos, a saber: matutino (08h as 12h), intermediario
(10h as 14h) e noturno (16h as 20h), periodos esses que os discentes acompanhavam o funcionamento
da unidade e a produgdo das refeigdes, incluindo almogo e jantar. RESULTADOS Os discentes, ao
iniciarem o estagio, passaram por capacitagdo prévia para serem inseridos na rotina diria do servico,
realizando rodizio entre os turnos. As atividades desenvolvidas pelos discentes foram supervisionadas
diariamente pela equipe de nutricionistas da unidade. Estas atividades realizadas incluem:
acompanhar o recebimento dos insumos, o pré-preparo e preparo das refei¢des; etiquetar, registrar a
validade e quantificar os alimentos existentes no estoque; acompanhar a devolugdo das sobras limpas
e restos; supervisionar a distribui¢do das refei¢des; aferir a temperatura dos alimentos nos diversos
processos; auxiliar os nutricionistas no planejamento e analise dos custos dos cardapios; aplicar
testes de aceitabilidade das preparagdes com os clientes; supervisionar a limpeza e higienizacao dos
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ambientes, utensilios e equipamentos; participar de projetos de pesquisa e extensdo; auxiliar a equipe
de nutricionistas na capacitagdo dos funciondrios, elaborar e produzir trabalhos para eventos
cientificos. Neste sentido, o estdgio extracurricular em alimentag¢do coletiva agregou ndo somente
conhecimentos especificos na area, mas também auxiliou no desenvolvimento de habilidades
relacionadas ao trabalho em equipe, gestdo dos servigos de alimentagcdo e ao desenvolvimento
técnico-cientifico. CONCLUSAO E perceptivel que a vivéncia em estagios, curriculares ou ndo, é de
suma importancia para o graduando adquirir experiéncia amplamente demandada pelo o mercado de
trabalho. O estdgio em alimentagdo coletiva ¢ um ambiente enriquecedor, uma vez que possibilita
aplicar os conhecimentos teoricos, além de adquirir habilidades sobre gestdo de pessoas e de
processos, que somente a pratica pode proporcionar.

Palavras-chave: alimentagdo coletiva; restaurante universitario; formacao profissional.;

AVALIACAO DA OFERTA ALIMENTAR E DAS CONDICOES HIGIENICO-
SANITARIAS DE CRECHES DO MUNICIPIO DE OLINDA- PE

ROBERTA DE CASSIA OLIVEIRA FERRER; SABRINA GOMES FERREIRA CLARK;
VIVIANE LANSKY XAVIER DE SOUZA LEAO; RUTH CAVALCANTI GUILHERME;
KARINA CORREIA DA SILVEIRA; VIVIANNE MONTARROYOS PADILHA.
UNIVERSIDADE FEDERAL DE PERNAMBUCO, - BRASIL.

INTRODUCAO As creches e pré-escolas sdo instituicdes de carater social e educativo que atendem
a criangas com até 6 anos, visando a guarda, a complementacao de cuidados familiares, a formagao e
o desenvolvimento infantil. A alimentagdo adequada ¢ determinante no crescimento e
desenvolvimento, principalmente nos primeiros anos de vida. OBJETIVO Avaliar os cardapios
oferecidos e as condi¢des higi€nico-sanitarias de creches publicas e particulares do municipio de
Olinda PE. METODOLOGIA Trata-se de um estudo de delineamento transversal, com base em dados
obtidos a partir de visitas técnicas realizadas em quatro creches do municipio de Olinda- PE, sendo
duas publicas e duas privadas. A inspecdo para avaliagdo das condig¢des estruturais e higiénico-
sanitarias foi realizada por meio da lista de verificacdo de Boas Praticas baseada na RDC n° 216/04.
Para realizar a avaliacdo qualitativa dos cardapios foi utilizada a Avaliagdo Qualitativa das
Preparagdes do Cardapio (AQPC- Escola). Para tabular os dados e construir-se graficos e tabelas,
utilizou-se o Programa Microsoft Excel 2010. RESULTADOS Foi observado que nenhuma das
creches oferece fruta no almogo e que apenas uma das creches oferta saladas diariamente. Dados
preocupantes, uma vez que um baixo consumo de frutas e hortalicas, implica na inadequagdo do
aporte de micronutrientes na alimentacdo. Dos alimentos controlados, percebe-se que nenhuma das
creches faz uso de bebidas de baixo valor nutricional, mas todas utilizam alimentos processados e
ultraprocessados. No quesito monotonia de cores, as creches apresentaram percentuais que variaram
de 25% a 45%, sendo considerado um percentual elevado. Apesar de nesse estudo ndo ter sido
possivel analisar o consumo das criangas nas creches, foi visto que para a preparacao do cardapio em
apenas uma das creches, existe uma preocupagdo maior quanto a aceita¢do das criangas, oferecendo
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assim uma maior variedade de alimentos. Quanto as condigdes higiénico-sanitdrias puderam-se
observar que as creches publicas possuem maior percentual de ndo-conformidades se comparados e
as creches particulares. No entanto, todas possuem risco de contaminacao, as publicas com risco II
(conformidades total entre 40- 60%) e as privadas com risco de contaminag¢ado I (conformidades total
entre 61- 99%). As maiores ndo conformidades das creches publicas foram no quesito funcionarios e
nas creches particulares foram as relacionadas com o funcionamento. CONCLUSAO As Unidades
de Alimentacdo das instituicdes estudadas sdo adaptagdes de cozinhas domésticas, o que explica
muitas das irregularidades encontradas em relagdo as condigdes higiénico-sanitarias. Em relagdo ao
cardapio ofertado, recomenda- se que deveria haver mais oferta de frutas e saladas cruas, e se
estimular, inclusive, a constru¢do de hortas. Além disso, a presenca do profissional de nutri¢ao
integralmente numa das creches, interferiu nos melhores resultados encontrados.

Palavras-chave: Alimentag¢ao Escolar; AQPC - Escola; Boas Praticas de Manipulagdo de Alimento;
Cardapio; Pré-escola.

AGRICULTURA FAMILIAR NO PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO
ESCOLAR: CHAMADA PUBLICA?

LETICIA MENDES DE ARAUJO; JUCILENE MAGALHAES ALVES SOUSA; HELLEN
CRISTINA CAMPOS DE MORAES; ISAMERILIAM ROSAULEN PEREIRA DA SILVA;
ROSA MARIA DIAS; ESTRELA BENOLIEL BARBOSA.
UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARA, BELEM - PA - BRASIL.

INTRODUCAO A Lei n° 11.947/2009, trouxe novos avancos para do Programa Nacional de
Alimentacao Escolar, como a garantia de que, no minimo, 30% dos repasses do governo federal sejam
investidos na aquisi¢do de produtos da agricultura familiar para a alimentagao escolar. E ainda, que
essa aquisicdo possa ser realizada por dispensa licitatéria, mediante a Chamada Publica dando
possibilidade ao fornecedor caracterizado como agricultor familiar. O Fundo Nacional de
Desenvolvimento da Educa¢do em parceria com o Centro Colaborador em Alimentagdo e Nutricao
Escolar da Universidade Federal do Para realizou ag¢des de apoio técnico aos atores sociais envolvidos
no Programa de Alimentacdo Escolar, visando seu aprimoramento, incluindo o cumprimento das
normativas que regem a elaborag¢do dos processos de Chamada Publica, visando principalmente a
oferta de uma alimentagdo escolar mais saudavel e regionalizada. OBJETIVO Analisar os processos
de Chamada Publica destinada a aquisi¢do de géneros alimenticios oriundos da agricultura familiar
para a Alimentacdo Escolar, baseado nas legislagdes. METODOLOGIA O projeto foi executado no
ano de 2019, com monitoramento e assessoria técnica a 26 municipios paraenses. A selecdo dos
municipios se deu mediante critérios que compde a matriz estabelecida pela Coordenagdo de
Monitoramento e Avaliacdo do programa, destacando entre elas a aquisi¢ao de géneros alimenticios
da agricultura familiar. Nesse sentido, analisou-se os editais de Chamada Publica dos municipios, por
meio do Mural de Licitagdes Consulta Publica disponiveis no site do Tribunal de Contas dos
Municipios do Estado do Para. Na busca, utilizou-se o0 nome dos municipios selecionados, o ano de
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2019 e a modalidade de compra Chamamento Publico (Lei n° 11.947/2009). A andlise do
cumprimento dos editais destinados a aquisi¢dao de géneros alimenticios da agricultura familiar para
atendimento do Programa de Alimentagdo Escolar foi baseada na Lei n° 11.947/2009, Resolucao
CD/FNDE n° 26/2013 e Resolugao CD/FNDE n° 04/2015, do Fundo Nacional de Desenvolvimento
da Educa¢dao. RESULTADOS Foi identificado que dos 26 editais dos municipios monitorados no ano
de 2019, 09 ndo estavam disponiveis no site, 01 fazia referéncia ao ano de 2018. Portanto, neste
trabalho foram analisados 16 editais de Chamada Publica disponibilizados no site para acesso publico.
Na andlise, verificou-se que 93,75% (n=15) dos editais mencionaram os critérios de sele¢do dos
fornecedores baseados nas legislagdes que regem a compra. Destes, 60% (n=9) realizaram o processo
de compra, seguindo as legislagcdes vigentes. Entretanto, 40% (n=6) utilizaram o critério de menor
preco, denominado como pregdo, descumprindo os critérios preconizados para a compra de géneros
da agricultura familiar. Ressalta-se que 1 edital ndo contemplou nenhum critério de compra da
modalidade Chamada Publica. CONCLUSAO Apés analise, constatou-se que a maioria dos editais
analisados contemplava a legislacdo. Entretanto, 1 para cada 2,5 editais ndo seguiam as
recomendacoes.

Palavras-chave: Alimentagdo escolar; Politicas Publica; Seguranca Alimentar.;

FATOR DE CORRECAO DAS CARNES DE UMA UNIDADE DE ALIMENTACAO E
NUTRICAO HOSPITALAR

SILVANA MAGALHAES SALGADO; GIOVANA SANTOS SIMOES DUARTE; VIVIANNE
MONTARROYOS PADILHA; JOSE MARCOS NASCIMENTO SILVA FILHO; SHEILA
MENDES PIMENTEL; RUTH CAVALCANTI GUILHERME.
UNIVERSIDADE FEDERAL DE PERNAMBUCO, - BRASIL.

INTRODUCAO Atualmente observa-se uma preocupacio crescente em relacio a utilizagdo méxima
do alimento, a fim de diminuir desperdicios. O fator de correcdo ¢ um importante indicador de
desperdicio em uma Unidade de Alimentacdo e Nutrigdo (UAN), pois avalia a quantidade do produto
a ser comprado, com a prevengdo média das perdas inevitaveis, que acontecem durante a fase de pré
preparo. O fator de correcdo ¢ uma constante determinada para cada tipo de alimento e que preveé as
perdas das partes ndo comestiveis durante as etapas do pré-preparo. Para obter esse valor se divide o
peso bruto do alimento pelo seu peso liquido. Destaca-se a utilizagdo deste indicador para o controle
do desperdicio dos géneros protéicos, uma vez que estes correspondem ao maior custo do cardapio
(BELLOT, 2016), e que as etapas de pré-preparo sofrem influéncia do descongelamento, do tipo de
corte da carne de acordo com a preparagdo e da manipulagdo, por exemplo (ORNELLAS, 2007).
OBJETIVO Este trabalho teve como objetivo determinar e avaliar os fatores de corre¢ao de trés tipos
de carnes (coxdo mole, coxa e peito de frango) de uma Unidade de Alimentagao e Nutricao hospitalar,
fazendo comparacdo com a literatura. METODOLOGIA O estudo foi realizado em uma Unidade de
Alimentacdo e Nutricdo de um hospital localizado em Recife - Pernambuco, nos meses de Outubro e
Novembro de 2019, com quatro pesagens em dias alternados a fim de se obter o Fator de Corregdo
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de cada carne. Os fatores de correcdo foram coletados a partir dos valores das pesagens das carnes
antes e apos a etapa do pré-preparo, e em seguida foram aplicados na formula do fator de correcdo
(peso bruto/peso liquido). Os cortes de carnes avaliados foram coxao mole (cubos e isca), coxa de
frango com osso (com pele e sem pele), e peito de frango (bife). Para determinagdo do fator de
correcdo de cada tipo de corte, foi realizada uma média aritmética dos valores encontrados nas
pesagens. Os resultados foram comparados com os fatores de correcdo encontrados em duas
referéncias, Aratijo (2007) determina o fator de correcdo para cada tipo de carne em: Coxao mole
(independente do corte) 1,14; Coxa de frango com pele 1,53; Coxa de frango sem pele 1,50 e Peito
de frango 1,09; e Anjos (2019) que estabelece os fatores de corre¢ao da seguinte forma, Coxao mole
entre 1,10-1,13; Coxa de frango 1,50, independente da presenca ou auséncia de pele e Peito de frango
2,17. RESULTADOS Os resultados encontrados foram comparados com os fatores de correcio
encontrados na literatura, concluindo que houve uma oscilagao dos fatores de corre¢cdo e que o coxao
mole em cubos e em iscas apresentou médias superiores ao desejado. No coxdo mole em cubos o
fator de correcdo encontrado variou de 1,04 a 1,50 obtendo uma média de 1,20; O coxao mole em
isca teve uma variagdo de 1,16 a 1,50 obtendo a média de 1,33; A coxa de frango com pele obteve
variagdo de 1,04 a 1,30, com média de 1,14; a coxa de frango sem pele teve valores de 1,08 a 1,90,
tendo como média 1,44; e o peito de frango em bife de 1,02 a 1,09, com média de 1,05.
CONCLUSAO Pode se concluir que a fase de pré-preparo ¢ de suma importancia para obtengdo do
fator de correcdo, sendo necessario que cada UAN estabelega sua tabela. Ficou evidenciado também
a importancia do treinamento periddico com os manipuladores. A fim que se usem os utensilios
adequados e em bom estado de conservagdo e para que haja uma padronizac¢do no servigo.

Palavras-chave: Indice de partes comestiveis; desperdicio; custo;

CONDICOES DE HIGIENE DOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS DE UNIDADES
PRODUTORAS DE REFEICOES EM UM SHOPPING CENTER DE SAO LUIS - MA

THAIANE IASMIN FERREIRA MONTEIRO!; THALITA DE ALBUQUERQUE VERAS
CAMARA?; JOSEANE DOS SANTOS VIANA!: ELIZANGELA FRANCA TEIXEIRAZ;
JOUSY MERY RAIOL FERREIRA?; VICENTE MARQUES NETO?.

1. CENTRO UNIVERSITARIO ESTACIO SAO LUIS, - BRASIL; 2. FACULDADE SANTA
TEREZINHA, - BRASIL.

INTRODUCAO A alimentagdo deve ser completa, saudavel, adequada e segura do ponto de vista
higiénicossanitario, para que ndo comprometa a saide do comensal, uma vez que os alimentos
influenciam diretamente na qualidade de vida. As Unidades Produtoras de Refei¢des (UPR), ou
simplesmente designadas como restaurantes comerciais sdo cada vez mais importantes no sistema de
alimentac¢do do pais, tendo em vista o crescimento do numero de pessoas que se alimentam fora das
suas residéncias. Portanto, a escassez no controle de falhas nas etapas de preparacdo dos alimentos
envolvendo os manipuladores pode ser considerada potencial para transmissdo de doengas.
OBJETIVO O presente estudo teve como objetivo avaliar as condi¢des de higiene dos manipuladores
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de alimentos de Unidades Produtoras de Refei¢cdes em um Shopping Center da cidade de Sao Luis do
estado do Maranhdo. METODOLOGIA Tratou-se de um estudo do tipo observacional, transversal e
de campo, com abordagem quantitativa e descritiva. A pesquisa foi desenvolvida em quatro Unidades
Produtoras de Refei¢des, localizadas em duas pracas de alimentagao de um Shopping Center no bairro
do Jaracaty no municipio de Sdo Luis. A amostra foi composta por 38 funciondrios de ambos os
sexos, com idade igual ou superior a 18 anos. O instrumento de coleta de dados foi baseado no autor
(SILVA, 2019), adaptado a Resolug¢do de Diretoria Colegiada (RDC) n°® 275, de 21 de outubro de
2002 e a Resolugao de Diretoria Colegiada n® 216, de 15 de setembro de 2004. Sendo necessario o
Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE), pois tratou-se de uma pesquisa com seres
humanos onde todos os entrevistados preencheram o termo em sigilo atestando sua concordancia em
participar da pesquisa. RESULTADOS Houve prevaléncia para o sexo feminino em relagdo ao sexo
masculino (55,3% - 44,7%). Do total de entrevistados 50,0% apresentaram faixa etaria entre 20 30
anos, sendo que a média de idade predominante entre os individuos foi de 30,5 anos. No que diz
respeito a escolaridade, 68,4% concluiram o Ensino Médio, 10,5% nao haviam concluido o ensino
médio, 5,3% contém ensino superior completo e 15,7% ndo concluiram o ensino superior. Sobre a
promog¢do de cursos e treinamentos, 86,8% dos entrevistados relataram que nas unidades onde
trabalham sdo feitos de forma regular. Com relagdo aos habitos e condutas durante o preparo do
alimento, 63,2% costumam falar, cantar ou assobiar durante as atividades ¢ 42,1% fazem o uso do
aparelho celular no momento da manipulacdo. Mais de 90% dos entrevistados tem o habito de lavar
as maos quando voltam da rua, quando tocam em objetos sujos, depois de manusear lixo e ap0os assoar
o nariz, 68,4% apds pegar em dinheiro € menores percentuais se deram para depois de usar o celular,
57,8%. A presente pesquisa obteve informagdes conflituosas no quesito lavagem de maos, pois apesar
de os manipuladores lavarem as maos com frequéncia, observa-se que os mesmos nao a realizam da
maneira correta (mais de 80,0% dos manipuladores), provocando assim risco de contaminagao aos
alimentos. CONCLUSAO A avaliagio dos habitos de higiene dos manipuladores de alimentos
revelou condicdes higi€nicossanitarias insatisfatorias, e, consequentemente, risco de contaminacao
aos alimentos. Esses riscos a saide do consumidor poderiam ser diminuidos com a adogao efetiva de
boas praticas durante a manipulagao.

Palavras-chave: Alimentos; Higiene; Manipuladores; Seguranga Alimentar;

PRESENCA DE ALIMENTOS ULTRAPROCESSADOS NOS PRATOS PROTEICOS E
SUA RELACAO COM O VALOR ENERGETICO E TOTAL DE SODIO NO CARDAPIO
PLANEJADO PARA UM PRESIDIO FEMININO DO INTERIOR DO ESTADO DE SAO

PAULO

CAIQUE LEONHARDT; MARA BACHELLI; PEDRO TONETTE; GUILHERME AMARAL;
KATIA REGINA MARTINI RODRIGUES; REGINA ESTEVES JORDAO.
PONTIFICIA UNIVERSIDADE CATOLICA DE CAMPINAS - FACULDADE DE NUTRICAO,
- BRASIL.
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INTRODUCAO Os alimentos ultraprocessados sdo definidos no sistema de classificagio NOVA. Seu
consumo inadequado tem sido associado a maior incidéncia de sobrepeso e obesidade em diferentes
faixas etarias. OBJETIVO Avaliar a porcentagem de energia e sodio proveniente de alimentos
ultraprocessados utilizados nos pratos proteicos, no cardapio planejado para uma unidade prisional
feminina do interior do Estado de Siao Paulo. METODOLOGIA Pesquisa documental cujo
instrumento foi o carddpio mensal dos meses de julho e agosto de 2016 e maio de 2019 que se teve
acesso durante visita (13/06/2019) ao presidio feminino em questdo. Para o calculo do valor
energético dos cardapios utilizou-se o documento Prestacdo de Servi¢os de Nutri¢ao e Alimentagao
das unidades subordinadas as Secretarias da Seguranca Publica e da Administra¢do Penitenciaria que
apresentava os per capitas liquidos dos alimentos. Como ndo existia o receitudrio padrdo de cada
preparacdo ndo foi possivel realizar essa avaliagdo de todos os carddpios, sendo selecionados 3
exemplares de cada ano. Dessa forma apds a realizacdo do calculo do valor energético total e
quantidade de sédio foram identificadas as quantidades per capitas dos alimentos ultraprocessados
presentes nos pratos proteicos e fez-se o calculo da porcentagem de energia proveniente desses, assim
como, do total equivalente de s6dio. RESULTADOS O valor energético total dos 6 cardapios
avaliados variou de 2184 até 2959kcal. Em dois dias, ndo foram oferecidos alimentos
ultraprocessados nas refei¢cdes principais. A média dos ultraprocessados em relacdo ao valor
energético total foi de 10,5% (13,9 - salsicha até 15,7% - linguiga toscana). Em relagcdo ao sodio
obteve-se o valor médio de 8,2g/dia, bem acima dos limites indicados pela Organiza¢do Mundial da
Saude de até 2 g, equivalente a 5 g de sal de cozinha. A porcentagem fornecida pelos ultraprocessados
variou de 14,9 até 23,4% (média de 15,2% nos seis dias avaliados) mostrando que esse tipo de
alimento contribuiu de forma importante na quantidade de s6dio no cardapio. O elevado consumo de
sal ocorre devido a presenca de embutidos como: linguica calabresa, toscana e salsicha. Em dois dias
foi oferecida carne seca classificada como alimento processado. Se esta for incluida nos calculos,
considerando o valor pos dessalgue com redugdo de 57% de cloretos, a média diaria atinge 9,1g/dia
de s6dio. Diante disto o cardapio requer atenc¢do, pois, no presidio, hd presenga de reclusas hipertensas
e aquelas que podem vir a desenvolver esta doenga, sendo assim, os alimentos e formas de preparo
devem ser revistas. Esses dados corroboram com a Pesquisa Nacional de Satude, que apontou que a
maior parte dos entrevistados (58,2%) demonstrou consumo entre 8 e 12g de sal (3,2 a 4,8g de s6dio)
e 13,1% maior ou igual a 12g de sal/dia. O presente estudo encontrou valores muito superiores a
esses. CONCLUSAO Os ultraprocessados contribuiram com o valor energético total da dieta que
apresentou superavit caldorico médio de 29% acima de 2000kcal. O sodio exibiu resultados
alarmantes, chegando a aproximadamente 9 g em trés dos dias analisados. Recomenda-se fortemente
a presenca do nutricionista visando a elabora¢do de carddpios mais adequados as reeducandas o que
também viria atender as determinacdes do Conselho Federal de Nutricionistas.

Palavras-chave: alimentos industrializados; guias alimentares; servigos de alimentagao;

IDENTIFICACAO DE FATORES QUE INTERFEREM NO PROCESSO DE
HIGIENIZACAO DAS BANDEJAS UTILIZADAS EM UMA UNIDADE DE
ALIMENTACAO E NUTRICAO
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THAIS LIMA TEIXEIRA; JULIANA VIEIRA CARVALHO; LAIS PINON DE CARVALHO;
THAMIRES CASTRO DA SILVA PACHECO; THAYNARA DO SOCORRO GONCALVES
SAMPAIO; FERNANDO AUGUSTO YUJI TAMASHIRO.
UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARA, BELEM - PA - BRASIL.

INTRODUCAO Em uma Unidade de Alimentacio e Nutrigdo, as boas praticas e os Procedimentos
Operacionais Padronizados sdo diretrizes necessarias para atingir um determinado padrdao de
qualidade e seguranga higiénico-sanitaria nos Servicos de Alimentacdo e Nutricdo. Os cuidados
durante o armazenamento, pré-preparo, preparo e distribuigdo das refeicdes ndo se restringem
somente ao alimento em si, mas também aos equipamentos e utensilios utilizados que entrardo em
contato direto com ele e que podem transmitir substincias toxicas, odores e sabores. Com relacao,
mais especificamente, as bandejas de distribuicdo, ¢ fundamental uma adequada higienizagdo, visto
que ¢ o material utilizado para servir a refei¢do aos usuarios do restaurante e quando mal higienizadas
podem trazer danos e transtornos no processo produtivo, na distribuicdo dos alimentos e no conforto
e saude da clientela atendida. OBJETIVO Analisar fatores que podem interferir na qualidade da
execucao do processo de higienizacao das bandejas de distribuicdo em uma Unidade de Alimentagao
e Nutri¢do e elaborar um plano de agdo para cada causa do problema. METODOLOGIA Trata-se de
um estudo descritivo transversal qualitativo para verificar possiveis inadequagdes na higienizagao das
bandejas da unidade. As andlises foram realizadas em um restaurante universitario do estado do Para
durante o més de novembro de 2019, a partir da observacdo da rotina de trabalho dos 73 funcionarios
que participam, em forma de rodizio, da tarefa de limpeza das bandejas. Foi aplicada a ferramenta
Diagrama de Ishikawa, para apontar as possiveis causas da inadequada higieniza¢ao das bandejas do
restaurante. A partir da identificacdo das causas do problema, foi utilizada a ferramenta do SW2H
(what, why, when, where, who/ how, how much) para tragar um plano de a¢do para cada causa
levando em consideragdo a utilizagdo dos 6Ms (matéria-prima, maquinas, medidas, métodos, mao-
de-obra e meio ambiente). RESULTADOS Uma das causas que prejudicaram o procedimento de
higienizacao foi o espago fisico da area de lavagem de bandejas que se encontra incompativel com a
demanda de refei¢cdes servidas. Fatores relacionados a mao de obra, como desmotivagdo, desgaste
fisico, comportamento inadequado e pressa dos colaboradores foram os que mais se destacaram,
juntamente com desconforto térmico e excesso de ruidos. CONCLUSAO Verificou-se que a
aplicacdo do Diagrama de Ishikawa foi precisa para a identificacdo dos problemas relacionados a
higienizag¢ao das bandejas, ¢ a ferramenta SW2H foi aplicada parcialmente como base para construgao
dos planos de acdo, devido alguns processos serem mais longos e complexos. Desta forma, torna-se
importante a adequacdo e padronizagdo do processo de limpeza e higieniza¢do, assim como a
realizacdo de treinamento periddico dos colaboradores para que possam executar as atividades de
forma apropriada.

Palavras-chave: ferramentas da qualidade; servigos de alimentagdo; utensilios;

PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS COMO FERRAMENTA DE
ORIENTACAO DA COORDENACAO DE LOGISTICA EM UMA UAN
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SILVA; FERNANDO AUGUSTO YUJI TAMASHIRO; THAI{S DE OLIVEIRA CARVALHO
GRANADO SANTOS; MARCELO OLIVEIRA HOLANDA.
UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARA, BELEM - PA - BRASIL.

INTRODUCAO Os Procedimentos Operacionais Padronizados sio documentos que estabelecem de
forma sequencial o procedimento a ser seguido para realizar de forma eficaz operagdes rotineiras e
especificas na produgdo, armazenamento e transporte de alimentos. Esses documentos, por seu carater
funcional, devem ser escritos de forma clara e de facil entendimento, com conteudo em linguagem
acessivel para que os colaboradores tenham compreensao sobre como o processo devera ser realizado.
Eles tém carater legal, sendo obrigatdrios segundo a legislagdo e portanto devem fazer parte da rotina
de Unidades de Alimentacgdo e Nutricao, auxiliando gestores e colaboradores a melhorar a atividade
cotidiana. OBJETIVO Analisar a uniformiza¢do de Procedimentos Operacionais Padronizados da
coordenacdo de logistica de uma Unidade de Alimentacdo e Nutrigdo. METODOLOGIA Foi
realizado um estudo transversal na coordenagdo de logistica de um Restaurante Universitario em
Belém, Para. A pesquisa foi realizada em trés etapas entre os meses de novembro e dezembro de
2019. Na primeira etapa foi realizado o levantamento do niimero de Procedimentos Operacionais
Padronizados que ja existiam no setor e quais ainda eram necessarios; na segunda etapa, foi
verificado a estrutura de organizacdo de cada documento; e na terceira etapa foi realizada a
padronizagdo da estrutura de organizacdo dos Procedimentos Operacionais Padronizados em um
modelo tinico. RESULTADOS Foram identificados nove Procedimentos Operacionais Padronizados
referentes ao setor de logistica, sdo eles: procedimento para os pedidos do més; controle de saldo de
empenho; pagamento de notas fiscais; relatorios a diretoria de almoxarifado e patrimonio; processo
de aquisicao de géneros; processo de licitagdo; langamento de notas de entregas; solicitacdo de
agenda de compras e atualizagdo da tabela de pregos. Todos os procedimentos existentes no setor sao
adicionais aos exigidos pela legislacdo vigente, por serem relativos a acgdes especificas da
coordenacdo de logistica. Foi identificada a necessidade de padronizac¢do de apenas um procedimento
adicional, este referente a limpeza da camara de lixo, que passou a complementar os demais
procedimentos de higienizagdo de instalagdes, equipamentos e moveis da unidade. Para a estruturagdo
dos procedimentos foi adotada a seguinte sequéncia de informagdes: objetivo, responsavel pela
execucdo, periodicidade, material necessario a higienizacdo da area, equipamentos de prote¢ao
individual e os responsaveis pela execucdo das atividades. Todos os procedimentos, mesmo os ja
existentes, foram uniformizados conforme a estrutura adotada. CONCLUSAO A padronizacio
documental na coordenagdo de logistica e abastecimento da unidade permitiu a uniformizagdo das
condutas, garantindo aos profissionais nutricionistas, mesmo com rotatividade de fungdes
preconizada pelo servico, o seguimento das atribui¢des essenciais ao funcionamento da unidade, bem
como a adequada supervisdo daquelas cuja execucdo ndo estava sob sua responsabilidade.

Palavras-chave: Alimentacao coletiva; Gestao da qualidade; Servigos de alimentagao;
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AVALIACAO DAS CONDICOES DE TRABALHO EM UM RESTAURANTE
UNIVERSITARIO: UMA ABORDAGEM CENTRADA NA ERGONOMIA

BIANCA RODRIGUES COSTA; KARLA PATRICIA DOS SANTOS SERCUNDES
VALVERDE; RUTH CAVALCANTI GUILHERME; VIVIANNE MONTARROYOS
PADILHA; VIVIANE LANSKY XAVIER DE SOUZA LEAO; KARINA CORREIA DA
SILVEIRA.

UNIVERSIDADE FEDERAL DE PERNAMBUCO, - BRASIL.

INTRODUCAO Restaurantes Universitarios, exemplos Unidades de Alimentagio e Nutrigdo, atuam
no seguimento de alimentacdo para educacdo superior (FREITAS, 2013). No geral, seu o
funcionamento exige grande esforco fisico dos seus colaboradores (SANTOS et al, 2015). As
condi¢des fisicas e ambientais de trabalho as quais os colaboradores estdo submetidos, devem ser
monitoradas, sendo o estudo da ergonomia responsavel para que, ao desempenhar atividades, a saude
fisica e mental dos colaboradores ndo seja afetada (CFN N° 334/2004; SANTOS et al, 2015).
OBJETIVO Caracterizar o perfil socio demografico, analisar e identificar os fatores que interferem e
afetam o desempenho e a saude do trabalhador e avaliar as condi¢gdes de trabalho de um Restaurante
Universitario. METODOLOGIA Trata-se de um estudo de carater observacional, de corte transversal
realizado com colaboradores de um Restaurante Universitario em Recife, Pernambuco. Participaram
da pesquisa, apds assinatura do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido, 36 colaboradores. Foi
aplicado questionario e utilizado o Diagrama de Corpo, composto por Escala de avaliagdo de
desconforto corporal. Os dados foram analisados no programa Microsoft Office Excel 2010 a analise
foi realizada do ponto de vista descritivo. RESULTADOS No presente estudo, foi predominante o
género masculino (69,4%), média de idade de 37,8 anos, segundo grau completo (61,1%), diaristas
(80,6%) e que trabalham na unidade ha menos de 4 anos (52, 8%). A maioria dos colaboradores
(75,0%), ja desenvolvia fungdes relacionadas a servigos de alimentagdo e 72,2% deslocam cargas de
60 kg ou mais diariamente, sendo que 23,1% de género masculino e 11,5% de sexo feminino. Quanto
a posicao, 91,7% dos colaboradores trabalham em pé e movimentando-se. Foram sugeridas
modificagdes no ambiente de trabalho, sendo as mais citadas "a ampliacdo da area da cozinha",
seguido de "ventilagdo apropriada". Quanto a dor ou desconforto sentido ao realizar suas tarefas
diérias, 66,7% dos entrevistados mencionaram pelo menos uma area, especialmente a regido das
costas-inferior e os ombros e 44,4% relatam desconforto. CONCLUSAO Nas condigdes em que a
pesquisa foi realizada, o Restaurante Universitario estudado ndo possui condi¢des adequadas para o
desenvolvimento das atividades laborais que repercutam positivamente na satde do trabalhador. O
ambiente de trabalho contribuiu para o desenvolvimento de doencas fisicas e mentais, devido a fatores
como: deslocamento de carga acima do considerado saudavel para o colaborador, posi¢cdes
inadequadas durante jornada de trabalho, recorrente sentimento de desconforto e queixas de dores em
areas do corpo.

Palavras-chave: Ambiente de Trabalho; Condigdes Fisicas; Colabordores; Satde do Trabalhador;
Unidade de Alimentagdo e Nutri¢ao
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MANUAL DE BOAS PRATICAS DE MANIPULACAO: PERCEPCOES SOBRE A
IMPLEMENTACAO E UTILIZACAO

INGRID CAMPOS MIGUEZ FERREIRA!; MONICA MACEDO DOS SANTOS LAMEZA';
ELKE STEDEFELDT?;, SUELI MARIA DA SILVA?2;, LAIS MARIANO ZANINZ.
1. UNIVERSIDADE PAULISTA, SAO PAULO - SP - BRASIL; 2. UNIVERSIDADE FEDERAL
DE SAO PAULO, SAO PAULO - SP - BRASIL.

INTRODUCAO A falta de padroniza¢io na producido dos alimentos em servicos de alimentacdo pode
aumentar o risco de doengas transmitidas por alimentos. Assim, as boas praticas de manipulagdo ¢
uma importante ferramenta para a producdo de alimentos seguros. O manual de boas praticas ¢ um
documento que apresenta a descri¢do dos processos e das caracteristicas gerais do servico de
alimentagdo e garante a padronizagdo e a seguranca dos alimentos. No ambito das For¢as Armadas
Brasileiras, a Portaria n® 753/2015 regulamenta a seguranc¢a dos alimentos, assim como em nivel
federal civil, a RDC n° 216/2004 regulamenta as boas praticas para servicos de alimentagao.
OBJETIVO Este estudo teve como objetivo avaliar a percep¢ao dos responsaveis e dos manipuladores
de alimentos de um servico de alimentagdo do exército brasileiro quanto a implementacao e utilizacdo
do manual de boas praticas de manipulagio. METODOLOGIA Estudo qualitativo realizado no
servigo de alimenta¢do do 2° Batalhdo de Policia do Exército de Osasco-SP. A amostra foi composta
por trés colaboradores com diferentes fungdes (um manipulador de alimentos, um responsavel técnico
e um gestor administrativo). A coleta de dados foi realizada em fevereiro de 2019, por meio de
entrevista semi-estruturada. A entrevista foi gravada, transcrita e os audios foram apagados. Os dados
foram organizados no software Microsoft Excel 2007® e a anélise de contetdo do tipo tematica foi
utilizada para a categorizagdo, seguindo o método descrito por Bardin: Pré-Analise; Exploragao do
Material; Inferéncia e Interpretagdo. As categorias ndo prioristica emergiram do contexto das
respostas dos atores da pesquisa. A pesquisa foi aprovada pelo Comité de Etica da Universidade
Paulista sob Parecer n® 3.065.457 e a participacdo dos atores da pesquisa ocorreu mediante
autorizacdo e assinatura do Termo de Consentimento Livre Esclarecido. RESULTADOS Trés
categorias emergiram da andlise de dados: 1) Conhecimento sobre a existéncia e importancia do
manual de boas praticas: documentos de apoio para padronizag@o de higieniza¢io e manipulacdo; 2)
Do manipulador de alimentos ao gestor: 0 manual de boas praticas como fonte de informacdes apenas
para o manipulador de alimentos em contrapartida a resisténcia da leitura; 3) Construcdo coletiva e
as limitagdes e necessidades de atualizagdo. Notou-se por parte de toda a equipe uma percepcao
positiva sobre a existéncia e importancia do manual como um documento de apoio e como fonte de
informagdes para a realizagdo do trabalho. Em contrapartida, segundo a percepgao dos gestores, havia
uma resisténcia frequente dos manipuladores quanto a leitura do documento. Constatou-se que os
gestores atribuiram a responsabilidade de uso apenas ao manipulador de alimentos e que os mesmos
apresentaram limitacdes frente a necessidade de atualizagdo constante do manual. O servigo de
alimentagdo j& possuia um manual, porém ndo era especifico e ndo atendia aos requisitos exigidos da
Portaria n° 753/2015 e pela RDC n° 216/2004. CONCLUSAO Assim, apesar da percepgdo positiva
quanto a implementac¢do e utilizagdo do documento, identificou-se a necessidade da construcdo
coletiva de um manual de boas praticas de manipulacdo, a fim de promover a intera¢do dos membros,
o respeito aos conhecimentos e linguagens do grupo, como forma de diminuir a resisténcia a leitura
e gerar a utilizagdo efetiva do documento na rotina do servigo.
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Palavras-chave: Manual de Boas Praticas; Servico de alimentagdo; Manipuladores de alimentos;
Entrevista semi-estruturada; Analise de contetido

INDICE DE ACEITACAO DE MACRORREFEICOES HOSPITALARES

TALITA ARTANE AMARO LOBATO; ADRIANA CARDOSO PASTANA; THIAGO
OLIVEIRA DA SILVA; WALERIA DO SOCORRO DE OLIVEIRA AINETT.
PRO-SAUDE ASSOCIACAO BENEFICENTE DE ASSISTENCIA SOCIAL E HOSPITALAR, -
BRASIL.

INTRODUCAO A dieta hospitalar ¢ importante por garantir o aporte de nutrientes ao paciente
internado e, assim, preservar seu estado nutricional, pelo seu papel coterapéutico em doengas cronicas
e agudas e também por desempenhar um papel relevante na experiéncia de internagdo, uma vez que,
atendendo a caracteristicas psicossensoriais e simbdlicas de reconhecimento individual e coletivo,
pode atenuar o sofrimento gerado pela internacdo, além de proporcionar melhoria na sua qualidade
de vida. A aceitacdo da dieta hospitalar ¢ fundamental, pois essa tem como objetivo principal o
fornecimento de calorias e nutrientes aos pacientes, podendo contribuir ainda com a melhora da
qualidade de vida no periodo de hospitalizacdo Estas sdo prescritas de acordo com a necessidade
patologica do paciente, o que pode acarretar modificagdes de consisténcia, chamadas dietas de
progressdo, e ainda podem ser alteradas com a inclusdo ou exclusio de algum nutriente. Nota-se que
as restrigoes dietéticas causam influéncia na aceitagcdo das refei¢des por parte dos pacientes, visto que
a comida do hospital ¢ alvo de criticas por parte dos pacientes, que constantemente ¢ vista como sem
sabor, fria e de aparéncia ruim. Visto a relevancia da alimentagdo em ambiente hospitalar e os fatores
que contribuem para a ndo aceitacdo das dietas, devem ser desenvolvidas instrumentos para a
avaliagdo da aceitacdo das refeicdes oferecidas, com o objetivo de desenvolver estratégias para
melhorar o servigo e qualidade da assisténcia ao pacientes. OBJETIVO Avaliar a aceita¢ao da dieta
(macrorrefeigdes) por pacientes em um hospital publico. METODOLOGIA Estudo transversal
retrospectivo, realizado no periodo de 2018 a 2019, em um hospital publico na regido metropolitana
Belém PA. Baseou-se no monitoramento do indice de aceitacdo de macrorrefei¢des (almogo e jantar)
por meio da relagdo entre o numero de pacientes com ingestdo acima do percentil 50 e o nimero de
pacientes avaliados, significando 5% do total de refei¢des produzidas no més de acompanhamento.
Salienta-se que quando abaixo do percentil 50 sdo realizadas intervengdes nutricionais, favorecendo
a melhora da aceitacdo. Ressalta-se que a meta institucional atual ¢ 85% de aceitacdo das
macrorrefeicdes. RESULTADOS O indicador apresentou adequacdo média de 89,15%, no periodo
avaliado. Quanto aos resultados anuais, observa-se uma crescente melhora em seus resultados, onde
em 2018, 88,55% de aceitagdo das macrorrefeicoes, e em 2019 temos o resultado de 89,75% de
assertividade relacionada a aceitacio da dieta avaliada. CONCLUSAO Observa-se que os pacientes
apresentaram boa aceitacdo da dieta oferecida Nota-se a importancia desse indicador para a qualidade
da assisténcia nutricional ao pacientes hospitalizados, possibilitando o direcionamento de cuidado,
permitindo uma interveng¢ao nutricional mais efetiva.
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Palavras-chave: dieta; Indicadores de Qualidade em Assisténcia; vigilancia nutricional;

ACAO INTERATIVA SOBRE O CONSUMO DE REFRIGERANTES EM UMA PRACA DE
BELEM — PARA

RENATA SUZANE E SILVA MERCES; DYANARA DE ALMEIDA OLIVEIRA; GLENDA
MARREIRA VIDAL DO NASCIMENTO; MARCOS VINICIUS MADEIRA VASCONCELOS;
MONICA MARIA OLIVEIRA DE SOUZA.

ESCOLA SUPERIOR DA AMAZONIA, BELEM - PA - BRASIL.

INTRODUCAO A mudanga no padrio alimentar da populagio brasileira culminou no consumo de
bebidas industrializadas, como o refrigerante, que pode contribuir para a obesidade e diabetes. A
Alianga pela Alimentacdo Adequada e Saudavel ¢ um conjunto de organizagdes da sociedade civil
que visa desenvolver e fortalecer agcdes coletivas que contribuam com a alimentag¢do saudavel. Uma
dessas agoes ¢ a Tenda da Felicidade, que ¢ uma agao interativa com o intuito de informar e chamar
aten¢do para a quantidade excessiva de acucar e aditivos contidos nos refrigerantes. OBJETIVO
Relatar a experiéncia de uma agdo interativa para conscientizar sobre o consumo de refrigerantes.
METODOLOGIA O presente estudo consiste em um relato de experiéncia de uma acdo interativa,
realizada na manha do dia 24 de outubro de 2019, em uma praga publica de Belém-Para. Que teve
como facilitadores graduandos do curso de nutri¢do. O publico presente foi a populagdo do entorno
da praca, professores e alunos de trés escolas publicas. Como material de apoio, foram utilizados:
agua com gas, copos descartaveis, agucar, corante caramelo, colheres de cha, folders com a tematica
abordada, toalha vermelha, mesa, e uma faixa fixada descrita Vocé tem o direito de saber. A dinamica
iniciava ao chegar um grupo de pessoas a tenda, com questionamento o publico se conheciam o sabor
da felicidade e em seguida era preparada a formula da felicidade com os ingredientes basicos
correspondente a uma lata de refrigerante, 350 ml de 4gua com gés, 7 colheres e /4 de cha (37 gramas)
de acucar e 5 ml de corante caramelo, e oferecido para que as pessoas experimentarem. Durante toda
a dinamica os facilitadores faziam perguntas a respeito do consumo de refrigerantes do publico.
RESULTADOS A agdo interativa teve uma grande participagdo e questionamentos do publico,
durante o preparo do refrigerante demonstraram reagdes de surpresa e espanto com a quantidade de
acucar adicionado. Apds serem convidados a experimentar, alguns se recusaram e muitos
experimentaram, os relatos eram muito doce, gosto ruim, refrigerante nao ¢ tao ruim. Neste momento
os facilitadores, orientavam sobre a quantidade de agucar, a presencga de diversos aditivos utilizados
para mascarar a quantidade de aglicar nos refrigerantes, o consumo frequente e em quantidade que
pode contribuir para agravos dos problemas de saude e sobre a importancia de fazer escolhas
alimentares saudaveis. CONCLUSAO A aclo interativa demonstrou grande relevancia como
evidenciado pelas reagdes e comentarios do publico presente. Diante disso, ficou evidente que a
maioria desconhecia as consequéncias do consumo de refrigerantes, assim como a alta quantidade de
agticar contida nessa bebida. E importante a realiza¢io de a¢des interativa que informe que o consumo
excessivo de determinado alimento pode causa a satde.
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Palavras-chave: Alimentacao Saudavel; Consumo de Alimentos; Educacao em Saude;

AVALIACAO QUALITATIVA DE PREPARACOES VEGETARIANAS DOS CARDAPIOS
DE UM RESTAURANTE UNIVERSITARIO

THAIS LIMA TEIXEIRA; CARLA THAYENE DOS SANTOS SOBRINHO; FERNANDO
AUGUSTO YUIJI TAMASHIRO; JULIANA VIEIRA CARVALHO; LAIS PINON DE
CARVALHO; ADRIANNE PUREZA MACIEL.

UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARA, BELEM - PA - BRASIL.

INTRODUCAO A aceitagdo de um cardapio esta relacionada & boa combinagdo dos aspectos
sensoriais das refei¢des: palatabilidade, combinag¢do de cores, aroma e texturas. Diante disso, a
Avaliacao Qualitativa das Prepara¢des do Carddpio ¢ um método que pode ser utilizado para ajudar
o nutricionista na elaboracao de cardapios adequados do ponto de vista nutricional e sensorial e ajuda
na identificacdo de possiveis falhas na sua construcao, permitindo modificagdes. OBJETIVO Avaliar
qualitativamente as preparagdes vegetarianas dos carddpios de um restaurante universitario.
METODOLOGIA Trata-se de um estudo descritivo transversal, realizado em um restaurante
universitario, situado em Belém-PA. A unidade atende a, em média, 7 mil clientes diariamente,
distribuidas entre almogo e jantar. Foram analisados os cardapios planejados para o periodo de 02 a
31 de margco de 2020, totalizando 44. Para avaliar os aspectos qualitativos das preparagdes foi
utilizado o método de Avaliacao Qualitativa das Preparagdes do Cardapio que considera a oferta de
folhosos, frutas, a presenca de cores iguais nas preparagdes € a presenga de duas ou mais preparagdes
ricas em enxofre (exceto feijdo) no mesmo cardapio, a oferta de carne gordurosa, de frituras, de doces,
e a oferta de doces e frituras em um mesmo dia. A oferta de frutas e folhosos foi definida como
aspecto positivo na classificagcdo dos cardapios, sendo avaliados com os seguintes percentuais: 6timo,
>90%; bom, 75 a 89%; regular, de 50 a 74%; ruim, de 25 a 49%; péssimo, 75%. RESULTADOS
A oferta de frutas foi considerada boa atingindo 79,5% (n=35). Em relagdo a presenca de hortaligas
folhosas na forma de salada crua a avaliagdo atingiu 25% (n=11) sendo classificada como ruim. No
aspecto monotonia de cores, 20% (n=9) cardapios obtiveram avalia¢do regular. Um carddpio com
variedade de cores melhora o visual e consequentemente a aceitabilidade dos comensais. Quanto a
presenga de alimentos ricos em enxofre, 38,6% (n=17) obtiveram classificagdo regular. A
combinacdo de alimentos ricos em enxofre pode causar desconforto géstrico. Ja a presenca de doces
foi classificada como boa com 20,5% (n=9). Nao ha presenca de frituras no carddpio, nem dessas
associadas a doces, sendo classificados como 6timo. CONCLUSAO Considerando aspectos positivos
dos cardapios avaliados, o que mais se destacou foi a oferta de frutas. Em relagdo aos negativos, a
presenga de alimentos ricos em enxofre foi considerada regular e a presenga de hortaligas cruas obteve
avaliagdo ruim com 25% (n=11). Desse modo, o cardapio pode ser planejado para que haja uma
melhora nesse ponto. E importante ressaltar que a auséncia de frituras torna o cardapio mais saudéavel
para os comensais, pois o excesso de gorduras causa danos a saide como um todo.
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COMPRAS INSTITUCIONAIS EM UM RESTAURANTE UNIVERSITARIO DO
NORDESTE BRASILEIRO E SUA RELACAO COM A SUSTENTABILIDADE

STHEPHANY RAYANNE GOMES DE SOUZA; MARIA HATJIIATHANASSIADOU;
PRISCILLA MOURA ROLIM; INGRID WILZA LEAL BEZERRA; JOSIMARA PEREIRA
NOGUEIRA; LARISSA MONT'ALVERNE JUCA SEABRA.
UNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO GRANDE DO NORTE, - BRASIL.

INTRODUCAO O processo de gestio de suprimentos em uma Unidade de Alimentagdo e Nutrigdo
¢ complexo e envolve parametros relacionados também a qualidade nutricional do alimento a ser
adquirido e sua relacdo com as esferas da sustentabilidade, tendo em vista a complexidade envolvida
no setor econdmico da agropecudria atual (ABREU; SPINELLI; PINTO, 2009; BRASIL, 2014).
Dentro deste contexto, o nutricionista deve voltar o seu trabalho ndo somente a promocgao da saude,
como também a agdes que incentivem o desenvolvimento sustentavel, o que inclui encorajar a compra
e consumo de alimentos provenientes de sistemas de produ¢do com menor impacto ambiental, social
e que favorecam a economia local e autonomia de seu povo (CFN, 2018; MARTINELLI, 2018).
Frente as mudancgas dos padrdes de consumo e o impacto dos modelos envolvidos na produgao de
alimentos, a realizacdo de estudos envolvendo compras institucionais e sustentabilidade permitem
aprimorar o conhecimento e as ferramentas quanto a implementacdo de praticas sustentdveis no
ambiente de trabalho. OBJETIVO Analisar a aquisicdo de géneros alimenticios utilizados no
Restaurante Universitario da Universidade Federal do Rio Grande do Norte de acordo com a sua
importancia econdmica sob a perspectiva sustentavel. METODOLOGIA Tratou-se de um estudo
transversal de natureza descritiva e exploratoria, realizada no Restaurante Universitario da
Universidade Federal do Rio Grande do Norte, entre os meses de Margo e Abril de 2018. A coleta
numeérica dos dados, com andlise das notas fiscais de recebimento mensal, foi estruturada segundo
adaptacao do Método para avaliacdo da Aquisicdo de Géneros Alimenticios, proposto por Martinelli
et. al (2016). A grandeza do custo ou consumo foi analisada conforme Curva ABC, com interpretacao
de acordo com as propor¢des sugeridas por Abreu, Spinelli e Pinto (2009). RESULTADOS Foi
observado que mais da metade dos recursos voltaram-se a apenas uma categoria das quatorze
utilizadas neste estudo. Os produtos carneos contribuiram com mais da metade (50,8%) do custo total
de dois meses de avaliacdo. Em sequéncia, os cereais e os lacteos foram as categorias de maior custo
(~10%) a importancia econdmica desses produtos também foi confirmada pela Curva ABC, visto que
pequena parcela destes foi responsavel por 68,9% da movimentacao total, correspondendo a 12,8%
da quantidade total de itens no estoque. Os outros produtos analisados, mesmo que utilizados com
alta frequéncia no Restaurante, apresentaram, ainda, valores inferiores as categorias citadas
anteriormente. CONCLUSAO A pesquisa realizada demonstrou que a aquisicdo de géneros no local
estudado estd voltada, principalmente, aos produtos carneos, cereais e leite e seus derivados. No
contexto sustentavel, fortalecer a compra e consumo de produtos como esses, interferem
negativamente na triade da sustentabilidade e na seguranca alimentar e nutricional, uma vez que o
atual sistema alimentar esta relacionado, direta ou indiretamente, com o desmatamento, reducao da
biodiversidade, desvalorizagdo do produtor local e fomento da monocultura. Entretanto, estratégias
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como a educacdo nutricional precisam ser implementadas, a fim de facilitar mudangas no servigo.
Ainda, por se tratar de um campo amplo e pouco estudado na area universitaria, faz-se necessario
mais estudos, fortificando a tematica em seus diversos universos, de maneira a aperfeigoar, cada vez
mais, seus métodos e discussoes.

Palavras-chave: géneros alimenticios; aquisi¢do; restaurante universitario; sustentabilidade;

ALTERNATIVA PROMISSORA PARA A PROMOCAO DA ALIMENTACAO ESCOLAR:
ESTRATEGIAS DE ARQUITETURA DE ESCOLHAS

ALINI MELO NASPOLINI; ROSANGELA ALVES PEREIRA; MARA LIMA DE CNOP.
UNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO DE JANEIRO, - BRASIL.

INTRODUCAO A baixa aceitagio da alimentacdo escolar representa um grande obstdculo para o
sucesso do Programa Nacional de Alimenta¢do Escolar e para concretizar a fungdo da escola na
formagdo de habitos alimentares saudaveis. Estratégias de arquitetura de escolhas com o propdsito de
promover escolhas alimentares saudaveis tém sido aplicadas no ambiente escolar. O conceito de
arquitetura de escolhas se refere a organizagcdo do contexto no qual as pessoas tomam decisdes,
empregando acgdes sutis, simples e de baixo custo, conhecidas como nudge, com o intuito de
proporcionar mudan¢a de comportamentos. OBJETIVO O objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito
de intervengdes envolvendo nudge sobre a aceitagdo da alimentagdo escolar entre estudantes de uma
instituicdo publica de ensino fundamental da cidade do Rio de Janeiro. METODOLOGIA Trata-se
de ensaio comunitario ndo randomizado do tipo antes-e-depois. Foram incluidos 148 alunos, entre 7
e 12 anos de idade, matriculados entre o0 2° ¢ 0 5° ano do ensino fundamental de uma instituigao de
ensino publico localizada na cidade do Rio de Janeiro, representando 30% dos elegiveis para a
pesquisa. O estudo compreendeu o estudo de base, a interveng¢ao e o estudo pds-intervengdo. O estudo
de base contemplou a tomada de medidas antropométricas e a aplicacdo de questionario estruturado
para a obtencdo de dados sobre a frequéncia de consumo da alimentagdo escolar, preferéncias
alimentares na escola e o conhecimento a respeito de hortalicas e frutas. A etapa de intervengao teve
duracdo de 1 més e contemplou a¢des de nudge desenvolvidas no refeitorio da escola incentivando o
consumo da alimentag¢do escolar, especificamente: (a) mudanca na forma de servir as frutas que
passaram a ser dispostas em uma mesa das frutas; (b) exposi¢do do cardépio de forma atrativa e das
hortalicas e frutas servidas no dia; (c) renomeacdo das preparacdes servidas, utilizando nomes de
personagens do universo infantil ou relacionados aos temas em estudo no curriculo escolar; (d)
exposicao de imagens e cartazes com hortalicas e frutas; e (e) elaboracdo de painel informativo sobre
os alimentos servidos na alimentagdo escolar incluindo informagdes e curiosidades. O impacto das
intervengoes sobre a frequéncia semanal de consumo da alimentacgdo escolar e de hortaligas e frutas
oferecidas pela escola foi avaliado pela compara¢do das proporgdes estimadas de frequéncia de
consumo da alimentacdo escolar e de frutas e hortalicas servidas na escola no estudo de base e no
pos-intervencao utilizando o teste de McNemar, considerando significativas as variacdes com nivel
de quando pPRESULTADOS Apos o periodo de pds-intervengao, foi observado aumento significativo
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dos alunos que relataram consumir o almocgo da escola de 1 a 4 dias na semana (28,4% vs. 40,0%;
p=0,048). Os resultados foram mais significativos em meninas e alunos do 4° e 5° anos.
CONCLUSAO As estratégias de nudge utilizadas para a promogio da alimentagdo escolar
proporcionaram incremento da frequéncia de consumo da alimentacdo escolar, podendo se constituir
em uma alternativa promissora no estimulo as escolhas alimentares saudaveis entre os escolares.

Palavras-chave: arquitetura de escolhas; nugde; escolares; alimentacdo saudavel;

EDUCACAO ALIMENTAR E NUTRICIONAL PARA MERENDEIRAS DA REDE
PUBLICA DE ENSINO NA CIDADE DE MANAUS-AMAZONAS

SARA HELEN ALVES GOMES; DIONISIA NAGAHAMA; SUELY DE SOUZA COSTA.
INSTITUTO NACIONAL DE PESQUISAS DA AMAZONIA, - BRASIL.

INTRODUCAO Uma alimentacdo adequada e saudavel no ambiente escolar contribui para o
crescimento, desenvolvimento, aprendizagem e rendimento, além de auxiliar na formagao de hébitos
mais saudaveis, devendo também ser considerada a produgdo segura sem contaminagdo, visando a
producdo de alimentos adequados ao consumo (RAPHAELLI et al., 2017). No campo escolar praticas
alimentares saudaveis favorecem a construcgdo e a consolidac¢ao de habitos adequados, sendo a escola
um local importante para a formacao de hdbitos saudaveis (BERNARD, 2016). OBJETIVO Avaliar
o nivel de conhecimento de merendeiras sobre nutricdo, alimentagdo saudavel e boas praticas de
producdo de alimentos. METODOLOGIA A capacitacdo foi realizada em 4 dias com aulas e oficina
pratica para 32 merendeiras. Para andlise do conhecimento foi aplicado um questiondrio inicial e
reaplicado ao final para comparagdo dos resultados antes e apds a capacitacdo, os assuntos foram:
nogdes basicas de nutri¢do, alimentagdo saudavel e boas praticas de fabricagdo de alimentos. O
trabalho foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisas sob 0 n°1396744. RESULTADOS A média
de idade dos participantes foi de 42,2 anos. 93,10% pertencem ao sexo feminino ¢ 6,89% ao sexo
masculino. Fernandes et al., (2014), verificou em seu estudo que a profissio de merendeira ¢
predominantemente realizada por pessoas do sexo feminino, pois antigamente as primeiras
profissionais da 4rea, eram maes dos alunos que cozinhavam em espagos improvisados nas escolas.
Em relacdo ao questiondrio, o percentual de acertos inicial foi de 58,22% e no final 74,13%
apresentando diferenca estatistica significante (pet al., (2016), relata que popularmente ¢ observado
a indica¢do de beterraba em associagdo com o feijdo, na inten¢ao de aumentar o aporte de ferro. Sobre
em quais situagdes deve-se higienizar as maos, 79,31% erraram, apds a capacitacdo este nimero
aumentou para 89,65%, o que foi preocupante, devido a falta de informacgao a respeito dos momentos
corretos para a higienizagdo. No Brasil, segundo dados do Ministério da Saude creches e escolas
representam o terceiro local de maior ocorréncia de surtos de Doengas Transmitidas por Alimentos,
levando-se em consideragdo a vulnerabilidade dos escolares, a capacitagao para merendeiras deve ser
incentivadas por parte dos gestores, pois 0s mesmo sdo os principais atores na producao de alimentos.
(BRASIL, 2015) CONCLUSAO Trabalhar a alimentagio saudavel no ambiente escolar ¢ importante
visto que as merendeiras estdo em contato direto com a producdo da refei¢do. Alguns itens deverdao
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ser modificados e melhorados na sua forma de repasse para ndo deixar dividas na capacitacdo. A
educagdo nutricional deve ser implantada nas escolas, para todos aqueles que compdem o ambiente
escolar, tornando essas pessoas multiplicadores e empoderadas sobre alimentacao saudéavel.

Palavras-chave: Capacitagdo; Manipulador de Alimentos; Escola;

IMPLANTACAO DE ATIVIDADES DE EDUCACAO ALIMENTAR E NUTRICIONAL
EM UMA UNIDADE DE ALIMENTACAO E NUTRICAO DE MACAE COMO
INSTRUMENTO DE PROMOCAO DA SAUDE E QUALIDADE DE VIDA - RJ

ANA LAURA NUNES MACHADO!; PAULO SERGIO MARCELLINI?; RAFAELA SOARES
CASAES ASSUMPCAO?®;, ROBERTA SOARES CASAES!.
1. UNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO DE JANEIRO - CAMPUS MACAE, - BRASIL; 2.
UNIVERSIDADE FEDERAL DO ESTADO DO RIO DE JANEIRO, - BRASIL; 3. EXERCITO
BRASILEIRO, - BRASIL.

INTRODUCAO Unidade de Alimentagio e Nutricdo (UAN) é um conjunto de dreas de um servigo
que tem como objetivo o fornecimento de refei¢cdes balanceadas e equilibradas nutricionalmente para
os seus comensais, que estejam de acordo com os padrdes dietéticos e sanitdrios. O consumo
alimentar atual dos brasileiros ¢ principalmente composto por alimentos industrializados, que
possuem um alto valor energético e baixo valor nutricional. A maioria dos colaboradores das UANs
possui um estado nutricional inadequado, necessitando de estratégias para a diminuicao do sobrepeso
e obesidade. Como alternativa, podem ser realizadas atividades de educacdo alimentar nutricional
(EAN) nas empresam, como praticas auto didaticas, para a promog¢ao da alimentacdo saudavel.As
praticas de EAN sio a realiza¢do de abordagens educativas e pedagégicas. E importante que nessas
praticas incorpore os conhecimentos populares, para que contextualize a realidade de cada individuo
ou grupo, para que se tenha a troca de saberes entre teoria e pratica, a fim de formar um novo
conhecimento, além de ser essencial que o individuo crie autonomia sobre si, para que consiga fazer
escolhas alimentares saudéveis, e assim poder lidar com as intimeras possibilidades de consumo.
OBJETIVO O trabalho teve como objetivo realizar a¢gdes de EAN, para a conscientizagdo sobre uma
alimentagdo adequada, nutritiva e equilibrada, aplicado aos colaboradores de uma UAN localizada
no municipio de Macaé/ RJ, a partir dos principios propostos pelo Guia Alimentar para a Populagao
Brasileia como fator de promoc¢do de saide no ambiente laboral. METODOLOGIA Estudo
qualitativo, onde foi realizado atividades de EAN através de encontros presenciais, realizados
mensalmente e aplicado formulério para pesquisa de opinido e feedback, apos as praticas. O estudo
ocorreu no periodo de marco a junho de 2019, através de 4 encontros presenciais onde foram
realizadas praticas de EAN.Todos os participantes assinaram o TCLE. RESULTADOS Percebeu-se,
que os colaboradores t€ém o habito de utilizar temperos industriais, como sazon e caldo Knorr € um
consumo frequente de produtos industrializados. Além disso, percebe - se que as escolhas
alimentares, ndo sdo realizadas, apenas, por funcao de sabor, preco, composi¢do nutricional, mas sim,
o que os alimentos representam para cada um. Em uma das acdes educativas, foi apresentando 10
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tipos de especiarias, dentre as quais as mais utilizadas eram pimenta do reino, salsa, cominho. Muitos
ndo conheciam todas as especiarias, mesmo trabalhando dentro de um laboratorio dietético,
evidenciando a importancia de capacita¢des periddicas e treinamentos acerca da tematica. Muitos
relataram sentimento de culpa ao se alimentar. Nao obstante, nas a¢des educativas, observouse uma
relacdo fortemente entre alimento e mae ou a pessoa que cuida, no qual na maioria das vezes ¢ a
figura da av6. Os colaboradores relataram gostar das dindmicas, se sentiram com soberania para
expressar sua alimentagdo. Ocorreram algumas mudangas com relagdo ao habito alimentar, como, o
maior consumo de legumes, verduras e frutas e diminuicdo do uso de temperos artificiais. E
importante que as atividades de educagdo nutricional sejam inseridas na propria rotina de trabalho,
objetivando a promogdo da satide. CONCLUSAO As praticas de EAN sdo medidas extremamente
importantes e essenciais para a promogao da satide e modificacdes dos habitos alimentares atuais,
podendo ampliar sua abordagem para além da transmissao de conhecimentos e gerar solugdes para
os problemas encontrados.

Palavras-chave: reeducacdo alimentar; satide do trabalhador; comportamento alimentar; nutri¢ao
comportamental; preven¢ao

AVALIACAO QUALITATIVA DAS PREPARACOES DO CARDAPIO DE
RESTAURANTES POPULARES DOS ESTADOS DO PARANA E SANTA CATARINA

ANA LUISA BAURICH VIDOR; SUELLEN SECCHI MARTINELLI; RAFAELA KAREN
FABRI; SUZI BARLETTO CAVALLI.
UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA CATARINA, - BRASIL.

INTRODUCAO Os Restaurantes Populares (RPs) sdo equipamentos piiblicos que visam a promogao
da seguranc¢a alimentar e nutricional por meio da oferta de refei¢des nutricionalmente adequadas a
precos acessiveis para populagdo em situacdo de vulnerabilidade social e inseguranca alimentar e
nutricional (BRASIL, 2020). Considerando a escassez de estudos que busquem compreender a
qualidade da alimentagdo servida nos restaurantes populares, optou-se pela realizagdo da presente
pesquisa. OBJETIVO Avaliar qualitativamente os alimentos e preparagdes presentes nos cardapios
planejados de restaurantes populares de trés municipios da regido sul do Brasil. METODOLOGIA
Foram analisados os cardapios planejados para RPs de dois municipios no estado do Parana e um de
Santa Catarina. Os municipios continham ao todo 13 RPs em funcionamento ha pelo menos oito anos,
seguiam o mesmo carddpio e ofertavam juntos aproximadamente 8300 refei¢cdes por dia. Foram
analisados 20 dias de cardapio referentes a um més de 2016. Realizou-se uma andlise qualitativa da
oferta de alimentos e preparagdes por meio do método Avaliacdo Qualitativa das Prepara¢des do
Cardapio (AQPC) (VEIROS, 2002), adicionando variaveis como: preseng¢a de suco natural, em polpa
ou em poO; presenca de saladas e presenca de alimentos da sociobiodiversidade, conforme Portaria
Interministerial n° 284, de 30 de maio de 2018 (BRASIL, 2018). RESULTADOS A oferta de frutas
in natura como sobremesa nos carddpios ocorreu em pelo menos 65% dos dias avaliados, sendo que
em um RP havia presenca de frutas todos os dias. J& a presenc¢a de doce como sobremesa foi observada
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no maximo em 15% dos dias avaliados. Os trés RPs analisados apresentaram algum tipo de salada
nos cardapios e, em pelo menos 85% dos dias, a salada continha folhosos. Apenas um RP apresentou
suco, sendo esse natural ou em polpa. Nenhum RP analisado apresentou ou especificou a presenga de
alimentos integrais. Em contrapartida, todos tiveram presenga de algum tipo de leguminosa. Em
apenas um RP houve presenca de alimentos da sociobiodiversidade, aparecendo em 25% dos dias
analisados. Todos os RPs tiveram presenca de preparacdo proteica de corte magro e sem molhos
gordurosos, sendo que um RP apresentou esse tipo de preparacdo todos os dias. Apenas um RP
apresentou embutidos ou produtos carneos industrializados em 15% de dias; e dois RPs apresentaram
carnes de corte gordurosos ou acompanhadas de molhos gordurosos em 10% e em 25% dos dias,
respectivamente. Houve ocorréncia de fritura em todos os cardéapios entre 5% e 15% dos dias. Em
relagdo a presenca de preparacdes de cores iguais nos cardapios planejados, os RPs apresentaram
refei¢des monotonas em 25%, 45% e 50% dos dias analisados. Em relacdo a presenga de alimentos
flatulentos ou de ma digestdo, apenas um RP apresentou essas preparagdes em 5% dos dias.
CONCLUSAO As refeigdes planejadas para oferta nos restaurantes populares analisados estdo dentro
do recomendado pelo método AQPC e sdo consideradas adequadas, com elevada oferta de alimentos
recomendados e baixa de alimentos controlados, contribuindo assim para a promogao da alimentagao
adequada e saudavel, reforcando a importancia desses restaurantes para a promogdo da seguranga
alimentar e nutricional. Consideram-se pontos a melhorar a baixa presenca de alimentos da
sociobiodiversidade e a monotonia de cores nos carddpios analisados, a qual sugere-se que seja
decorrente da presenca de saladas com colora¢do semelhante.

Palavras-chave: AQPC; Equipamentos publicos de alimentagdo; Sociobiodiversidade;

COMPOSICAO NUTRICIONAL DOS CARDAPIOS PLANEJADOS E EXECUTADOS EM
UM RESTAURANTE UNIVERSITARIO

ANA CAROLINA FAUSTINO MARTINS; CLAUDIA ANTONIA ALCANTARA AMARAL;
NATALIA CALDEIRA DE CARVALHO; JULIANA COSTA LIBOREDO.
UNIVERSIDADE FEDERAL DE OURO PRETO, - BRASIL.

INTRODUCAO A presenga do Restaurante Universitdrio pode minimizar as transformagdes
associadas ao ingresso na entidade por ser considerado um periodo de transicao do adolescente para
o jovem adulto e contribuir para a preservacdo da satide do estudante, oferecendo cardapios
diversificados e nutricionalmente equilibrados no planejamento alimentar baseados em estimativas
dos perfis dos usuarios. OBJETIVO Avaliar a qualidade nutricional dos cardapios de um Restaurante
Universitario; analisar os macros e micronutrientes dos cardapios planejados e executados e avaliar
a adequacao nutricional da alimenta¢do consumida de acordo com as Dietary Reference Intakes e I
Diretriz sobre o Consumo de Gorduras ¢ Saude Cardiovascular (2013). METODOLOGIA A coleta
de dados foi realizada por meio da consulta de documentos pertinentes ao acervo da unidade em
estudo, utilizando os dados recolhidos nas fichas técnicas de preparo e manuais fotograficos dos
cardapios. Foi criado um banco de dados para cada refei¢ao, almogo e jantar, dos cardapios planejados
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e executados, contendo todos os alimentos que compunham as preparacdes de um total de 51
cardapios. A composicdo nutricional per capita dos cardapios foi calculada utilizando tabelas de
composi¢ao de alimentos. Os cardapios foram avaliados quanto ao valor energético e quantidade de
proteinas, lipidios, carboidratos, fibras, calcio, ferro, retinol, vitamina C, colesterol, magnésio,
gorduras saturadas, mono, poliinsaturadas e so6dio de forma total através da média simples. A
qualidade nutricional dos cardapios foi avaliada comparando com valores de referéncia da literatura,
considerando a faixa etaria dos usuérios de 19 a 50 anos de idade. O valor calorico e a quantidade de
macros € micronutrientes entre os cardapios planejados e executados foram comparados
estatisticamente por meio do teste t Student ndo pareado, considerando um nivel de significancia de
5%. Os resultados encontrados foram expressos com sua média e seu desvio padrao respectivamente.
RESULTADOS O estudo ndo demonstrou diferenga significativa (p>0,05) dos nutrientes analisados
dos cardapios planejados e oferecidos nas refei¢des almogo e jantar. Porém, ressalta-se que, o valor
caldrico, proteina e lipidio dos cardapios encontraramse acima da recomendacdo. No caso das fibras
alimentares, as mesmas ndo atingiram o proposto pelas Dietary Reference Intakes. Os dcidos graxos
saturados, mono e poliinsaturados, encontraram acima do recomendado, ja o colesterol, manteve-se
dentro da recomendacdo desejada. Os micronutrientes como o calcio, ferro, magnésio encontraram-
se muito abaixo dos valores de referéncia, e ultrapassando muito no jantar, ficando o sddio
sobressaindo entre os demais. Os restaurantes t€ém por finalidade garantir o preparo e distribui¢do de
refei¢des prioritariamente aos discentes, especialmente para aqueles com vulnerabilidade
socioecondmica, para que os alunos desenvolvam suas atividades académicas e o restaurante possa
constituir em um espago de integracio na comunidade universitaria. CONCLUSAO O cardapio
executado garantiu o valor nutricional quando comparado aquele planejado, porém ressalta-se que,
mudangas constantes na execu¢ao do cardapio, pode acarretar aos seus usuarios insatisfagdo quanto
a avaliacdo do cardapio planejado com aquele que foi oferecido, além de causar estresse aos
funcionarios devido as mudancas constantes no cardapio com consequente retrocessos na execucao
de suas atividades diarias.

Palavras-chave: Unidade de Alimentagdo e Nutri¢ao; Ficha técnica de preparo; Cardépio;
Restaurante institucional;

FORMACAO EM BOAS PRATICAS EM SERVICOS DE ALIMENTACAO: RELATO DE
EXPERIENCIA.

CARLA THAYENE DOS SANTOS SOBRINHO; THAIS LIMA TEIXEIRA; ELIZANGELA
RODRIGUES DA SILVA MOTA; THAIS DE OLIVEIRA CARVALHO GRANADO SANTOS;
XAENE MARIA FERNANDES DUARTE MENDONCA; ELENILMA BARROS DA SILVA.
UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARA, BELEM - PA - BRASIL.

INTRODUCAO As Boas Praticas de Manipulagdo sdo indispensaveis para garantir qualidade
higiénico-sanitdria nos Servigos de Alimentacdo. Neste contexto, a capacitacdo dos manipuladores ¢
uma das metas considerada essencial para prevenir contaminagdes, cabendo aos profissionais que
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atuam na alimentagdo coletiva elaborar abordagens pedagdgicas mais atraentes. OBJETIVO Relatar
a experiéncia vivenciada durante uma formacgdo sobre Boas Priticas de Manipulagdo em um
Restaurante Universitario localizado na cidade de Belém, Para. METODOLOGIA Trata-se de um
relato de experiéncia que apresenta a vivéncia de um nutricionista e académicos de nutricdo no
contexto pratico de um Restaurante Universitario. A capacitacdo ocorreu ao longo de 8 dias com
carga horaria de 5 horas. Participaram 105 colaboradores entre cozinheiros, auxiliares de cozinha,
almoxarifes, auxiliares de servicos gerais e operadores de caixa, os quais foram divididos em grupos
de até 18 pessoas. O planejamento pedagogico consistiu-se na elaboracdo de materiais didaticos,
seguindo uma abordagem tradicional e dialdgica. RESULTADOS Na abordagem tradicional,
utilizaram-se recursos audiovisuais para apresentacdo da aula expositiva, com fotos e videos para
dinamizar o treinamento e facilitar o entendimento dos manipuladores. Nesta primeira etapa, foram
abordados os contaminantes alimentares; as doencgas transmitidas por alimentos; a manipulacdo
higiénica dos alimentos e as boas praticas, dispostos na legislagdo vigente. Na intervencdo dialdgica,
foram realizadas dindmicas de grupo de cunho integrativo, com discussdo de casos que
exemplificaram situa¢des comuns vivenciadas no servigo e explanagdo das solugdes, resultando nas
falas Houve falta de comprometimento desse funciondrio, ele deveria ser mais responsavel, porque
chegar 40 minutos atrasados desorganiza a cozinha; Ter divulgado o cardapio errado causou confusao
na fila, o minimo era o funcionario que estava na distribui¢do tentar contornar, sendo gentil com o
aluno e dar uma porcao correta. Posteriormente, foi realizada a dindmica Teia de Envolvimento com
foco nas relagdes interpessoais no local de trabalho, onde os participantes posicionavam-se em circulo
e o facilitador pegou a ponta de um barbante ¢ com um breve discurso foram orientados a se
apresentar, falar o tempo de servico e repassar o barbante para o colega que tinha menor aproximagao.
Ap0s as apresentacdes, no meio do circulo havia formado uma grande teia, na qual o facilitador
posicionou uma bola que representava o proposito da equipe de servir 7 mil refeicdes diariamente.
Além de promover a interacdo entre os participantes € melhorar a comunicagao interna, a dindmica
abordou que o trabalho em equipe € necessario para alcangar €xito, pois todos trabalhavam num
mesmo proposito apesar de ocuparem fungdes diferentes. Na ultima etapa foi realizada a avaliacio
do treinamento, cujas perguntas envolveram a correta higienizacdo das maos, a contaminagao
cruzada, o uso de adornos na 4rea de manipulagdo, os equipamentos de protecdo individual, entre
outros. Nesta fase os manipuladores foram divididos em 2 grupos e tiveram participagdo efetiva.
CONCLUSAO A capacitacdo dos manipuladores deve sempre ocorrer de forma continua nos
Servigos de Alimentacdo, como forma de aperfeicoar os novos colaboradores e qualifica-los. Cabe
ao nutricionista refletir em abordagens pedagdgicas mais atrativas e praticas, sensibilizando os
manipuladores para gerar conscientiza¢do e mudanga de comportamento.

Palavras-chave: Aprendizagem; Boas praticas; Capacitagdo em servigo; Servigo de alimentagao;

CONDICOES HIGIENICO-SANITARIAS EM SERVICO DE ALIMENTACAO DE
UNIDADE PRISIONAL FEMININA
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INTRODUCAO Os encarcerados tém direito a alimentagdo independente da sua condiciio, neste caso
sua liberdade privativa de direito. A realidade ¢ bem diferente do que consta na carta magna, visto a
precariedade existente nas penitencidrias de todo territorio Brasileiro sdo fontes eminentes de risco a
saude dos sentenciados (MENDONCA, 2015; SILVA, 2017). Em grande parte dos presidios no pais,
a alimentag@o ndo ¢ bem aceita tanto aquelas que tém servigo de alimentacdo no local como as que
sdo transportadas, sendo umas das principais reclamacdes as condi¢des higi€nicas sanitarias (CPI,
2009). OBJETIVO O presente estudo objetivou avaliar as condi¢des higi€nico-sanitarias em unidade
prisional feminina do Ceard. METODOLOGIA Foi realizado um estudo descritivo com abordagem
quantitativa em uma UAN terceirizada instalada nas dependéncias de uma unidade prisional feminina
na cidade de Aquiraz-CE no periodo de outubro a novembro de 2018. Para coleta de dados foi
utilizada a lista de avaliagdo de boas praticas em servigos de alimentagdo proposta por Saccol et al
(2006), baseada na RDC 216 de 15 de setembro de 2004, composta de 182 itens divididos em 12
blocos. Os blocos foram analisados isoladamente e de forma conjunta. A soma destes doze blocos
forneceu a pontuagdo do estabelecimento. Dentro desta pontuacdo, o servigo de alimentacdo foi
classificado em um dos trés grupos: grupo 1 se atingir de 76 a 100% de atendimento dos itens, grupo
de 51 a 75% e grupo 3 de 0 a 50%.A presente pesquisa foi delineada de acordo com a Resolugao
466/2012 (BRASIL, 2012) e faz parte de projeto maior aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa
da Universidade Estadual do Ceara sob o parecer nimero 3.285.724. RESULTADOS Os resultados
indicaram 88% de adequacdo geral e classificagdo do grupo 1 (76 a 100%). Dos doze blocos
existentes, seis atenderam todos os itens de seus respectivos grupos alcangando 100% de adequagao,
dois enquadraram-se na avaliacdo em nao se aplica (NC), desta forma ndo foram avaliados
percentualmente pois a unidade ndo exercia tais fun¢des. Pode-se constatar que quatro dos doze
blocos apresentaram inadequacgdes com diferentes percentuais, sendo o bloco 1: edificagdes,
equipamentos moveis e utensilios, bloco 2: higienizacdo de instala¢des, equipamentos, moveis e
utensilios, bloco 4: abastecimento de 4gua, e bloco 11: documentacio e registro. CONCLUSAO
Conclui-se que as condigdes higiénico-sanitarias da unidade prisional feminina foram classificadas
no grupo 1, entretanto fica claro a necessidade de ajustar as inadequagdes constatadas segundo os
parametros da legisla¢do sanitéria, a necessidade de ampliacdo de estudos relacionados a boas praticas
em unidades prisionais, maior rigor da fiscalizagdo sanitaria nestes estabelecimentos e cria¢do de
legislacdo especifica para servicos de alimentacdo de unidades prisionais.

Palavras-chave: Boas praticas de manipulagdo; Sistema penitencidrio; Alimentacdo Coletiva;
Unidade de Alimentagdo ¢ Nutrigao;
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INTRODUCAO O Programa Nacional de Alimentagdo Escolar (PNAE) é uma politica publica
adotada no Brasil desde 1954, que visa promover uma alimentagdo saudavel e segura no ambiente
escolar, atendendo aproximadamente 50 milhdes de alunos diariamente (BRASIL, 2019). O programa
vem passando por modificagdes regulamentares, com destaque no ano de 2009 onde se tornou
obrigatoria a oferta de no minimo, trés porc¢des de frutas e hortalicas por semana (BRASIL, 2009). O
objetivo desse trabalho foi analisar as modificagdes na presenga de frutas e hortaligas na alimentagao
escolar apo6s a implementagdo da lei referida. OBJETIVO Analisar a presenca de frutas e hortalicas
nos cardapios da alimentacdo escolar de municipios da regido Sul em ano anterior e posterior a
implementagdo da Lei n® 11947. METODOLOGIA Realizou-se um estudo transversal, descritivo
com abordagem quali-quantitativa. Foram analisados cardapios mensais do ensino fundamental de 19
municipios da regido Sul do pais. Para cada municipio foram estudados cardapios anteriores e
posteriores a implementacdo da Lei n° 11947. Para a selecdo dos municipios foi realizada uma
amostra intencional ndo probabilistica. Para avaliacdo foi utilizado o Método de Avaliacdo
Qualitativa das Preparagdes do Cardapio - AQPC Escola, proposto por Veiros e Martinelli (2012).
Para cada municipio foi contabilizada a frequéncia de oferta mensal de frutas, saladas e vegetais ndo
amilaceos. Para identificar diferencas na oferta de alimentos, para cada municipio foi realizado um
contraste de propor¢des, comparando a frequéncia de oferta do ano de 2009 com a de 2015. A analise
foi realizada com auxilio do Software Stata 11.0, sendo considerado significativo pPRESULTADOS
Foi possivel identificar que a presenga média de frutas aumentou de 17,5% para 32,4%. Dos 19
municipios avaliados, 14 apresentaram aumento na oferta de frutas, sendo que em cinco o aumento
foi significativo. Em seis municipios a presenca de frutas foi maior que 50% dos dias e em um
municipio foi observada presenca didria. A oferta de saladas aumentou de 38,2% para 41,4%. Dos 19
municipios, 10 apresentaram aumento, sendo significativo em um dos municipios estudados. Em sete
municipios a oferta foi maior que 50% dos dias. No caso dos vegetais ndo amilaceos, a oferta
aumentou de 16% para 18,4%. Em um municipio foi observada oferta desse grupo em mais que 50%
dos dias, e em quatro municipios nio foi observada oferta. CONCLUSAO O aumento observado na
oferta de frutas e hortaligas sugere um impacto positivo da legislacdo na qualidade nutricional dos
cardapios do programa de alimentagao escolar.

Palavras-chave: AQPC Escola; Legislacao; PNAE;

FATORES PROMOTORES DA COMPRA INSTITUCIONAL DE ALIMENTOS DA
AGRICULTURA FAMILIAR NO BRASIL

PANMELA SOARES!; SUELLEN SECCHI MARTINELLI'; VICENTE CLEMENTE-GOMEZ?;
MARI CARMEN DAVO-BLANES?; SUZI BARLETTO CAVALLI'.
1. UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA CATARINA, - BRASIL; 2. UNIVERSIDADE DE
ALICANTE, - BRASIL.

ra S’ ra n R. Assoc. bras. Nutr. 2020; 11 (2): 16-263 171
ISSN 2357-7894

REVISTA DA ASSOCIAGAO BRASILEIRA DE NUTRIGAO



CONBRAN

INTRODUCAO Como parte das politicas destinadas a fortalecer a Seguranga Alimentar e Nutricional
(SAN), a compra institucional de alimentos da agricultura familiar comegou a ter um amplo
desenvolvimento estatal no Brasil a partir de 2003 com a implementag¢do do Programa de Aquisicao
de Alimentos (PAA). Apds a experiéncia do PAA, em 2009, o governo federal tornou extensiva e
obrigatdria a compra publica de alimentos da agricultura familiar para todas as escolas publicas do
pais (BRASIL, 2009). A exemplo da alimentacdo escolar, anos mais tarde instaurou-se a modalidade
PAA compra institucional, que possibilitou que todos os equipamentos publicos de SAN comprassem
alimentos diretamente de agricultores/as familiares e em 2016 essa compra se tornou obrigatoria
(BRASIL, 2015). No entanto, observa-se que a aquisi¢do ainda acontece de maneira incipiente.
OBIJETIVO Caracterizar os fatores promotores da compra de alimentos da agricultura familiar em
institui¢cdes publicas do Brasil. METODOLOGIA Estudo transversal com abordagem quantitativa,
realizado por meio de um questionario on-line dirigido por e-mail a gestores de restaurantes
institucionais. O questionario incluia perguntas sobre a instituicdo e o processo de compra de
alimentos. A coleta de dados foi realizada durante os meses de abril de 2019 e janeiro de 2020, com
auxilio de um gestor de envio massivo de e-mail. Para identificar fatores promotores da compra de
alimentos da agricultura familiar, os resultados foram estratificados em dois grupos, segundo a
compra ou nao de alimentos da agricultura familiar, e foi aplicado o teste qui quadrado utilizando o
programa SPSS. RESULTADOS Participaram do estudo 541 gestores de restaurantes institucionais
das diferentes regides do pais, 70% afirmaram comprar alimentos da agricultura familiar. A compra
foi mais frequente entre aqueles que atuavam em restaurantes institucionais de abrangéncia municipal
(81%); em municipios com menos de 50 mil habitantes (88%), em instituicdes escolares (88%);
autogestionadas (82,5%); que servem mais de 3.000 refeigdes/dia (77%); com custo da refeicao
inferior a 3 reais (84%). Além disso, aqueles que compram da agricultura familiar desenvolviam mais
acdes para promoc¢ao de alimentagdo saudavel (74%) e de alimentagdo sustentavel (78%). Nao foram
encontradas diferengas significativas por regido do pais e pela presenca de cozinha na instituigao.
CONCLUSAO A 4rea de abrangéncia da instituicdo, o tamanho do municipio e da institui¢do, o tipo
de instituicdo e sua forma de gestdo sdo fatores que parecem influir para a implementag¢do da compra
de alimentos da agricultura familiar. Fomentar a incorporacdo da compra de alimentos da agricultura
familiar pode potencializar as atividades de promogao de alimentacdo saudavel e sustentavel.

Palavras-chave: Agricultura familiar; Alimentacdo escolar; Politicas ptblicas; Promoc¢do da satde;

OCORRENCIA DE TREINAMENTOS EM UM RESTAURANTE INSTITUCIONAL E
CONHECIMENTO DOS SEUS MANIPULADORES DE ALIMENTOS SOBRE AS BOAS
PRATICAS

IARA BANK SETTI; NATALIA CALDEIRA DE CARVALHO; JULIANA COSTA
LIBOREDO.
UNIVERSIDADE FEDERAL DE OURO PRETO, - BRASIL.
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INTRODUCAO Para garantir a qualidade higiénico-sanitéria das refeicdes servidas em uma Unidade
de Alimentagdo e Nutri¢ao ¢ fundamental implementar as Boas Praticas de Fabricacdo. Apesar da
existéncia dessas normas, tem sido observado que o manipulador de alimentos ¢ o principal veiculo
de contaminag¢do dos alimentos devido aos erros cometidos durante a execugdo das atividades. Além
disso, estudos recentes tém demonstrado que a realizagdo de treinamentos com os manipuladores nao
¢ suficiente para garantir a producdo de refeicdes de maneira segura. OBJETIVO O presente estudo
teve como objetivo verificar a ocorréncia de treinamentos em um restaurante institucional e o
conhecimento de seus manipuladores de alimentos em relagao as Boas Praticas. METODOLOGIA O
estudo foi realizado no restaurante de uma institui¢do de ensino publica localizada no municipio de
Ouro Preto (Minas Gerais). Todos os funcionérios da unidade foram convidados para participar do
estudo, exceto os colaboradores que nao trabalhavam diretamente na produgdo das refei¢des, como
nutricionistas, técnicos em Nutricdo, estoquistas e motoristas. A coleta de dados ocorreu em
novembro de 2019 por meio da aplicacdo de um questionario composto por duas partes. A primeira
continha perguntas fechadas sobre sexo, escolaridade, faixa salarial, tempo de trabalho na unidade,
tempo de trabalho na érea, realizacdo de curso para manipuladores de alimentos, frequéncia de
recebimento de treinamentos e temas abordados. J& a segunda parte do questionario era composta por
doze afirmativas relacionadas a manipulacdo de alimentos para avaliar o conhecimento sobre Boas
Praticas, com opgdes de resposta sim, ndo e ndo sei. O conhecimento dos manipuladores foi
classificado como excelente, bom, regular ruim ou péssimo quando o percentual de respostas certas
variou de: 90 a 100%; 70 a 89%; 50 a 69%; 30 a 49% e abaixo de 30%, respectivamente. O estudo
foi aprovado pelo comité de ética em pesquisa (CAAE 15042819.7.0000.5150; parecer 3.560.636).
RESULTADOS Participaram do estudo 38 funcionarios (86%), sendo 2 agougueiros, 3 auxiliares de
servigos gerais, 8 cozinheiros e 25 auxiliares de cozinha. Os funcionérios tinham média de idade de
41 £+ 9 anos, 47,4% tinha ensino médio completo, 86,8% eram do sexo feminino e a maioria recebia
1 salario minimo (55,3%). O tempo de trabalho na empresa variou entre menos de 1 até 21 anos € o
tempo de trabalho na area de alimentag¢do variou entre menos de 1 e 33 anos. A maior parte dos
funciondrios afirmou nao ter participado de nenhum curso extra, fora do restaurante, para
manipuladores de alimentos (57,9%). Todos os funcionarios afirmaram que os treinamentos ocorriam
mensalmente no restaurante, sendo que 89,4% tinham recebido treinamento sobre higiene pessoal,
97,4% sobre limpeza e higienizacdo do ambiente, 92,1% sobre saude e seguranca do manipulador e
65,8% sobre controle de temperatura. Em relagdo aos conhecimentos dos manipuladores sobre Boas
Praticas, 31,6% acertaram todas as perguntas do questionario. O conhecimento foi classificado como
excelente em 84,2%, como bom em 13,1% e regular em 2,6% dos manipuladores. CONCLUSAO
Diante do exposto, pdde-se concluir que todos os manipuladores recebiam treinamentos mensalmente
no restaurante, sendo que a maioria recebeu treinamento sobre higiene pessoal, limpeza e
higienizacdo do ambiente, saude e seguranga do manipulador e controle de temperatura. Além disso,
a maior parte dos funcionarios teve o conhecimento sobre boas praticas classificado como excelente.

Palavras-chave: Seguranca dos alimentos; Contaminagdo de alimentos; Unidade de Alimentacdo e
Nutrigao;
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O QUE E ALIMENTACAO SAUDAVEL? PERCEPCAO DE INDIVIDUOS ADULTOS DE
UMA CAPITAL BRASILEIRA SOBRE ASPECTOS SIMBOLICOS E SUSTENTAVEIS DA
ALIMENTACAO SAUDAVEL.

RAFAELA KAREN FABRI!; SUELLEN SECCHI MARTINELLI!; ANDREA FANTINI?; ANA
CLAUDIA MAZZONETTO'; SUZI BARLETTO CAVALLI'; MARIA ANGELA PERITO?.
1. UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA CATARINA, - BRASIL; 2. UNIVERSITA DEGLI
STUDI DI TERAMO, - BRASIL.

INTRODUCAO E crescente a preocupacio da populagio com a saude e alimentagdo saudavel e o
interesse por alimentos sauddveis ou com apelo de saudavel se constitui em uma importante influéncia
nas escolhas alimentares. A relagdo entre o que os individuos compreendem e incorporam como uma
alimentac¢do saudéavel e os seus reais comportamentos e atitudes ainda ¢ ambigua e pouco esclarecida.
No entanto, ¢ reconhecida a necessidade de compreender como as pessoas interpretam os alimentos
e o ato de comer em suas vidas cotidianas para proposi¢do de intervengdes vidaveis. OBJETIVO
Avaliar a percepgao sobre alimentacdo saudavel de individuos adultos de uma cidade no sul do Brasil
e como questdes simbolicas e sustentaveis sdo percebidas como parte da alimentagdo saudavel.
METODOLOGIA Foi empregada abordagem qualitativa com uso da técnica de foto-elicitagdo. A
selecdo e caracterizacdo dos participantes foi feita por meio de questionario online. Foram incluidos
individuos adultos, residentes em uma capital do sul do Brasil, responsdveis pelas compras de
alimento e que consideravam ter/buscar uma alimentacdo saudavel. A amostragem se deu por
saturacdo de contetdo, sendo alcangada com 15 participantes. As entrevistas foram gravadas e
transcritas. Analise tematica foi utilizada para identificar padrdes emergentes dos dados com auxilio
do Software NVivo. A coleta de dados ocorreu em um municipio da regido sul do Brasil. A pesquisa
foi aprovada pelo Comité de Etica sob protocolo niimero 2730243, os participantes assinaram o
Termo de Consentimento Livre e Esclarecido. RESULTADOS Participaram do estudo individuos de
ambos o0s sexos, idade entre 24 e 52 anos.A anélise tematica resultou em 6 categorias substanciais:
(1) O que ¢ alimentagao saudavel ou ndo saudavel, (2) Motivagdes para alimentacdo saudavel, (3)
Caminhos para alimentacdo saudavel, (4) Barreiras e impeditivos para alimenta¢do saudavel, (5)
Confrontos, divergéncias e conflitos e (6) Resultado das mudancas na alimentacdo. A abordagem
nutricional foi predominante na compreensdo sobre alimentagao saudavel e contribuiu para que as
motivacgdes para alimentacdo saudavel fossem enfocadas nos beneficios ou maleficios dos alimentos
para o organismo, mesmo que indiretamente refletissem em questdes relacionadas a sustentabilidade,
a exemplo do uso de agrotoxicos. Estudos de revisdo sobre percep¢do de uma alimentacao saudavel
também identificaram concepgdes sobre alimentacdo saudavel relacionadas, principalmente, com a
presenga de frutas e legumes; alimentos naturais e integrais; restricdo de gordura; agucar e sal e
dieta com poucas calorias. Questdes sustentaveis foram pontuadas como caminho para busca de
alimentagdo saudavel, porém ainda ndo estavam incorporadas na rotina dos individuos, ficando mais
restrita ao campo das reflexdes e desejos. As acdes realizadas para a busca da alimentacdo saudavel
foram sobretudo relacionadas a substituicao das preparacdes, principalmente de carboidratos. Mesmo
que o preparo de alimentos em casa fosse fortemente relacionado a uma alimentagdo saudavel,
aspectos simbdlicos ndo foram reconhecidos no ato de cozinhar. O saudavel foi mais relacionado a
selecio dos ingredientes, principalmente redugio no consumo de industrializados. CONCLUSAO
Apesar de a dicotomia da alimentacdo em saudavel e ndo saudavel ser flexivel a depender do contexto,
principalmente ao compartilhar refei¢des, conflitos individuais ficaram evidentes, resultando em
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culpas e privagdes. O saudavel ndo tinha uma abordagem holistica na percep¢do dos individuos
investigados.

Palavras-chave: Nutriente; Sustentabilidade; Cultura; Pesquisa Qualitativa; Foto elicitacao

ADEQUACAO CALORICA E DE PROTEINAS DE PREPARACOES VEGETARIANAS
DESENVOLVIDAS PARA CRIANCAS

LOISE NASCIMENTO DOS SANTOS; OSCAR GEOVANNY ENRIQUEZ MARTINEZ;
LIVIA BOLLIS CAMPAGNARO; MICHELLY DE ARAUJO MARQUES; JOAO FELIPE DE
ALMEIDA FONSECA; DANIELA ALVES SILVA.

UNIVERSIDADE FEDERAL DO ESPIRITO SANTO, - BRASIL.

INTRODUCAO A alimentagdo saudavel compreende a oferta completa, variada e equilibrada de
alimentos, proporcionando energia e nutrientes necessarios aos individuos e coletividades (PINHO et
al.,2016). A alimentagdo vegetariana ¢ capaz de suprir as necessidades de nutrientes que o organismo
demanda, porém, deve ser planejada adequadamente (BRASIL, 2005). No ambiente escolar, ¢
crescente a preocupacdo com a oferta de refeicdes saudaveis e sustentaveis no cardépio, como as
preparacdes vegetarianas (MONTEIRO et al., 2019). Assim, a inclusdo de op¢des destas preparacdes
no cardapio escolar ¢ fundamental para o atendimento das criangas, contribuindo para o crescimento
e desenvolvimento infantil (SVB, 2013). OBJETIVO Testar e padronizar prepara¢des vegetarianas
para criancas, comparando o valor calérico e de proteinas com as recomendagdes € com a opgao
vegetariana ofertada em centro de educagao infantil. METODOLOGIA O presente trabalho envolveu
a sele¢do, teste e padronizagdo de 6 preparacdes vegetarianas destinadas ao publico infantil. A sele¢ao
de receitas ocorreu a partir de consulta as bases de dados do Google, utilizando a palavra-chave
receitas vegetarianas. O teste e a padronizacdo dos receituarios foram realizados no Laboratorio de
Técnica Dietética da Universidade Federal do Espirito Santo. Utilizou-se como procedimento, a
pesagem de todos os ingredientes separadamente, antes e depois da coc¢do, em balanga digital da
marca/modelo Even-CT-6200AS-BI®, com capacidade méxima de 6200g e precisao de 0,01g. Foram
elaboradas as Fichas Técnicas de Preparo, com célculo do valor caldrico e proteico da por¢ao de cada
preparacdo, com base em duas tabelas brasileiras de composi¢do de alimentos. Os dados obtidos
foram comparados com a informagao nutricional de uma op¢ao vegetariana (Ovo Cozido) oferecida
em um centro de educacdo infantil localizado em Vitoria, Espirito Santo. As preparagdes
desenvolvidas foram comparadas com o Guia Alimentar Infantil (BRASIL, 2005) e as recomendagdes
do Programa Nacional da Alimentacdo Escolar para educacdo infantil (BRASIL, 2012).
RESULTADOS As 6 receitas desenvolvidas foram: almondegas de proteina texturizada de soja,
nuggets de grao de bico e legumes, almondegas de feijao branco, alméndegas de lentilha, estrogonofe
de proteina texturizada de soja e petiscos de grao de bico. A preparagdo Petisco de grao de bico
apresentou, respectivamente, maior quantidade de proteina e de calorias por porgdo (5,1 g e 124,8
kcal em 30,45 g), enquanto menores valores foram identificados no Estrogonofe de proteina
texturizada de soja (1,9 g e 25,1 kcal em 30,4 g). A médiatdesvio-padrdo de calorias e proteinas por
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porcao nos pratos desenvolvidos foi de 69,4+36,9 kcal e 3,3+1,1 g. Em comparagao ao aporte calérico
e de proteina por por¢do do prato de referéncia ofertado no centro de educagdo infantil (30,6 kcal e
2,7 gem 21 g), foi possivel padronizar pratos com valores caloricos mais proximos do recomendado
para pré-escolares, e de proteinas que atendeu de 26 a 70% da recomendacao por refeicdo segundo o
Programa Nacional da Alimentagdo Escolar. CONCLUSAO Os pratos desenvolvidos apresentaram
valor calorico e de proteina proximos as recomendacdes para criangas € do encontrado para o prato
de referéncia. Entretanto, destaca-se que a ingestao satisfatoria de energia e nutrientes sera decorrente
do padrao de dieta adotado pelas criangas ao longo do dia.

Palavras-chave: alimentagdo escolar; vegetarianismo; infancia; ficha técnica de preparo;

HABILIDADES CULINARIAS E SUA RELACAO COM ALIMENTACAO SAUDAVEL
EM ESTUDANTES DE NUTRICAO DE UMA UNIVERSIDADE BRASILEIRA

MANUELA MIKA JOMORI!; VIVIAN RODRIGUES FERREIRA?; MAUREM RAMOS?;
DREICIANE LESNIK LOPES?.

1. UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA CATARINA, SANTA CATARINA - SC - BRASIL;
2. UNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO GRANDE DO SUL, RIO GRANDE DO SUL - RS -
BRASIL; 3. UNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO GRANDE DO SUL, RIO GRANDE DO SUL
- MS - BRASIL.

INTRODUCAO O Guia Alimentar para a Populagio Brasileira incentiva as habilidades culinarias,
visando o maior consumo de alimentos in natura e menor de ultraprocessados para promocdo da
alimentacdo saudavel (1,2). Estudantes universitdrios quando apresentam menores habilidades
culinarias, tendem a consumir elevadas quantidades de alimentos ultraprocessados e menores de
frutas, legumes e verduras, em comparagdo com aqueles com maiores habilidades (3,4). Embora
espera-se que estudantes de cursos de nutri¢do apresentem maiores conhecimentos sobre alimentagao
saudavel, pouco se sabe sobre suas habilidades culindrias e a relagdo com alimentacdo saudavel.
OBJETIVO Analisar as habilidades culinarias ¢ alimentagdo saudavel de estudantes do curso de
Nutricdo de uma universidade brasileira. METODOLOGIA Estudo transversal, selecionou-se
estudantes matriculados no curso de Nutrigdo da Universidade Federal do Rio Grande do Sul, no
periodo de julho a outubro de 2019. Excluiram-se estudantes com matriculas trancadas ou canceladas.
Utilizou-se o Questionario de Avaliacao das Habilidades Culinarias e Alimentagao Saudéavel aplicado
on-line, que envolve 64 questdes distribuidas em 8 escalas (Indice de Disponibilidade de frutas,
verduras e legumes; Atitude Culindria, Comportamento Culinario; Autoeficacia no consumo de
frutas, verduras e legumes; Autoeficacia Culinaria; Autoeficdcia no uso de técnicas culindrias;
Autoeficidcia no uso de frutas, verduras e legumes; Avaliacdo do Conhecimento Culinario).
Aplicaram-se os testes T de Student, Analise de Variancia e Qui-quadrado, por meio do programa
Statistical Package for the Social Sciences, versdo 21.0 estudo foi aprovado pelo comité de ética e
pesquisa, sob protocolo:09427219.5.0000.5347. RESULTADOS Dos 132 participantes que
completaram o questiondrio on-line, 85,6% eram mulheres e 52,3% com quatro ou mais anos de
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curso. A maioria (92,4%) alegou saber cozinhar e 49,2% realizavam as refeicdes fora de casa. A
disponibilidade e acessibilidade de frutas, verduras e legumes foi maior entre os estudantes que
realizavam a refei¢do principal em casa (0,84+0,13) e moravam com os pais (0,83+0,15;
pCONCLUSAO Os estudantes apresentarem confianca para diferentes tarefas culinarias (uso de
frutas, legumes e verduras, planejar refeicdes, cozinhar com ingredientes basicos, utilizar técnicas
culinarias), principalmente entre os que alegaram saber cozinhar. Realizar as refei¢des em casa parece
ser um preditor importante para disponibilidade e acessibilidade de frutas, verduras e legumes, atitude
e autoeficdcia culinarias.

Palavras-chave: Preparo das refei¢des; Comportamento alimentar; Universidade; Autoeficacia
culinaria;

IMPORTANCIA DA EDUCACAO NUTRICIONAL PARA MANIPULADORES DE
ALIMENTOS EM UMA UNIDADE SESC NO MUNICIPIO DE CASTANHAL — PA.

HELEN BETANIA LOBATO RODRIGUES'; CARLA DANIELE GOULART RAIOL?;
ALANA COSTA E COSTA'.
1. UNIVERSIDADE DA AMAZONIA, BELEM - PA - BRASIL; 2. UNIVERSIDADE
FEDERAL DO PARA, BELEM - PA - BRASIL.

INTRODUCAO Na alimentagdo coletiva, a seguranga refere-se a responsabilidade em relacio a
saude do cliente, tomando cuidado sempre com higiene, armazenamento, preparo e distribuicdo dos
alimentos, bem como com a contratagdo, o treinamento € a manutencao das pessoas que participam
de todas as etapas em que o alimento percorre até chegar ao consumidor. Em virtude disso, a RDC
N° 216 da ANVISA, estabelece normas e planejamentos, de higienizagdo de setores fisicos gerais e
das técnicas adequadas de manipulacdo dos alimentos, do controle da satide dos funciondrios, do
controle da dgua utilizada e dos cuidados com os vetores e pragas, indispensaveis a alimentacdo e
nutricdo humana. (Machado 2019). OBJETIVO Diante do exposto, o presente trabalho teve como
objetivo avaliar a importancia da educacdo nutricional para os manipuladores de alimentos em uma
Unidade de alimentacdo e nutricdo UAN, situada em Castanhal PA. METODOLOGIA Trata-se de
um estudo longitudinal realizado em trés momentos contendo questiondrio, treinamento e avaliagdo
final em uma UAN do Servico Social do Comércio (SESC) no municipio de Castanhal- PA, no ano
de 2019. O departamento referente a UAN ¢ formado por uma equipe de 10 funciondrios atuantes e
gerenciada por uma Nutricionista chefe. Todos os colaboradores concordaram e assinaram o TCLE
(Termo de Consentimento Livre e Esclarecido). RESULTADOS Quando analisado o contexto
envolvendo a higienizagdo de utensilios no ambiente de trabalho, os individuos que demostraram
dificuldades a respeito do tema, relataram as seguintes praticas sendo adequadas... E necessario
higienizar com vinagre [ ... ], E preciso utilizar agua e sabdo ou se necessario detergente e esponja
escovando bastante, e as vezes também lavar com agua e vinagre [...], Tem que usar agua abundante
[...] Quando questionada a importancia de uma boa higienizacdo pessoal, examinou-se brechas a
respeito do assunto, visto que alguns alegaram que sua importancia estd atrelada a uma boa aparéncia,
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outros por apenas fazer parte da manuten¢do da saide, e apenas a minoria afirmou que sua
importancia estd relacionada a impedir a contaminacdo dos alimentos, por ser veiculo direto
CONCLUSAO Por esses motivou, ¢ imprescindivel que os manipuladores de alimentos sejam
capacitados por nutricionistas da area, através da educagao nutricional envolvendo as boas praticas
de manuseio de alimentos em UANSs, uma vez que este estudo mostrou que apesar de o tema ser
bastante popular, ainda existe escassez de conhecimento a respeito de técnicas e medidas adequadas
no manejo de alimentos, e sua relagdo com praticas higi€nicas sanitérias, tanto coletivas quanto
individuais, podendo gerar o comprometimento da seguridade final, e riscos na saude de comensais.

Palavras-chave: Alimentos; Manipuladores; UAN'S;

CONSTITUICAO E ADEQUABILIDADE DE CARDAPIOS DA ALIMENTACAO
ESCOLAR DE UM MUNICIPIO DA REGIAO METROPOLITANA DE BELEM

DAISE REIS DA CUNHA; FRANCISCO DAS CHAGAS ALVES DO NASCIMENTO; REIA
SILVIA LEMOS DA COSTA E SILVA GOMES; DINELMA DE JESUS MARTINS.
UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARA, BELEM - PA - BRASIL.

INTRODUCAO A alimentagdo escolar, politica de satde coletiva, contribui para a promogdo de
desenvolvimento com saude intelectual e fisica, reduzindo o aparecimento de disturbios e deficiéncias
nutricionais. Os autores buscam saber como os carddpios da alimentacdo escolar sdo elaborados, se
pautando em referéncias nutricionais da alimentacdo sauddvel e adequada, respeitando habitos
alimentares e a cultura alimentar da localidade (BRASIL, 2009). OBJETIVO Avaliar a constitui¢ao
e a adequabilidade dos cardapios elaborados por uma entidade executora do Programa Nacional da
Alimentacdo Escolar, na Regido Metropolitana de Belém do Para, no periodo de 2008 a 2012.
METODOLOGIA Estudo transversal, analitico-descritivo da documentagdo de cardapios da
alimentacdo escolar de escolas municipais. O referencial tedrico da constituigao (art. 17, inciso II) e
adequabilidade (art. 19, inciso I) foi a Lei n® 11.947/2009. A amostra foi composta por 257 cardapios:
2008: 42; 2009: 63 € 2010: 63; 2011: 46 € 2012: 43. Os dados foram tabulados, analisados € os
resultados apresentados por meio de estatistica descritiva. RESULTADOS A analise dos tipos de
preparacdes evidenciou mais de 50% de preparacdes salgadas, de 2008 a 2010; em 2011 foi
introduzida a sobremesa, com frutas in natura: a banana e, raramente, mamao ¢ melancia. Os
principios basicos da alimentacdo saudavel nao foram observados quanto a restri¢ao para os alimentos
enlatados, compostos, embutidos, doces, preparacdes semiprontas ou prontas para 0 consumo ou
alimentos concentrados e alguns destes alimentos estavam presentes em todos os anos analisados,
pois sdo usuais os sucos concentrados industrializados nos sabores acerola, caju, goiaba e abacaxi.
Pesquisa nacional com alunos de escolas publicas e privadas das capitais brasileiras, com idade entre
13 e 15 anos, revelou o pior resultado no consumo de frutas (25,3%) na regido Norte em 2009, dai a
importancia de se resgatar cardapios elaborados com uma participacdo maior de frutas, legumes e
verduras para a promoc¢ao da saide no ambiente escolar. A andlise da regionalizagdo da alimentacao
escolar expressa a escassez de produtos locais. A Resolugdo n°® 465/2010 do Conselho Federal de
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Nutricionistas, estabelece que o nutricionista deve interagir com agricultores familiares,
empreendedores familiares rurais e suas organizagdes para conhecer a producao local, inserindo seus
produtos na alimentagio escolar. CONCLUSAO O nutricionista deve zelar pela promogio, protegio
e recuperagdo da satide humana, tornando ativas nas escolas praticas de educagdo alimentar e
nutricional, incentivando os professores na promog¢ao de atividades que mostrem a importancia do
alimento adequado a comunidade escolar. Inovando com receitas regionalizadas, usando
integralmente os alimentos da safra e materiais ludicos que envolvam mais os estudantes com a
tematica da alimentagdo saudavel, regional e equilibrada.

Palavras-chave: Alimentacao escolar; Constituicao; Adequabilidade;

CARDAPIOS ESCOLARES DE MUNICIPIOS DO ESTADO DO RIO DE JANEIRO E A
PROMOCAO DA SEGURANCA ALIMENTAR E NUTRICIONAL

ANA BEATRIZ AZEVEDO; MICHEL CARLOS MOCELLIN; ALESSANDRA DA SILVA
PEREIRA; VANESSA TINTEL MARTINS.
UNIVERSIDADE FEDERAL DO ESTADO DO RIO DE JANEIRO, - BRASIL.

INTRODUCAO O Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE) ¢ a mais antiga politica de
alimentac¢do e nutri¢do no Brasil, tendo origem na década de 1940 e marco legal no ano de 2009, se
destacando como um dos maiores programas de alimentagdo escolar do mundo(Brasil, 2018; WFP,
2013). Seu objetivo € contribuir para o crescimento ¢ o desenvolvimento biopsicossocial, a
aprendizagem, o rendimento escolar e a formacgao de héabitos alimentares saudaveis dos alunos de
toda a educacgdo bésica publica, por meio de agdes de educacio alimentar e nutricional e da oferta de
refei¢cdes que cubram as suas necessidades nutricionais durante o periodo letivo (Art. 4°) (Brasil,
2009). Nessa perspectiva, os cardapios sdo ferramentas que possibilitam o acesso dos estudantes a
alimentos adequados e saudaveis, de acordo com seu perfil epidemioldgico e ciclo de vida,
contribuindo para o suprimento das necessidades nutricionais e formagdo de habitos alimentares
saudaveis, assim como para a promocao da saude e preservagdo da cultura alimentar. Portanto o
adequado planejamento e o acompanhamento da execugdo dos cardapios sdo essenciais para o alcance
dos objetivos do programa (Brasil, 2018; Gabriel e col, 2012). Sendo assim, os instrumentos de
andlise de cardapio sdo de grande importancia para verificar a qualidade dos planos alimentares
elaborados. Para uma avaliagdo adequada, faz-se necessaria a utiliza¢do de indicadores quanti e/ou
qualitativos que possibilitem a analise da qualidade global das refeigdes planejadas(Brasil, 2018).
Diante do panorama apresentado, o presente estudo espera contribuir para tal lacuna de conhecimento,
através da avaliacdo dos cardapios da alimentagdo escolar do Rio de Janeiro com a utilizagdo da
ferramenta disponibilizada pelo Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educagdo (FNDE), o indice
de Qualidade da Coordenagdo de Seguranca Alimentar e Nutricional, sob a oOtica da Seguranga
Alimentar e Nutricional(Brasil, 2018). OBJETIVO O objetivo do presente estudo foi analisar os
cardapios escolares do ano de 2019 de dois municipios do estado do Rio de Janeiro, sob a 6tica da
qualidade, da biodiversidade e da presenga de alimentos regionais, elementos importantes no tocante
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a Seguranca Alimentar e Nutricional no ambito do Programa Nacional de Alimentagdo Escolar
(PNAE). METODOLOGIA METODOLOGIA Trata-se de um estudo transversal, descritivo e
analitico. Foram utilizados os cardapios obtidos pelas agentes do Centro Colaborador de Alimentacao
e Nutri¢ao da Universidade Federal do Estado do Rio de Janeiro (CECANE-UNIRIO), o que dispensa
aprovagdo pelo comité de ética. Foram analisados os cardapios de 2 municipios pertencentesas
regides Metropolitana VI e Serrana I de acordo com as regionais estabelecidas pela Secretaria de
Educagdo do Estado do Rio de Janeiro. Os cardapios foram avaliados utilizando-se a ferramenta
IQCOSAN (Brasil, 2018). O IQ COSAN tem como principio que a ocorréncia de alimentos por
grupos pode se configurar em um sensivelmarcador de qualidade de cardapio. Ele avalia a presenga
diaria de seis grupos de alimentos (cereais e tubérculos, feijoes, legumes e verduras,frutas in natura,
leites e derivados, carnes e ovos), além de avaliar alimentos classificados como restritos e proibidos
pela resolucdo vigente, alimentos e preparagdes doces, alimentos regionais e da sociobiodiversidade,
além da diversidade/variedade de alimentos no cardapio (Brasil, 2018). A pontuagdo pela ferramenta
IQ COSAN funciona com a atribuicdo de pontos para aspectos positivos e a perda de pontos para
aspectos negativos no valor final da anélise semanal do cardapio, podendo-se fazer a anélise de até 5
semanas. Os carddpios semanais sdo classificados como inadequado (0-45,9 pontos), precisa de
melhoras (46-75,9 pontos) e adequado (76-95 pontos). Ao final, a ferramenta faz a média de
pontuacao das semanas avaliadas. Os resultados encontrados na andlise foram avaliados com o auxilio
do software Excel, versdo 2016. RESULTADOS O municipio A apresentou cardapios para creche,
ensino infantil e ensino fundamental, j4 o municipio B apresentou cardapios para bergério, creche,
ensino fundamental e educacdo para jovens e adultos. Todos os cardépios do Municipio A, para
creche, ensino infantil e fundamental foram considerados adequados, com 90,2, 82 ¢ 89,8 pontos
respectivamente, apenas uma semana do cardapio para o ensino infantil foi classificada como precisa
de melhoras com 75,5 pontos. J4& no municipio B os carddpios para bergario e creche foram
considerados adequados, com 76 e 79,8 pontos respectivamente, enquanto os cardapios da
modalidade ensino fundamental e educacdo de jovens e adultos foram classificados como precisa de
melhoras com 66,6 e 75,7 pontos respectivamente. Vale ressaltar que em uma semana o cardapio para
o bergario foi considerado como precisa de melhoras. O cardapio para o ensino fundamental foi
considerado como precisando de melhoras em todas as semanas avaliadas, enquanto o cardapio para
educagdo para jovens e adultos em apenas duas semanas. Em ambos os cardapios houve a presenca
de farinhas mingaus, achocolatado, batata palha, que sdo classificados como alimentos restritos. Além
da presenca de alimentos e preparacdes doces como mel, geléia de mocotd, gelatina e bolo de cenoura
com cobertura de chocolate, também considerados alimentos restritos. Os alimentos regionais
presentes foram repolho, couve, inhame, espinafre, agrido e laranja e o Unico alimento da
sociobiodiversidade presente foi a mandioca. Nao estava presente nos carddpios nenhum alimento
proibido, entretanto apesar de ndo serem restritos os biscoitos, alimentos ultraprocessados,
apareceram muitas vezes na maioria dos cardapios. Além disso houve a auséncia de alguns grupos
alimentares em dias da semana. CONCLUSAO A maioria dos cardapios foi classificado como
adequado, porém de acordo com o a RDC 26 de 2013, todos os cardapios deveriam apresentar
melhorias, além disso mesmo quando adequados foi observada a presenga de alimentos restritos, a
repeticao dos alimentos regionais ofertados e apenas um alimento da sociobiodiversidade foi ofertado.
Uma limitagdo da ferramenta ¢ a legislagdo ser anterior a publicacdo do Guia Alimentar para
Populagao Brasileira de 2014, logo ndo ¢ avaliada a presenca de alimentos ultraprocessados.

Palavras-chave: alimentagdo escolar; cardapio; PNAE;
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O USO DE ALIMENTOS IN NATURA, PROCESSADOS, ULTRAPROCESSADOS E
INGREDIENTES CULINARIOS EM UMA UNIDADE DE ALIMENTACAO E
NUTRICAO: SUA INFLUENCIA NO VALOR ENERGETICO, FIBRAS E SODIO DO
CARDAPIO

MARINA MADIA'; VITORIA STECK?; KATIA REGINA MARTINI RODRIGUES!; MARA
BACHELLI'.
1. PONTIFICA UNIVERSIDADE CATOLICA DE CAMPINAS, - BRASIL; 2.
NUTRICIONISTA, - BRASIL.

INTRODUCAO Os hébitos alimentares ao longo do tempo tém sofrido mudangas devido a alteragdes
na qualidade e quantidade dos alimentos escolhidos, ocorrendo a substitui¢do de alimentos in natura
ou minimamente processados por produtos industrializados prontos para consumo, que, em conjunto
com o sedentarismo, podem propiciar o desenvolvimento de doengas cronicas ndo transmissiveis.
OBJETIVO Analisar a presenca de alimentos in natura, processados, ultraprocessados e dos
ingredientes culinarios utilizados em uma unidade de alimentagdo e nutrigdo, e avaliar qual a
contribuicdo desses alimentos para o valor energético, fibra e sddio do cardapio. METODOLOGIA
A Unidade de Alimentacdo e Nutri¢do, era terceirizada e fornecia em torno de 110 refei¢des por dia
no almogo, distribuidas através do sistema self-service. O carddpio era composto por: dois pratos
principais, uma guarnig¢do, dois tipos de arroz (branco e integral), feijdo carioca, uma opgao de sopa,
cinco tipos de salada, trés sobremesas (fruta, doce e gelatina) e dois sabores de suco. A coleta de
dados foi realizada durante cinco semanas consecutivas em 2019. Foram anotados todos os
ingredientes utilizados diariamente seguindo a proposta do Guia Alimentar da Populacdo Brasileira.
Realizou-se o célculo da composicao nutricional (valor energético, sodio e fibra) de dois cardapios.
RESULTADOS Nas cinco semanas analisadas, a porcentagem de alimentos in natura e minimamente
processados variou de 59,5 a 73,3%. Ja os alimentos processados alcancaram de 5,3 a 16,5%. Foram
utilizados em todas as semanas analisadas: molho de tomate, extrato de tomate, queijo mugarela.Ja
os ultraprocessados apresentaram uma pequena variacdo entre 4 das 5 semanas analisadas: 14,08 a
14,49% - 10 a 11 alimentos e em apenas uma semana e 17,72% (14 alimentos):a gelatina esteve
presente em todas as semanas pois ¢ uma preparagdo fixa do cardapio, assim como o shoyu; dentre
os outros alimentos importante registrar: linguiga, principalmente a calabresa, pudim de baunilha,
salsicha, apresuntado, doritos, chocolate em po, batata palha, cocada, bacon, maionese, almondegas,
mostarda, maria mole e bolacha maisena. Os ingredientes culindrios mais utilizados foram: sal, azeite,
6leo, aglicar e manteiga. Para completar a andlise foi feito o calculo per capita do valor energético,
sodio e fibras de dois cardapios e a porcentagem em relagdo aos alimentos ultraprocessados presentes.
Verificou-se que nos dois dias analisados, estes contribuiram com mais de 47% da quantidade de
sodio do cardapio, e de 30% das calorias e ndo apresentaram nenhum valor de fibra, colaborando de
forma negativa para os valores de macro e micronutrientes do carddpio. CONCLUSAO Deve ser
destacado que a Unidade de Alimentagcdo e Nutricdo usa para o preparo do seu cardapio, em sua
maioria, alimentos in natura ¢ minimamente processados, fator muito positivo. Notou-se também a
ndo utiliza¢do de temperos prontos. Os alimentos ultraprocessados foram os responsaveis por grande
parte do valor calorico e de so6dio dos dois cardépios avaliados.Sugere-se a curto prazo a diminui¢do
de alimentos ultraprocessados nas sobremesas e maior frequéncia de guarni¢des elaboradas com
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legumes e verduras, além da sensibilizagdo do usudrio para que ndo utilize o shoyu diariamente e
reduza o sal para o tempero das saladas.

Palavras-chave: servicos de alimentacdo; alimentos industrializados; guias alimentares.;

AVALIACAO DE DESEMPENHO FUNCIONAL PARA SERVICOS DE ALIMENTACAO:
UM RELATO DE EXPERIENCIA

REGIA MARIA CORDEIRO BRITO REBOUCAS; JULIANA PEREIRA QUEIROS; ANA
PATRICIA OLIVEIRA MOURA LIMA; FERNANDA EUNICE ARAUJO CAMARA.
UNIVERSIDADE DE FORTALEZA, FORTALEZA - CE - BRASIL.

INTRODUCAO A avalia¢io de desempenho pode ser definida como um acompanhamento ordenado
do desempenho do trabalhador no cargo que ele exerce e de sua capacidade de aprimoramento e de
adquirir novos conhecimentos (SOUZA, 2018). Dentre os objetivos de se aplicar a avaliacdo de
desempenho em uma empresa podemos citar o reconhecimento do que pode ser melhorado tanto pelo
gestor quanto pelos funciondrios, o ajuste das pessoas as funcdes, a visualizacdo de divergéncias ou
da falta de capacitacdo, bem como possibilitar programas de treinamento a fim diminuir ou sanar
essas caréncias, dentre outros (SILVA e NEVES, 2019). OBJETIVO Relatar a experiéncia das
autoras durante a elaboracdo da proposta de uma avaliacdo de desempenho para os funcionarios de
uma unidade de alimenta¢do e nutricdo hospitalar. METODOLOGIA Trata-se de um relato de
experiéncia, realizado a partir do estdgio das autoras em uma unidade de alimentacdo e nutri¢ao
hospitalar. O desenvolvimento do material para analise de desempenho da referida unidade foi feito
em etapas: diagnostico; caracterizacdo das atividades desenvolvidas; defini¢ao das competéncias
necessarias para execuc¢do do trabalho; desenho do sistema de avaliacdo; execucdo de avaliagdo de
desempenho. Foram avaliadas competéncias divididas em trés blocos: capacidade de trabalho em
equipe; caracteristicas comportamentais e, por ultimo, preparo e qualificagdo. RESULTADOS O
bloco de desempenho com melhor desempenho na unidade foi o de caracteristicas comportamentais,
seguido pelo bloco de preparo e qualificacdo. O bloco que necessita maior ateng¢do do gestor foi o de
capacidade de trabalho em equipe. Considerando os setores da unidade o de melhor desempenho foi
a cocgao e o de pior desempenho foi a copa. Com a avaliagao de desempenho foi possivel acompanhar
cada colaborador individualmente, bem como uma comparagao entre os setores, permitindo ao gestor
tomar as decisdes de intervengdo necessarias a partir da analise dos dados obtida. Assim, pode intervir
de forma especifica para desenvolvimento de competéncias, assim como, de reestruturagdo de setores.
Nesse sentido, o gestor deve estar qualificado e preparado para essa fungdo, sendo criterioso no
processo de avaliagdo e assertivo no feedback dado aos colaboradores, com a finalidade de promover
um desenvolvimento constante de seu quadro funcional e da organizagdao com o todo (CAVAGLIERI;
MOREIRA, 2017). CONCLUSAO Pelo exposto acima, a implementacdo de uma avaliagdo de
desempenho foi uma importante ferramenta auxiliar na gestdo da empresa. A partir dela foi possivel
visualizar a necessidade de desenvolvimento dos colaboradores, possibilitando um melhor
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alinhamento com as metas e objetivos da empresa. Funcionando como um instrumento para a adocao,
pela gestora, de agdes corretivas sobre os problemas verificados.

Palavras-chave: Alimentacao Coletiva; Unidade de Alimentag¢dao; Administragdo de Recursos
Humanos;

GERENCIANDO UMA UNIDADE DE ALIMENTACAO E NUTRICAO HOSPITALAR:
DESENVOLVIMENTO E IMPLANTACAO DA PADRONIZACAO DE
PORCIONAMENTO PARA DIETAS DE CONSISTENCIA MODIFICADA

INGRIDE MIRELY DA SILVA!; MARIA EMILIA FERNANDES DA SILVA AMARO?;
THAYSE HANNE CAMARA RIBEIRO DO NASCIMENTO!; AMANDA DE CONCEICAO
LEAO MENDES2
1. UNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO GRANDE DO NORTE/ FACULDADE DE CIENCIAS
DA SAUDE DO TRAIRI{, - BRASIL; 2. EMPRESA BRASILEIRA DE SERVICOS
HOSPITALARES/ HOSPITAL UNIVERSITARIO ONOFRE LOPES, - BRASIL.

INTRODUCAO Em uma equipe de satide, comunicar-se com eficacia ¢ decisivo para que se alcance
os objetivos em relacdo a saude do paciente. A sistematizagdo do cuidado por meio de instrugdes e
manuais favorece a adequada comunicacdo interprofissional(FIDELIX, 2014). Para facilitar a
comunicagdo acerca da descricao da quantidade de alimentos, recursos visuais tém sido utilizados por
nutricionistas, como os registros fotograficos de por¢cdes (MIYAMURA; AQUINO, 2015).Nessa
perspectiva, o presente estudo se propds a desenvolver e implantar de forma sistematizada porc¢des
padronizadas de dietas hospitalares, utilizando como recurso visual um registro fotografico para
estreitar a comunicagao entre os setores de nutri¢ao clinica e de producao de refeicdes em um hospital.
OBJETIVO Desenvolver e implantar a padronizacdo de tamanhos diferentes de porcdes de
preparacdes que compdem as dietas de consisténcia modificada em uma Unidade de Alimentagdo e
Nutri¢do hospitalar com uso de registro fotografico. METODOLOGIA Trata-se de um estudo de
carater transversal, realizado em 2019 em uma Unidade de Alimentagdo e Nutrigdo, em um hospital
Universitario na cidade de Natal/RN. Inicialmente, usando as fichas técnicas do local e o software
AVANUTRI foi realizada a anélise da composic¢ao nutricional das principais preparag¢des produzidas
na refeicao almoco, incluindo os seguintes tipos de consisténcia de dieta: pastosa, branda 1, branda 2
e livre. Posteriormente, acompanhou-se a elaboracdo das preparacdes, registrando-se a medida caseira
usual e a respectiva gramatura da por¢ao pronta. A por¢do usual foi padronizada como por¢ao M. A
determinagdo do porcionamento P e G utilizou o protocolo do servigo, considerando a variagao de
+20% da gramatura da por¢do média padrao, similar a Miyamura e Aquino (2015). Apds os célculos,
os valores encontrados para a gramatura das novas porg¢des (P e G) foram convertidos em medidas
caseiras, considerando os utensilios disponiveis na unidade. O registro fotografico foi realizado para
cada preparacdo separada e bandejas prontas, respeitando-se a nova padronizagdo. RESULTADOS
Foram selecionadas as preparagdes ofertadas com maior frequéncia, totalizando onze. Apds a analise
do valor nutritivo e a realizacdo do registro fotografico, as imagens selecionadas foram organizadas
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em conjunto de 3 fotos para cada alimento com as suas respectivas medidas (P, M e G), gramatura,
foto dos utensilios utilizados e valor nutricional. O manual Album Fotografico de Por¢des para Dietas
de Consisténcia Modificada foi implementado tanto na rotina do servi¢o de produ¢do como na rotina
da equipe de nutri¢ao clinica. Para que a nova medida fosse efetivada os colaboradores envolvidos
receberam treinamentos e foram acompanhados pela equipe de nutrigdo na fase inicial de
implantacdo. CONCLUSAO A implementacdo de distintos tamanhos de por¢des para dietas de
consisténcia modificadas foi imprescindivel tanto para a equipe de nutricionistas da gestdo em
alimentagdo coletiva, como para a equipe de nutri¢ao clinica, facilitando a comunicagdo entre ambas.
Além de favorecer o aperfeicoamento da padronizagdo do porcionamento, o presente estudo tende a
influenciar positivamente na reducdo de desperdicio, na otimizacdo do uso de recursos com géneros
alimenticios e, na intervengao dietoterapica, proporciona melhor ajuste as necessidades nutricionais
dos pacientes hospitalizados, contribuindo com a melhoria dos indicadores da qualidade em
assisténcia de nutrigao.

Palavras-chave: Alimentacao Coletiva; Alimentacdo Hospitalar; Por¢des; Dieta; Registro
fotografico

ANALISE DOS FATORES DE CORRECAO DE FRUTAS E HORTALICAS DE UMA
UNIDADE DE ALIMENTACAO ESCOLAR NO MUNICIPIO DE CUIABA, MT.

ANA LUIZA TROVO MARQUES DE SOUZA CESAR; LOURIANA DOS SANTOS SILVEIRA
DE FIGUEIREDO; SHEILA GORETTY ZUCHELLO PIRES; MELISSA SCHIRMER;
JESSIKA MARIA CARVALHO NEVES; CINDY KAROLINE SILVA.
UNIVERSIDADE DE CUIABA, - BRASIL.

INTRODUCAO Teixeira (2000) fez um resumo das fun¢des administrativas na UAN, que incluem
cinco pilares - planejamento, organizacao, dire¢do, coordenacgao e controle. O Fator de corregdo ¢
uma importante ferramenta de controle utilizada em uma Unidade de Alimentagdo e Nutri¢do, pois
pode evitar improviso, imprevistos e desperdicio das preparagdes, adequando as quantidades corretas
de géneros alimenticios a serem adquiridos, pois prevé perdas, como: cascas, aparas, 0ssos, etc.
(MOECKEL T., MUZY T., 2016). O fator de corre¢cdo ¢ encontrado por meio de calculos efetuados
utilizando-se a seguinte formula: peso bruto dividido pelo peso liquido e, é sempre igual ou maior
que um. Permite a estimativa do custo real do alimento, por ser um indicador de qualidade eficaz
utilizado em uma Unidade de Alimentagdo e Nutri¢cdo, permitindo agdes corretivas com o intuito de
evitar o desperdicio. (OLIVEIRA, 2018; FONSECA, 2012) OBJETIVO Verificar o fator de corre¢ao
de frutas e hortalicas de uma unidade de alimentagdo e nutri¢cdo escolar privada e comparar com a
literatura. METODOLOGIA A pesquisa foi realizada no periodo de outubro a dezembro de 2019 em
uma escola privada de periodo integral localizada em Cuiaba, MT, com servico de autogestao. Foram
selecionados alimentos ofertados regularmente no cardépio, considerando a pesagem em trés dias
diferentes para cada alimento e usando a média dos pesos para o calculo de fator de correcdo. Foram
coletados o peso bruto e posteriormente o peso liquido dos seguintes alimentos: abacaxi, alface
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crespa, cebola branca, cenoura, pepino, tomate. Para formula do fator de correcdo foi utilizada a média
de peso bruto e dividido pela média do peso liquido. Apds encontrar o fator de correcdo de cada
alimento, estes foram comparados com o fator de correcdo de referéncia (BEZERRA, A.Netal, 2017;
CANUTO, 1.G et al, 2019; OLIVEIRA; OLIVEIRA; PEREIRA, 2017; RICARTE, M.P.R et al
2008). RESULTADOS A média dos fatores de correcdo dos alimentos foi de 1,8 para abacaxi, 1,1
para alface crespa, 1,2 da cebola branca, 1,1 da cenoura, 1,1 para o pepino e 1,2 do tomate. Os fatores
de correcdo de todos os alimentos tiveram seus valores iguais ou menores que os valores de referéncia.
CONCLUSAO Diante dos resultados conclui-se que os fatores de corre¢iio encontrados na unidade
de alimentacdo e nutricao escolar estdo adequados quando comparados com os valores de referéncias,
demonstrando eficiéncia na gestdo. Esses resultados podem ter relagdo com o dimensionamento de
compras eficiente, fornecedores de qualidade e equipe treinada, fatores que influenciam diretamente
nos resultados obtidos.

Palavras-chave: Alimentos; Desperdicio; Fator de Correcdo; Unidade de Alimentagdo e Nutrigao;

AVALIACAO DO PERFIL DE CLIENTES VEGETARIANOS DE UM RESTAURANTE
UNIVERSITARIO

MICHELLY DE ARAUJO MARQUES; OSCAR GEOVANNY ENRIQUEZ MARTINEZ;
LOISE NASCIMENTO DOS SANTOS; LIVIA BOLLIS CAMPAGNARO; JOAO FELIPE DE
ALMEIDA FONSECA; DANIELA ALVES SILVA.

UNIVERSIDADE FEDERAL DO ESPIRITO SANTO, - BRASIL.

INTRODUCAO O vegetarianismo é um padrdo de dieta no qual o consumo de produtos de origem
animal ¢ parcialmente ou totalmente restrito (SVB, 2017). Tal pratica tem crescido nas diferentes
populagdes e se apresenta como importante demanda para os diferentes servigos de alimentagdo como
nos restaurantes universitarios (OLIVEIRA et al., 2009; IBOPE, 2018). Nestes locais, o cardapio
elaborado e executado deve respeitar os hdbitos e suprir as necessidades pessoais e nutricionais de
um grupo heterogéneo de estudantes (OLIVEIRA et al., 2009; BRASIL,2018). Na fase universitaria,
o ambiente de estudo exerce influéncia no inicio ou na concretizagdo de um estilo de alimentagdo que
pode perpetuar até a vida adulta (COSTA et. al., 2018). OBJETIVO Avaliar o perfil de clientes
vegetarianos de um restaurante universitario. METODOLOGIA Estudo transversal, realizado em um
restaurante universitario situado no campus da area da saide de uma institui¢ao publica do municipio
de Vitoria-ES. Os dados foram coletados em outubro de 2019, no periodo de oito dias. Os usuarios
que escolheram a op¢ao vegetariana receberam um mini-informativo sobre o projeto, contendo uma
pergunta se 0 mesmo se considerava vegetariano. Na saida do restaurante, o mini-informativo foi
entregue para os pesquisadores e aqueles que voluntariamente se disponibilizaram em participar,
assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido. Todos os voluntdrios vegetarianos
responderam um questiondrio de caracterizagdo sociodemografica, do hébito alimentar e sobre a
pratica do vegetarianismo. O projeto foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa com Seres
Humanos da UFES (parecer n°3. 445.226/2019). A analise de dados foi feita no SPSS versdo 21.0,
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aplicando-se o teste de qui-quadrado, com significancia pPRESULTADOS Participaram da pesquisa
53 voluntérios, com idade média+desvio-padrao de 22,4+4,5 anos e tempo médio+desvio-padrdo de
pratica do vegetarianismo de 42+59 meses, sem correlagdo entre ambos (p=0,19). A maioria (77,4%,
n=41) era do sexo feminino e estudante (96,2%, n=51). Os principais motivos para a adog¢do do
vegetarianismo foram o ético (15,1%, n=8) e o ambiental (11,3%, n=6), além de 15,1% (n=8)
reportarem ambos simultaneamente. Quanto ao habito alimentar, 90,6% (n=48) realizavam apenas o
almoco e 9,4% (n=5), o almogo e jantar, além de 43,4% (n=23) e 24,5% (n=13) relatarem que a
frequéncia de consumo do prato vegetariano ofertado no restaurante era de cinco e trés vezes na
semana, respectivamente. A maioria buscava orientacdo profissional devido ao vegetarianismo
(60,4%, n=32) e o nutricionista foi o mais mencionado (39,6%, n=21). Nao houve associa¢ao entre o
sexo e a busca por orientagao profissional (p=0,50), porém o tempo de pratica vegetariana foi superior
entre os que procuravam suporte profissional (pCONCLUSAO O perfil de vegetarianos identificado
neste estudo foi de jovens, do sexo feminino, que realizavam pelo menos uma grande refeicdo no
restaurante e que foram motivados por questdes éticas e ambientais para ado¢do desta pratica
alimentar. O tempo de adesdo a dieta foi maior entre aqueles que procuravam orientagao nutricional,
especialmente do nutricionista, porém nao diferiu entre os sexos.

Palavras-chave: Vegetarianismo; Estudantes; Unidade de Alimentagdo e Nutri¢ao;

ANALISE BROMATOLOGICA DO ALHO (ALLIUM SATIVUM) E SEUS BENEFiCIOS
PARA SAUDE

JENNIFFER DOS SANTOS MAYA!; SILVANA DE FATIMA OLIVEIRA DE ALMEIDA?;
PAULA RAYSSA LOBATO DA SILVA?, LEILANE CERES MEDEIROS DOS SANTOS!;
KARINA MONIQUE DA SILVA LIRA!; LARISSA PILAR LIMA CAMPOS!.

1. CENTRO UNIVERSITARIO FIBRA, - BRASIL; 2. UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARA,
BELEM - PA - BRASIL.

INTRODUCAO De acordo com Fonseca (2014), o alho cujo nome cientifico é Allium sativum é
considerado uma especiaria que pertence a familia Liliaceae, ¢ uma planta herbacea e seu bulbo
(cabeca) possui formato redondo ou ovalado, dividido em bulbilhos (dentes), € rico em alicina que
possui acdo antiviral, antifingica e antibidtica. OBJETIVO Este trabalho tem como objetivo
apresentar as propriedades bromatologica do ALLIUM SATIVUM L. METODOLOGIA A coleta da
amostra foi efetivada no periodo de setembro de 2019, em uma loja de produtos naturais chamada
Moinho Central, localizada em Belém do Para. As analises do presente trabalho foram realizadas em
triplicata no laboratorio de analises fisico-quimicas do Centro Universitario FIBRA, em Belém-PA,
de acordo com as normas do Instituto Adolfo Lutz 2008. Foi utilizado os métodos de analise
bromatoldgica para umidade, cinzas, solidos totais ¢ pH. RESULTADOS O referente trabalho tem
como resultado a média de umidade 67,53% representando mais da metade de sua composigao total.
Na andlise de cinzas obteve-se um valor médio de 1,11% alcancado apartir da formula de cinzas. Os
resultados da média de solidos totais observados foram de 32,84%, considerado abaixo do esperado
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comparado a pesquisa de (BESSA, 2017) em que obtiveram valor médio de 35,28%. No resultado de
pH obteve-se 6,72, caracterizando um alimento neutro, com valor dentro da média em comparagdo
ao estudo relatado por (MOTA, 2003) que obteve pequenas variacdes de 7,06 e 6,60 entre as
cultivares. CONCLUSAO Constatou-se que no alimento estudado, possui em sua composi¢io maior
porcentagem de umidade, tornando esse alimento propenso a proliferagdo microbiana e perdas das
caracteristicas sensoriais e estruturais, além das rea¢des bioquimicas que podem ocorrer. A hortalica
apresentou uma grande quantidade de sélidos totais, apesar de ser um alimento imido em sua maior
porcentagem, apresenta significativa densidade, sendo de extrema importincia pois a matéria
organica e inorganica contitui boa parte do alimento, e ¢ nela que pode-se encontrar os componentes
que agem no tratamento de doencas como a hipertensao e no combate de alguns microorganismos. O
alimento apresentou pH neutro, semelhante aos valores encontrados na literatura, auxilando no
equilibrio do pH do sangue quando associado a uma alimentacao balanceada. Seu percentual de cinzas
também foi satisfatorio apresentando o menor valor de composi¢do, portanto a matéria organica
presente no alho estd em maior quantidade tornando este alimento rico em macro e micronutrientes.

Palavras-chave: Alimento; Hortaliga; pH;

AVALIACAO DO INDICE DE ADESAO E CARDAPIO DE ESCOLAS PUBLICAS

GIOVANNA MAURELLI; ROBERTA MARIA MIRANDA RIBEIRO.
FACULDADE DE SAUDE PUBLICA DA UNIVERSIDADE DE SAO PAULO, SAO PAULO -
SP - BRASIL.

INTRODUCAO A escola é um espago multicultural que permite & comunidade escolar aprender
sobre praticas saudaveis de alimentacdo. O Programa Nacional de Alimentagdo Escolar mostra-se
uma politica publica eficiente para fomentar discussdes sobre a alimentagcdo com a oferta de refeigdes,
mas enfrenta dificuldades como a baixa adesdo e aceitag@o dos escolares. Considerando a abrangéncia
do programa, que perpassa por culturas e preferéncias alimentares, muitos esforgos estdo envolvidos
até que a comida chegue ao prato do educando. Em vista disso, conhecer a adesdo e aceitacdo da
alimentacdo escolar permite adequacdo dos cardapios as expectativas dos usudrios, reduz o
desperdicio de alimentos, otimiza recursos publicos que podem ser direcionados a outras demandas
do proprio programa. OBJETIVO Entender a oscilagdo no indice de adesdo na alimentacdo escolar
de duas escolas publicas junto a andlise de cardapio. METODOLOGIA O projeto foi aprovado pelo
Comité de Etica em Pesquisa da Faculdade de Saude Publica da Universidade de Sdo Paulo. O estudo
desenvolveu-se em duas escolas publicas municipais de ensino fundamental dirigidas pela Diretoria
Regional de Educagdo do Butanta, do municipio de Sao Paulo, com sistema de gestdo da alimentacao
escolar misto, ou seja, a prefeitura compra e distribui os géneros alimenticios, enquanto a empresa
contratada responsabiliza-se pela mao de obra para o preparo e distribuicdo das refei¢des. Em cada
unidade, durante cinco dias consecutivos foram analisados os cardépios semanais e os indices de
adesdo da alimentagdo escolar, seguindo o Manual para aplicagdo dos testes de aceitabilidade no
Programa Nacional de Alimentagdo Escolar. Além disso, informagdes como frases, comportamentos
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e atitudes dos escolares e funcionarios, estrutura fisica da escola e distribuicdo da refeicdo foram
registradas durante a observagao participante em um didrio de campo e analisadas posteriormente por
meio do método andlise de contetdo. RESULTADOS Observou-se que o indice de adesdo oscila ao
longo da semana e o principal fator associado ¢ o cardapio, que segue um padrdo composto por arroz
e feijdo ou macarrdo, prato principal, salada/guarni¢ao de legumes ou verdura e sobremesa (fruta).
Embora seja variado, notou-se que devido a falta de indicagdo da preparagdo que deve ser realizada
e a indisponibilidade de alguns equipamentos da cozinha, hd monotonia na escolha das preparagdes
feita pelas cozinheiras escolares, além da restricdo de géneros alimentares disponiveis. Dentre os dias
analisados apenas obtiveram um indice alto, acima de 70%, quando o prato principal servido foi carne
bovina ou ovo mexido. indices médios, 50 a 70%, e baixos, 30 a 50%, ocorreram quando havia peixe
ou soja, respectivamente. No relato dos escolares, educadores e cozinheiras, existia menor procura
pela refei¢do quando se oferecia esses mesmos alimentos, portanto, a preferéncia alimentar somada
as preparagdes pouco elaboradas e/ou mondtonas contribuem para a baixa adesdo da alimentagdo
escolar. CONCLUSAO A variacdo do indice de adesdo acontece devido a monotonia do cardapio e
ao tipo de preparacao oferecida na refeicdo. Portanto, ¢ importante refletir sobre a composi¢ao do
cardapio, variedade dos alimentos e o preparo das refei¢des, e fomentar debates e acdes de educacao
alimentar e nutricional que estimulem aumentar a adesdo dos escolares a alimentacao escolar.

Palavras-chave: Alimentacao Escolar; Preferéncias Alimentares; Educacao Alimentar e Nutricional;

UTILIZACAO DE ULTRAPROCESSADOS EM UMA UNIDADE DE ALIMENTACAO E
NUTRICAO

ISABELA SILVEIRA; MARA BACHELLI; KATIA REGINA MARTINI RODRIGUES.
PONTIFICA UNIVERSIDADE CATOLICA DE CAMPINAS, - BRASIL.

INTRODUCAO O Guia alimentar para a populacio brasileira, criado como estratégia de promogao
da alimentacdo adequada e saudavel, traz informagdes sobre o processamento dos alimentos definidos
pela NOVA, inclusive dos ultraprocessados. OBJETIVO Identificar e quantificar o uso de alimentos
ultraprocessados em uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo. METODOLOGIA Foi realizada uma
analise didria do cardapio oferecido no almogo de uma unidade de alimentacdo e nutricao localizada
no municipio de Campinas no periodo de 24 de outubro a 14 de novembro de 2019 (16 dias) com o
registro de todos os alimentos (inclusive temperos) utilizados. Estes foram classificados em: in natura,
minimamente processados, processados, ultraprocessados e ingredientes culinarios. RESULTADOS
A unidade em questdo ¢ terceirizada (taxa de administracdo) e serve aproximadamente 400
refei¢cdes/dia. O cardapio era composto por: um prato principal, uma guarnicao, dois tipos de arroz
(branco e integral), feijao, 1 prato proteico com opgdes de: ovo ou filé de frango, dois tipos de salada
e vinagrete, duas sobremesas (fruta/doce) e um sabor de suco (polpa), com e sem acgucar. A
porcentagem média de alimentos in natura e minimamente processados atingiu 69,4%. J& os alimentos
processados 4,3%, os ultraprocessados 13,6% e os ingredientes culinarios 12,6%.Analisando
separadamente os diferentes grupos observou -se que: nos pratos proteicos foram utilizados 55,6%
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(30) dos alimentos ultraprocessados, nas sobremesas 42,6% (23) e apenas 1 na salada (maionese).
Alguns desses alimentos integram as receitas culinarias: creme de leite, conhaque e margarina no
strogonoff, bacon e linguiga calabresa no chuchu mineiro, molho de alho e mostarda no frango assado,
presunto e queijo no hamburguer, enquanto que outros compdem a preparacdo propriamente dita
como conchiglione 4 queijos, almondega, salsicha e linguica calabresa, com menor frequéncia. No
caso das sobremesas, os ultraprocessados mais utilizados também incorporam preparagdes: xarope
de groselha no creme de papaya e no sagu, leite condensado no mousse de limao e de chocolate, mas,
grande parte desses sdo poOs para pudim, mousse, pé de churros, gelatina, preparagdes de facil
preparo,entre outros. Deve ser destacado que os usudrios das unidades solicitam variacdes nas
preparacdes oferecidas, pratos tradicionais incorporam alimentos ultraprocessados e os nutricionistas
precisam adequar o seu cardapio em fun¢do do indice de produtividade e da qualificacdo do seu
quadro de pessoal, assim como, com as limitagdes determinadas pelo custo das refei¢cdes, sendo
conveniente o seu uso. CONCLUSAO Destaca-se que a maioria dos alimentos utilizados na unidade
estdo no grupo de in natura e minimamente processados, inclusive a opc¢do didria de fruta como
sobremesa. Embora, os alimentos ultraprocessados em muitos casos integrem as preparagdes,
portanto sdo utilizados em pequenas quantidades (normalmente apresentam alta quantidade de sodio
e gordura), novas receitas devem ser testadas para verificar a viabilidade de sua implantagdo visando
reduzir o uso desse tipo de alimento (p6s para pudim e mousse entre outros). Associado a essa
mudanga, estratégias de divulgacdo de informagdes nutricionais que permitam modificar a percepgao
do consumidor e seus conhecimentos sobre o processamento dos alimentos e nutri¢ao, podem vir a
reduzir, por exemplo, o consumo de sobremesas doces.

Palavras-chave: servicos de alimentacdo; alimentos industrializados; guias alimentares;

DESENVOLVIMENTO E ADEQUACAO NUTRICIONAL DE PREPARACOES
VEGETARIANAS PARA UM RESTAURANTE UNIVERSITARIO

LIVIA BOLLIS CAMPAGNARO; OSCAR GEOVANNY ENRIQUEZ MARTINEZ; JOAO
FELIPE DE ALMEIDA FONSECA; DANIELA ALVES SILVA; LOISE NASCIMENTO DOS
SANTOS; MICHELLY DE ARAUJO MARQUES.

UNIVERSIDADE FEDERAL DO ESPIRITO SANTO, - BRASIL.

INTRODUCAO O vegetarianismo caracteriza-se como pratica em que se exclui da alimentagao todos
os tipos de carnes (SVB, 2017). Em consulta publica realizada pelo Instituto Brasileiro de Opinido
Publica Estatistica, no ano de 2018, 14% da populag¢ao brasileira se autodeclarou vegetariana (IBOPE,
2018). Com a globalizacdo e as mudancas no padrao alimentar da populagdo, aumentou-se a demanda
pela alimentacdo fora do domicilio, como nas universidades (DIEZ GARCIA, 2003). Diante da
grande diversidade cultural e de habitos alimentares entre os estudantes, o vegetarianismo se
apresenta como uma tendéncia importante para os servicos e alimentacdo (PAZETO, 2002). Assim,
a inclusdo e diversificacdo de opg¢des sem carne no cardapio ¢ fundamental para o atendimento dessa
populacao. OBJETIVO Testar e padronizar preparagdes vegetarianas, comparando o valor caldrico e
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de proteinas com as recomendagdes € com uma opg¢do vegetariana ofertada em um Restaurante
Universitario. METODOLOGIA O presente trabalho envolveu a selegdo, teste e padronizacao de 4
preparacdes vegetarianas destinadas ao publico universitario. A sele¢do de receitas ocorreu a partir
de consulta aos materiais da bases de dados do Google, utilizando a palavra-chave receitas
vegetarianas. O teste e a padronizacdo dos receitudrios foram realizados no Laboratorio de Técnica
Dietética da Universidade Federal do Espirito Santo. Nesta etapa, utilizou-se a balanga digital da
marca/modelo Even-CT- 6200AS-BI, com capacidade maxima de 6200g, e precisdao de 0,01g, para
pesar cada ingrediente separadamente no pré-preparo e apoOs coc¢do. Posteriormente, foram
elaboradas as Fichas Técnicas de Preparo, com célculo do valor caldrico e proteico da por¢ao de cada
preparacdo, com base em duas tabelas brasileiras de composi¢do de alimentos. Os dados obtidos
foram comparados com a informagdo nutricional de uma op¢ao vegetariana (Falafel) oferecida em
um restaurante universitario localizado em Vitdria - Espirito Santo. As preparagdes desenvolvidas
foram comparadas com o Guia Alimentar de Dietas Vegetarianas para Adultos (SLYWITCH, 2012).
RESULTADOS As 4 preparacdes elaboradas foram o hamburguer de feijdo, kafta de soja,
estrogonofe de grao de bico e hamburguer de ervilha. O hamburguer de feijao apresentou maior
quantidade de proteina e calorias (14,4 g e 306,04 Kcal, respectivamente, em 150g), e menores valores
foram encontrados para o hamburguer de ervilha (10,08g de proteina e 242,47 Kcal em 174g). A
médiat+desvio padrdo de calorias e proteinas por por¢ao dos pratos desenvolvidos foi de 265,3+28,2
kcal e 11,5+2,0 g. Comparando-se as preparagdes vegetarianas com o prato de referéncia (275 kcal e
11,31g em 194g), observou-se que foi possivel padronizar pratos com valor caldrico e de proteina
aproximados, porém em menor peso por por¢do. O guia proposto pela Sociedade Vegetariana
Brasileira (2012) recomenda a oferta de 190 kcal por por¢ao para o grupo das leguminosas quando
substituto das carnes. Ressalta-se ainda que apesar da por¢do vegetariana apresentar quantidade de
proteinas inferior a de carnes, a alimentagdo do brasileiro atende ou até excede as recomendacdes
para este nutriente. CONCLUSAO As preparagdes desenvolvidas atingiram o valor caldrico e
proteico do prato ofertado em um Restaurante Universitario com menor peso por por¢do. A maior
quantidade calodrica encontrada para os pratos testados ndo representa um fator limitante, visto que a
adequagdo da ingestdo dietética levard em conta o padrdo de dieta adotado pelos individuos.

Palavras-chave: Unidades Produtoras de Refei¢cdo; vegetarianismo; Proteinas; Universitarios;

PESQUISA DE SATISFACAO DE CARDAPIOS EM UNIDADE DE ALIMENTACAO E
NUTRICAO DE COMPLEXO TURISTICO

ANA CARLA MATOS PIRES; CLARICE MARIA ARAUJO CHAGAS VERGARA; LUCIANA
ADRIANO PEREIRA FIGUEIREDO; MONALISA MESQUITA SOUSA; MACIELLA FREIRE
SANTOS GAMA.

UNIVERSIDADE ESTADUAL DO CEARA, - BRASIL.

INTRODUCAO Unidade de alimentagio de Nutrigio é um conjunto de 4reas com o objetivo de
operacionalizar o provimento nutricional de uma coletividade (ABREU et al., 2019). A alimentagao
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¢ um fator primordial na rotina das pessoas e as refei¢des realizadas fora de casa estdo crescendo
significativamente e contribuindo para o aumento dos estabelecimentos que produzem refei¢des.
Através da pesquisa de satisfagdo dos clientes ¢ possivel oferecer ao restaurante, informagdes que
detectam insatisfacdes e através disso € possivel buscar a melhoria continua das preparagdes e
servigos oferecidos OBJETIVO O objetivo do presente trabalho foi avaliar os resultados de pesquisa
de satisfacdo de cardapios em unidade de alimentagdo e nutri¢do de complexo turistico na cidade de
Aquiraz, CE. METODOLOGIA Trata-se de estudo descritivo com abordagem quantitativa realizado
em uma Unidade de Alimentagdo e Nutrigdo de médio porte com gerenciamento de auto-gestdo e
sistema de distribui¢do centralizado localizada na cidade de Aquiraz. A pesquisa foi realizada
diariamente durante os meses de agosto, setembro e outubro de 2019. A coleta de dados foi realizada
através dos resultados da pesquisa de satisfacdo das principais refei¢cdes (almogo e jantar) mensurados
através aparelho eletronico do refeitdrio dos colaboradores do complexo turistico. Os resultados sdo
apresentados em quatro escalas de satisfagdo, sendo eles: 6timo, bom, regular e ruim. Para a
realizagdo dos célculos percentuais, foi utilizado o nimero de clientes atendidos, cujos dados foram
obtidos através do sistema de leitura de crachds associado a catraca. Os dados foram tabulados em
planilha Microsoft Office Excel®. RESULTADOS A partir dos dados coletados, pode-se constatar
que a média do percentual de participacdo da clientela na pesquisa durante o més de agosto foi de
43% para o almogo e 53% para o jantar; em setembro de 59% no almogo e 52% no jantar e no més
de outubro 58% no almogo e 54% no jantar. Quanto a pesquisa de satisfacdo dos cardapios ofertados
no meés de agosto no turno do almogo, foi obtido percentual de 91% como 6timo e bom e 9% como
regular e ruim, no turno do jantar o resultado apresentou o mesmo percentual. No més de setembro
no almoco o indice foi de 90% como 6timo e bom e 10% regular e ruim e, para o jantar, o percentual
foi de 91% de satisfacdo. No més de outubro no turno do almogo o percentual obtido foi de 91% de
satisfacdo e no turno do jantar 88% satisfeitos. A pesquisa de satisfacdo realizada permite a obtencao
de uma concepgdo atualizada do servico de alimentacdo, favorecendo a adequacdo do cardapio e
servigo oferecido, com o intuito de garantir a fidelidade de seus clientes (RAMOS, 2013).
CONCLUSAO Os resultados da pesquisa de satisfacdo de cardapios em unidade de alimentagdo e
nutricdo de complexo turistico permitem concluir que a avaliagdo geral dos cardapios oferecidos foi
muito boa tendo em visto o elevado percentual de classificagdes 6timas, entretanto a participacao dos
clientes precisa ser estimulada para possibilitar uma avaliagdo mais fidedigna da qualidade dos
servicos ofertados. Através da analise do estudo sugere-se a elaboragdo de estratégias que incentivem
0s comensais a participarem da pesquisa de satisfagdo, com o proposito de conhecer as necessidades
dos clientes, assim oferecendo um melhor servigo e realizando a fidelizacao dos clientes.

Palavras-chave: Qualidade; satisfacdo do cliente; Unidades de alimentacdo e nutri¢ao;

ELABORACAO DE RECEITAS COM ALIMENTOS REGIONAIS PARA UTILIZACAO
NA ALIMENTACAO ESCOLAR EM UMA ESCOLA DO SUL DE SANTA CATARINA

TAIANE DE MATOS MARTINS; MARIA CRISTINA GONCALVES SOUZA; ALESSANDRA
ZANETTE GHISI FRASSETTO; THAIS FERNANDES LUCIANO.
UNIVERSIDADE DO EXTREMO SUL CATARINENSE, - BRASIL.
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INTRODUCAO Com as transformagdes dos habitos alimentares e no modo de vida da populagdo
brasileira nos ultimos anos, o pais tem passado por uma redugdo da desnutricdo em criangas, porém
as deficiéncias de micronutrientes e a desnutricao cronica ainda sdo prevalentes em alguns grupos.
Junto a isso, o pais vem enfrentando aumento de sobrepeso e da obesidade em todas as faixas etarias
e as doencas cronicas passaram a ser as principais causas de morte entre adultos. Tendo a faixa etaria
de pré-escolares e escolares um papel fundamental na formagdo dos habitos alimentares na vida
adulta, observou-se a necessidade de incentivar e implantar alimentos mais sauddveis e que
resgatassem a cultura regional na alimentacdo escolar. OBJETIVO O presente trabalho teve como
objetivo avaliar a aceitabilidade de trés preparacdes com alimentos regionais por pré-escolares e
escolares em uma escola no municipio de Santa Rosa do Sul-SC. METODOLOGIA Estudo do tipo
descritivo, transversal e quantitativo. Participaram pré-escolares e escolares do ensino fundamental
matriculados de uma escola publica do municipio com amostragem por voluntariado. Foram
confeccionadas trés preparacdes: bolo de banana com biomassa de banana verde e aveia; bolinho de
aipim com frango e um escondidinho de aipim com carne moida, utilizando-se como alimento
regional a banana e o aipim. Considerou-se para a selecdo das receitas fatores como custo beneficio,
praticidade de preparo e aspectos sensoriais como cor, aroma, textura e sabor. A avaliacdo de
aceitabilidade foi realizada a partir de uma escala hedonica, de acordo com o Manual para aplicacdo
dos testes de aceitabilidade do Programa Nacional de Alimentagdo Escolar (2017). Os alimentos
utilizados foram pesados com o auxilio de uma balanca digital propria para uso culinario da marca
BESTFER, com peso maximo de 10kg/1g. Para composi¢do centesimal das preparagdes, foi utilizada
a TACO Tabela Brasileira de Composigdo de Alimentos. Projeto aprovado pelo Comité de Etica em
Pesquisa da UNESC sob parecer n°® 3.481.529. RESULTADOS Na preparagdo Bolo de banana com
biomassa de banana verde e aveia cujo alimento regional foi a banana, utilizada em sua forma verde
sendo considerado um alimento prebidtico, a aceitabilidade geral foi de 67,19%. Na preparacdo
Bolinho de aipim com frango cujo alimento regional foi o aipim, a aceitabilidade geral foi de 70,49%.
E na preparacdo Escondidinho de aipim com carne moida cujo alimento regional também foi o aipim
a aceitabilidade geral foi de 84%. Como visto, o resultado foi considerado satisfatorio, sendo que as
trés preparagdes obtiveram aceitabilidade igual ou acima de 67%. Porém, nenhuma das preparacdes
atingiu o valor minimo de aceitabilidade estabelecido pelo PNAE, que ¢ de 85%. Como os
ingredientes utilizados sdo encontrados na regido, as receitas foram consideradas de baixo custo, bem
como obtiveram boas caracteristicas nutricionais. CONCLUSAO Conclui-se que novas adaptagdes e
pesquisas devem ser feitas, afim de melhorar a aceitagdo dos escolares a estes alimentos. Sendo assim,
nota-se a importancia do profissional nutricionista diante da alimentagdo e da seguranga alimentar no
ambiente escolar, utilizando a técnica e dietética e buscando sempre incentivar os alunos e os
envolvidos no recebimento, distribui¢ao e preparo dos alimentos a escolherem e preferirem alimentos
mais naturais, visando uma vida mais saudavel da infancia a fase adulta.

Palavras-chave: Alimentac¢ao Escolar; Seguranga Alimentar e Nutricional; Habitos alimentares
Regionais;
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AVALIACAO DA QUALIDADE DE CARDAPIOS DE UMA INSTITUICAO PRIVADA DE
EDUCACAO INFANTIL DE VITORIA-ES

EVELIN DA SILVA ROCHA; LETICIA RANGEL PEREIRA; LUCIANA ALMEIDA COSTA;
DANIELA ALVES SILVA.
UNIVERSIDADE FEDERAL DO ESPIRITO SANTO, VITORIA - ES - BRASIL.

INTRODUCAO A avaliacio da qualidade de cardapios é fundamental para o planejamento e oferta
de refeicdes equilibradas e saudaveis em Unidades de Alimentagdo e Nutrigdo. Além disso, quando
satisfatoria, a qualidade das preparagdes favorecera a aceitagdo do cardéapio por parte do publico. No
que se refere as criangas, o aspecto sensorial ¢ ainda mais relevante por se tratar de uma fase de
aprendizado e formacao de habitos alimentares. Um dos métodos que permite classificar e analisar as
preparacdes oferecidas no cardapio ¢ o conhecido como Avaliagdo Qualitativa das Preparagdes do
Cardapio, o qual fornece parametros para avaliagdo global do cardapio, considerando aspectos
nutricionais e sensoriais (VEIROS, MB; Martinelli, SS, 2012). OBJETIVO O trabalho se propde a
avaliar a qualidade de cardépios ofertados em uma institui¢ao de educacao infantil. METODOLOGIA
Trata-se de um estudo transversal, realizado em uma instituicdo de ensino privada localizada no
municipio de Vitéria - ES. Os dados foram coletados no periodo de dez dias, durante o turno do
almoco, no setor de producdo que atende criancas de 0 a 3 anos de idade (bergario: até 1 ano; grupo
1: de 1 a2 anos; grupo 2: de 2 a 3 anos). Os cardapios foram disponibilizados pela nutricionista do
local e submetidos ao método de Avaliagdao Qualitativa das Preparagdes do Cardapio adaptado para
o ambiente escolar, calculando-se o percentual de ocorréncia de cada um dos componentes avaliados
(1. Recomendados: frutas in natura; folhosos; saladas; vegetais ndo amilaceos; cereais; massas e
vegetais amilaceos; carnes e ovos; leguminosas; 2: Controlados: alimentos industrializados
semiprontos ou prontos; enlatados e conservas; preparagdo com cor similar na mesma refeicdo;
alimentos flatulentos e de dificil digestdo e doces). Os dados foram armazenados e analisados de
forma descritiva no Microsoft Excel®. RESULTADOS Em relagao aos alimentos recomendados nos
dez dias de cardéapios (100%), observou-se a oferta didria de frutas in natura como sobremesa para o
grupo 1 e em 90% dos dias no grupo 2, porém nao houve oferta destes alimentos para as criangas do
bergario. O componente salada foi contemplado em 60% dos cardépios do grupo 2, apenas. Em
contrapartida, vegetais ndo amildceos foram incluidos em todos os cardapios do bercario e do grupo
1 e em 60% dos cardapios do grupo 2. Os componentes cereais, massas € vegetais e carnes € ovos
foram ofertados todos os dias para os trés grupos. Outro componente frequente nos cardapios foi o de
leguminosas (100% para o bercario e 90% para os grupos 1 e 2). Quanto a categoria controlados, a
presenga de alimentos industrializados e enlatados e conservas foi identificada em 20% dos cardépios
do grupo 2, apenas. A monotonia de cores das preparacdes foi outro componente pouco frequente
(10% no bergario, 20% no grupo 1 e 30% no grupo 2), bem como a presenca de alimentos flatulentos
e de dificil digestao (0% no bergario, 30% no grupo 1 € 20% no grupo 2) e a oferta de doces (0% no
bergario e no grupo 1 e 10% no grupo 2). CONCLUSAO De uma forma geral, os carddpios ofertados
atendiam a grande parte dos componentes do método avaliacdo qualitativa de preparagdes do
cardapio, adaptado ao ambiente escolar, o que pode ser reflexo da presenga do nutricionista neste
local. Entretanto, propostas de adequagdes ainda poderdo ser implementadas para atender a todos os
critérios de qualidade de cardépios e contribuir para a formagao de habitos alimentares saudaveis.
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A AQUISICAO DE ALIMENTOS DA AGRICULTURA FAMILIAR PELO PROGRAMA
NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR COMO ESTRATEGIA DE PROMOCAO A
ALIMENTACAO SAUDAVEL

AMANDA KELLY DE BARROS BRITO; IVANIRA AMARAL DIAS; ANDREA DAS
GRACAS FERREIRA FRAZAO; CLEICE DA LUZ VIDAL.
UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARA, BELEM - PA - BRASIL.

INTRODUCAO A agricultura familiar estd relacionada diretamente as questdes culturais, a
seguranca alimentar, a diversidade na producdo, a valorizacdo do ambiente em que estd inserida e,
consequentemente, ao desenvolvimento local. Uma alternativa de aproximar a produgdo de base
familiar ao consumo nasce juntamente com possibilidade de acessar os mercados institucionais. O
Programa Nacional de Alimentacdo Escolar, ao estabelecer a obrigatoriedade de aquisicdo de no
minimo 30% de alimentos oriundos da agricultura familiar a partir da Lei n. 11.947, de 2009
representa um grande avanco, com o fim de incentivar e fortalecer a agricultura familiar, garantindo
acesso ao alimento sauddvel nas escolas (PAULA et al, 2017). OBJETIVO Avaliar a compra de
alimentos da Agricultura Familiar pelo Programa Nacional de Alimentacdo Escolar como uma
estratégia de promog¢ao de uma alimentacdo saudavel em municipios do Para&. METODOLOGIA O
estudo caracteriza-se como transversal e descritivo. A andlise se deu a partir de dados dos editais de
Chamada Publicas (CP) de 12 municipios mensurando o grau de processamento dos alimentos
demandados, além de dados fornecidos através de questiondrios estruturados. O projeto foi aprovado
pelo Comité de Etica e Pesquisa do Instituto de Ciéncias da Satide da Universidade Federal do Para,
sob o parecer 1.921.484. RESULTADOS Ao avaliar todas as (CP) dos municipios, foram
contabilizados 190 itens no total. Esses itens foram subdivididos em categorias correspondentes ao
seu grau de processamento, tal como o estabelecido pelo Guia Alimentar para a Populagdo Brasileira
(2014). Dentro desse conceito os chamados alimentos in natura ou minimamente processados, em
grande variedade e predominantemente de origem vegetal, sio a base para uma alimentacdo
nutricionalmente balanceada, saborosa, culturalmente apropriada e promotora de um sistema
alimentar socialmente ¢ ambientalmente sustentavel. Esses alimentos constituiram 97% (n= 185) dos
alimentos demandados nas Chamadas Publicas analisadas, sendo destes 75% (n= 143) alimentos in
natura e 22% (n= 42) minimamente processados. Apenas 3% (n= 5) tratavam-se de alimentos
processados e ndo foi verificado nenhum alimento ultraprocessado, os quais de acordo com o Guia
devem ser evitados na alimentagdo. Outro dado importante de ser enfatizado ¢ a realizagdo de agdes
de educacdo alimentar e nutricional pelas Nutricionistas Responséaveis Técnicas dos municipios junto
a comunidade escolar. Totalizando doze respostas ao questiondrio, 83,3% destas afirmaram realizar
essas acdes de maneira semestral, anual ou mensal. CONCLUSAO Houve maior percentual de
alimentos in natura e minimamente processados representados nas demandas das Chamadas Publicas,
além da auséncia de produtos ultraprocessados. O dado apresentado ndo significa que essa categoria
ndo ¢ mais ofertada no cardapio, apenas exalta a importancia da inser¢do da agricultura familiar na
alimentac¢do escolar como promogao a habitos alimentares mais saudaveis, evidenciando avangos na
qualidade das refei¢des ofertadas. Além do mais foi verificada a realizacdo de agcdes em educacao
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alimentar e nutricional, método essencial para a promog¢do de saude dentre os envolvidos com a
politica. Além de ser primordial para a continua evolucdo desses habitos reforcando sempre a
importancia da agricultura familiar local, ainda mais frente a uma induastria alimentos
ultraprocessados tdo competitiva e tdo prejudicial a construgdo habitos alimentares saudaveis.

Palavras-chave: Agricultura Familiar; Politica Publica; Seguranca Alimentar e Nutricional;

AVALIACAO DO CONTROLE DE TEMPERATURA DE REFEICOES
TRANSPORTADAS EM UMA UNIDADE DE ALIMENTACAO
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UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARA, BELEM - PA - BRASIL.

INTRODUCAO A refeigdo transportada, caracteriza-se pela producio em um local e a distribuigo
em outro, permitindo deste modo o fornecimento de refeigdes onde ndo ha estrutura apropriada para
sua producdo. Essa modalidade de refei¢cdes envolve maiores riscos a Seguranca Alimentar, tendo em
vista um maior tempo envolvido entre a produg¢do e o consumo das refei¢des. Dessa forma, o
monitoramento do bindmio tempo/temperatura ¢ uma conduta indispensavel para garantir a
inocuidade do alimento, devendo ser adotado como forma de prevenir a multiplicagdo microbiana.
OBJETIVO Avaliar a adequagdo das temperaturas de refei¢cdes transportadas em uma unidade de
alimentagdo. METODOLOGIA Tratou-se de uma pesquisa documental com abordagem quali-
quantitativa, com caracteristica de estudo de caso, realizada em uma unidade de alimentacdo e
nutricdo em Belém do Para no periodo de novembro a dezembro de 2019, no horario de produgdo do
almogo, totalizando 12 dias, os quais incluiam: um prato principal, arroz, feijao e salada. Para
avaliagdo da temperatura foi realizada a afericdo em trés momentos: antes de sair para a unidade de
distribui¢do, no momento em que a refei¢cao entra na rampa de distribuicao e quando o alimento atinge
a metade da quantidade inicial nas gastronorms. Os dados obtidos foram expressos através de média
aritmética das triplicatas, seguido de desvio padrdo entre tempos observados, utilizando-se o
programa estatistico Libre Office, versao 2010. RESULTADOS Para as preparagdes quentes como
arroz, feijdo e pratos principais, observaram-se que as temperaturas estavam adequadas em relagao a
legislacdo vigente 65°C. Todavia, somente as saladas cozidas apresentaram a média abaixo do valor
de referéncia. As médias de temperatura das preparacdes no momento em que saiam para unidade
distribuidora foram as seguintes: arroz= 81,20°C (£6,26°C), feijao= 70,13°C (£6,73°C), pratos
principais= 70,91°C (£6,08°C) e as saladas cozidas= 62,10°C (£12,59°C). Apds o transporte, ao
serem expostas para a distribuicdo, as temperaturas aferidas foram: arroz= 68,64°C (£2,44), feijao =
74,54°C (£3,70), prato principal= 66,40°C (+4,12) e saladas cozidas= 57,05°C (£8,05). Apds atingir
o consumo de metade da quantidade inicial da gastronorm, foram aferidas as seguintes temperaturas:
arroz= 68,28°C (£3,56°C), feijao= 70,13°C (£6,73°C), prato principal= 65,51°C (+4,18°C) e saladas
cozidas= 54,60°C (£8,47°C). Na analise dos dados das saladas servidas frias, foram verificadas
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inadequagdes nas temperaturas em 100,0% (n=4) das aferi¢des, ou seja, constavam temperaturas
acima de 10°C, valor de referéncia da legislagao vigente. A média geral da preparagdo foi de 23,74°C
(£2,9°C) logo apos o preparo; apOs o transporte, ao ser exposta para distribuicdo, a temperatura
aferida foi de 21,70°C (£3,2); e apo6s atingir o consumo de metade da quantidade inicial de salada foi
de 21,4°C (£3,4°C). CONCLUSAO A avaliagdo constatou que as preparacdes arroz, feijao e pratos
principais estdo de acordo com a legislagdo vigente, prevenindo assim, a multiplicagdo
microbiana.Todavia, ao analisar as saladas frias e cozidas constatou-se que as temperaturas estavam
inadequadas, sendo necessaria a adequagao de ambas para garantir a inocuidade do alimento. Portanto
a andlise proporcionou a sinalizacdo das inadequacgdes para a equipe, € assim, balizar medidas de
intervengao para a correcao dos problemas encontrados

Palavras-chave: Alimentagao Coletiva; Higiene; Nutricdo; Seguranga Alimentar;

TREINAMENTO DE EQUIPES COMO UMA FERRAMENTA PARA A REchAo DE
INDICE DE ERROS DE DIETAS EM UMA UNIDADE DE ALIMENTACAO E
NUTRICAO HOSPITALAR
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1. UNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO GRANDE DO NORTE, FACULDADE DE CIENCIAS
DA SAUDE DO TRAIRI{, - BRASIL; 2. EMPRESA BRASILEIRA DE SERVICOS
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INTRODUCAO O éxito de uma Unidade de Alimenta¢io e Nutricdo Hospitalar relaciona-se a
distribuicdo de refeicdes sanitariamente seguras associada a efetivagdo das prescri¢des dietéticas,
englobando desde a aplicagdo de técnicas de preparo até o porcionamento e distribuicdo de
refeicdes(LOBATO et al, 2019). A padronizacdo de dietas proporciona a confiabilidade da
regularidade da oferta de alimentos/preparagdes e suas porcdes, contribuindo para a eficicia do
servico prestado, reduzindo desperdicio, controlando custos e auxiliando na oferta de refei¢des
nutricionalmente equilibradas (MOLINARI et al, 2017; VIENCZ et. al, 2016). No entanto, falhas
podem acontecer no processo € comprometer a qualidade do servico e a satide dos pacientes
(TEIXEIRA et al, 2013). A efetiva¢ao do cuidado prestado requer agdes articuladas e coesas entre os
setores de atendimento clinico-nutricional e de producao de refei¢des, cooperando para as atividades
fins das unidades de alimentagdo e colaborando com o objetivo final do hospital. OBJETIVO
Comparar o percentual e indice de erros de dietas cometidos em uma Unidade de Alimentacdo e
Nutri¢ao hospitalar antes e apds treinamento de colaboradores, visando aprimorar a assertividade na
distribuicdo de dietas hospitalares. METODOLOGIA Estudo prospectivo e de intervengao realizado
em um hospital universitario, entre agosto e setembro de 2019. Foram avaliados o contetido das
bandejas porcionadas por cozinheiros e copeiros, as etiquetas de identifica¢do elaboradas por técnicos
de nutri¢do clinica, comparando-se as dietas prescritas por médicos e orientagdes de nutricionistas.
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Apds a primeira avaliagdo para diagnodstico situacional, realizou-se um treinamento com o0s
colaboradores a fim de esclarecer e orientar sobre as principais dividas apresentadas. Posteriormente,
uma nova avaliagdo foi realizada para comparacgdo, gerando dados acerca do percentual de erros,
indice de erros e a categoria profissional que mais contribuiu para o erro. RESULTADOS Na primeira
etapa foram analisadas251 bandejas, obtendo-se um erro total de 19,92% (50), correspondendo a um
indice de erros de 0,19. O cargo de trabalhadores que mais contribuiu para o percentual de erros
apresentados foi o de técnico de nutri¢do clinica com 38%, seguido de copeiro hospitalar com 30 %,
além de erros identificados por mais de 1 profissional ao mesmo tempo 22% e o menor percentual
apresentado foi de cozinheiro hospitalar com 10% dos erros identificados. Os resultados indicam um
percentual elevado de erros, caracterizados como quase falhas, pois os mesmos foram identificados e
corrigidos imediatamente, evitando que o paciente recebesse qualquer tipo de refeicao divergente da
prescri¢ao. Apds o treinamento, o indice de erros reduziu para 0,05, com percentual de 5,12% (13)
de um total de 254 bandejas avaliadas. Assim como, houve uma redugdo significativa no percentual
de erros cometidos pelos técnicos em nutricdo clinica e copeiro hospitalar em 80% e 70%,
respectivamente. Observa-se que depois do treinamento a assertividade geral no porcionamento de
dietas melhorou em 74%. CONCLUSAO Diante da melhora no indice de erros e redugdo do
percentual de erros comprova-se que o treinamento de equipes ¢ uma importante estratégia para
proporcionar praticas adequadas, contribuindo para o desenvolvimento de competéncias dos
funcionarios envolvidos no processo de trabalho, eficacia do servigo e, consequente, melhoria do
quadro clinico do paciente e satisfagdo do usuario.

Palavras-chave: Alimentag¢ao Coletiva; Gestdo; Seguranga Alimentar e Nutricional; Servigo
Hospitalar de Nutrigao;

BOAS PRATICAS DE MANIPULACAO EM SERVICO DE ALIMENTACAO DE UM
COMPLEXO TURISTICO EM AQUIRAZ-CEARA

MACIELLA FREIRE SANTOS GAMA; VICTOR NOBRE VIDAL; CLARICE MARIA
ARAUJO CHAGAS VERGARA; LUCIANA ADRIANO PEREIRA FIGUEIREDO; ANA
CARLA MATOS PIRES; VITOR WAGNER DE SOUSA LACERDA.
UNIVERSIDADE ESTADUAL DO CEARA, - BRASIL.

INTRODUCAO No ano de 2019, estima-se que o segmento de refei¢des coletivas produziu,
aproximadamente, 14,2 milhdes de refeicdes por dia por empresas prestadores de servigos,
implicando na importancia das adequagdes higi€nico-sanitarias para a produgdo do alimento seguro
(ABERC, 2019). Boas Praticas de Manipulacdo sdo normas de procedimentos que visam garantir a
qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos caracterizada por agdes sistematicas que devem ser
seguidas durante a cadeia de preparo do alimento (BRASIL, 2004; SILVA JUNIOR, 2016).
OBIJETIVO Avaliar as boas praticas de manipulag@o de alimentos em um Servigo de Alimentagao de
um complexo turistico localizado em Aquiraz, Ceara METODOLOGIA O estudo caracteriza-se como
descritivo, transversal e quantitativo. Para coleta de dados foi utilizada a lista de avaliacdo de boas

ra S’ ra n R. Assoc. bras. Nutr. 2020; 11 (2): 16-263 197
ISSN 2357-7894

REVISTA DA ASSOCIAGAO BRASILEIRA DE NUTRIGAO



CONBRAN

praticas em servigos de alimentagao proposta por Saccol et al. (2006), baseada na RDC n°® 216 de 15
de setembro de 2004, composta de 182 itens divididos em 12 blocos com as seguintes opgdes de
respostas para o preenchimento: Adequado (AD) quando atende ao item observado, Inadequado (IN)
quando ndo atende ao item observado e Nao se Aplica (NA) quando o item for considerado nao
pertinente ao local pesquisado. O instrumento foi aplicado por nutricionista, a partir da observagao
direta e in loco, durante o més de setembro de 2019. A soma dos doze blocos forneceu a pontuagao
do estabelecimento. Dentro desta pontua¢ao, o servi¢o de alimentagao foi classificado em um dos trés
grupos: grupo 1 se atingir de 76 a 100% de atendimento dos itens, grupo de 51 a 75% e grupo 3 de 0
a 50%. RESULTADOS Com a aplicagdo da lista de verificacdo foi possivel avaliar 173 itens, dentre
os quais 159 foram assinalados como adequados e 14 como inadequados, conferindo uma
porcentagem geral de 92% de adequacao e classificacdo no grupo 1. Nesse contexto, o de bloco de
edificagdes, instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios apresentou 8 itens inadequados e 85,45%
(47 itens) adequacdo. Ao passo que os blocos de manipuladores e preparagdo de alimentos obtiveram
2 itens inadequados, estabelecendo 84,61% e 91,66% de adequacdo, respetivamente. Enquanto, os
blocos de exposi¢do ao consumo do alimento preparado e de controle integrado de vetores e pragas
urbanas demonstraram apenas uma inadequagdo, conferindo 90,00% e 83,33% de adequagdo,
respectivamente. Dessa forma, todos os outros blocos avaliados foram classificados com 100% de
conformidade. Com relagdo a totalidade de inconformidades 57% foram encontradas no de bloco de
edificagdes, instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios. E fundamental a orientago e informagio
sobre as praticas de seguranga alimentar fora do lar, com o principal objetivo na prevencao de
Doengas Transmitidas por Alimentos (DTAs) (MAGNONI et al., 2016). CONCLUSAO As Boas
Praticas de Manipulagdo em servico de alimentacdo do complexo turistico avaliado foram
classificadas no grupo 1, considerado o mais satisfatorio entre os trés grupos descritos na lista de
verificagdo baseada na RDC N° 216/2004 da ANVISA, demonstrando que a maior parte dos
procedimentos descritos sdo efetivamente cumpridos e evidenciando que os colaboradores detém
conhecimento basico para manipulacdo dos alimentos e procedimentos descritos no manual de boas
praticas.

Palavras-chave: Doengas Transmitidas por Alimentos; Higiene dos Alimentos; Alimenta¢ao
Coletiva Boas Praticas de Ma; Servicos de Alimentagao;

COMPARACAO DA QUALIDADE NUTRICIONAL DO CARDAPIO DO
FUNDAMENTAL (6-10 ANOS) APOS A INTERVENCAO DA EQUIPE DE NUTRICAO
DO DEPARTAMENTO DE ALIMENTACAO ESCOLAR DO MUNIC{PIO DE
PARAUAPEBAS-PA

ATHER BARBOSA FIGUEIREDO; TAIANA SOUZA SENA FERREIRA; ERCILIA
CARVALHO GOMES; ELISANGELA CRISTINA MARTINS DA SILVA; LAYLLA MARIA
SOUSA CAVALCANTE; ANA CLEA BEZERRA SANTOS.

PREFEITURA MUNICIPAL DE PARAUAPEBAS, - BRASIL.
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INTRODUCAO Durante toda a vida os habitos alimentares sdo moldados a partir de praticas
alimentares adquiridas. Durante o crescimento e desenvolvimento das criangas sdo necessarios
alimentos nutritivos em propor¢des que atendam suas necessidades nutricionais. A constante
avaliag¢do da qualidade dos cardapios ofertados deve ser uma obrigatoriedade padrdo das Secretarias
de Educag@o Municipais no ambito do PNAE. OBJETIVO Comparar a qualidade nutricional dos
cardapios produzidos pelo Departamento de Alimentagdo Escolar antes e apos a intervencao da
Equipe de Nutricionistas, tomando como base os valores de referéncia preconizados pelo PNAE para
o fundamental 1, que corresponde a 300 Kcal, 48,8g de carboidratos, 9,4g de proteinas e 7,5g de
lipidios. METODOLOGTIA Trata-se de um estudo transversal de andlise quantitativa que foi realizado
em Parauapebas-PA. Durante o periodo de maio a junho de 2020 foram levantados dados documentais
da Secretaria de Educacdo Municipal, na figura do Departamento de Alimentacdo Escolar. Para
avaliacdo nutricional, foram selecionados os card4pios do ensino fundamental do més de novembro
de 2018 e do més de margo de 2020 dos quais foram selecionados uma unica semana de cada um
deles para analise onde obtinha-se um valor total o qual era dividido pelo nimero de dias letivos
daquela semana, criando-se assim, uma média diaria de calorias totais, além dos seguintes nutrientes:
carboidratos, lipidios e proteinas. Apos encontrar os valores diarios, os mesmos foram comparados
com os valores de referéncia para a faixa etdria avaliada produzindo-se assim um percentual de
adequagdo. Adotou-se como valores de referéncia a tabela da Resolugdo n°® 26/2013 FNDE na faixa
etaria de 6 10 anos. Apos a andlise de ambos os cardapios ofertados, foi feita a comparagao entre os
mesmos, verificando-se possiveis mudangas na qualidade nutricional ap6s a mudanga no cardépio,
onde padronizou-se a oferta de 2 preparagdes doces e 3 salgadas na composicao semanal. Foi feita
também o célculo dos custos. Para analise nutricional utilizou-se o programa Plan-PNAE do FNDE.
RESULTADOS Ao analisarmos a quantidade de Kcal do cardapio 1 (11/2018)obteve-se 238 Kcal, o
que corresponde a 79,4%, ja no cardapio 2 (03/2020)chegou-se ao valor de 324 Kcal, o que
corresponde a 108% do preconizado pelo FNDE. Ao analisarmos a quantidade PTN no cardépio 1,
obteve-se a média diaria de 7,6g, o que corresponde a 80,8% e no cardapio 2 chegamos a 14,6g, que
corresponde a 155% do preconizado. Ao analisarmos a quantidade de LIP do cardépio 1, chegamos
a 7,3g, o que corresponde a 97,3% , e no cardapio 2, obteve-se o valor de 8,8g, que corresponde a
117% do preconizado. Por fim, ao analisarmos a quantidade de CHO do cardépio 1, chegamos ao
valor de 36,4¢g, que corresponde a 74% e no cardapio 2, obteve-se o valor de 47,5g, que corresponde
a 97,3% do preconizado. Ao avaliarmos o custo de ambos os cardapios, chegamos a uma média de
custo didrio de R$0,95 para o cardapio 1 e R$1,43 para o cardapio 2. CONCLUSAO Neste contexto,
observamos que houve uma melhora na qualidade nutricional dos cardapios ofertados, isso se deve
principalmente aos nutrientes ofertados, onde passou-se a utilizar uma quantidade maior de produtos
naturais ¢ minimamente processados e houve diminui¢do na oferta de produtos industrializados.
Porém o desafio para o profissional nutricionista ¢ demonstrar aos gestores municipais a importancia
dessa qualidade nutricional, uma vez que, o cardapio proposto teve um oneroso aumento na sua média
diaria de cerca de R$0,48.

Palavras-chave: PNAE; Cardapio Misto; Restricdo De Doces; Merenda Escolar; Macronutrientes;

ACESSO DE TRABALHADORES A ALIMENTACAO ADEQUADA E O PROGRAMA DE
ALIMENTACAO DO TRABALHADOR
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ITALO DE PAULA CASEMIRO; FLAVIA MILAGRES CAMPOS.
UNIVERSIDADE FEDERAL DO ESTADO DO RIO DE JANEIRO, - BRASIL.

INTRODUCAO Politicas publicas de alimentagio voltadas ao trabalhador parecem perder espaco ao
longo dos anos. Exemplo disso ¢ o Plano Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional
(PLANSAN); comparando-se as versdes de 2011-2015 e 2016-2019 (CAISAN, 2011; 2017),
percebe-se que a alimentagdo e o Programa de Alimentagdo do Trabalhador (PAT) (BRASIL, 1991),
que estavam no primeiro documento, ndo sdo mais mencionados no segundo. No atual cenario de
mudancas no mundo do trabalho e aumento de trabalhadores informais, cresce a importancia do
debate sobre formas de garantir seguranca alimentar e nutricional da classe trabalhadora. OBJETIVO
Identificar como a relacdo entre o0 PAT e o acesso de trabalhadores a alimentacdo adequada vem
sendo tratada na literatura cientifica. METODOLOGIA Optamos por uma revisdo integrativa da
literatura (MENDES et al, 2008; KUABARA et al, 2014). A pergunta norteadora foi: O PAT pode
ser considerado como uma estratégia para a promocao do acesso a alimentagdo, bem como para a
promog¢do de alimentacdo saudavel? Os artigos cientificos consultados correspondem a estudos
desenvolvidos no Brasil e publicados até o ano de 2018, em inglés e portugués, em periddicos
cientificos das bases Scientific Electronic Library Online Scielo, Literatura LatinoAmericana e do
Caribe em Ciéncias da Saude - LILACS, Web of Science e Scopus. As palavras-chave foram:
Programa de Alimentacdo do Trabalhador OR Worker Food Program. A sele¢do foi desenvolvida
com base na leitura dos titulos e resumos dos artigos que atendiam aos critérios de inclusdo: artigos
publicados na forma completa, até¢ dezembro de 2018. Foram encontrados 99 trabalhos sobre o tema
(31 no Scielo, 37 no LILACS, 9 no Web of Science e 22 no Scopus), sendo selecionados 22 trabalhos
referentes ao tema em estudo. RESULTADOS A relagado entre o PAT ¢ o acesso dos trabalhadores a
uma alimenta¢do adequada ndo vem sendo problematizada nos estudos. A maioria tratou da questao
nutricional, tanto em relacdo a avaliagdo dos cardapios (15 estudos), quanto em relagdo ao estado
nutricional dos beneficidrios (07 estudos). As pesquisas tém demonstrado que as empresas
cadastradas no PAT tém ofertado uma quantidade excessiva de macronutrientes € energia nas
refei¢des, assim como uma alta quantidade de sodio . Paralelamente as inadequagdes dos cardapios,
observa-se que o estado nutricional dos beneficidarios ndo estd adequado, visto que muitos
trabalhadores atendidos pelo programa apresentaram sobrepeso/obsesidade, hipertensdo arterial e
diabetes. Ainda assim, ¢ importante avaliar outros aspectos, como por exemplo a pratica de atividade
fisica, antes de atribuir ao PAT os problemas nutricionais dos trabalhadores. Outras lacunas sobre o
PAT, tais como a alimentacao do trabalhador terceirizado e o uso da modalidade vale-refei¢ao e seus
impactos também foram constatadas. CONCLUSAO Pode-se afirmar que a relagdo entre 0 PAT e o
direito humano a alimentacdo adequada tem sido pouco explorada na literatura cientifica. Nao
somente garantir o cumprimento dos parametros nutricionais ¢ um desafio no PAT, mas também
participar efetivamente na realizagdo do direito de trabalhadores ao acesso regular e permanente a
alimentos de qualidade, por meio de praticas alimentares que respeitem a diversidade cultural e que
promovam uma alimentagdo saudavel.

Palavras-chave: Alimenta¢do; Direito Humano a Alimentagdo Adequada; Trabalho; Seguranga
Alimentar e Nutricional,
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ACAO DE SUSTENTABILIDADE AMBIENTAL EM UM RESTAURANTE
UNIVERSITARIO DO ESTADO DO RIO DE JANEIRO: REDUCAO DO CONSUMO DE
COPOS DESCARTAVEIS.

VANESSA MARIA BARROS SEIXAS!; KELLY CRISTINA MOREIRA GOMES?; SHIGENO
DE PAIVA KURIYA?, ERICA FRAGA MAGDALENOQO?;, VERA CRISTINA MAGALHAES?;
AMANDA MACEDO CARDOSO?.

1. FGR SILVA BUFFET E EVENTOS LTDA, - BRASIL; 2. UNIVERSIDADE DO ESTADO DO
RIO DE JANEIRO - RESTAURANTE UNIVERSITARIO, - BRASIL; 3. UNIVERSIDADE DO
ESTADO DO RIO DE JANEIRO - INSTITUTO DE NUTRICAO, - BRASIL.

INTRODUCAO Nas unidades de alimentaco e nutri¢do a gestio ambiental deve ser consolidada
desde o planejamento até as etapas de funcionamento, sendo importante promover agdes e elaborar
programas que visam a reduzir os impactos negativos sobre o meio ambiente. A quantidade de copos
plasticos utilizadas no mundo ¢ extremamente elevada, sendo o ramo da alimentagdo o maior
consumidor. Embora estes copos plasticos sejam um produto 100% reciclavel, eles provem de uma
fonte ndo renovavel e a sua reciclagem consume o mesmo volume de dgua que o volume de copo.
Além desses fatores estima-se que o tempo de decomposi¢do de um copo de plastico seja entre 250 a
400 anos. OBJETIVO Discutir, conscientizar e verificar a possibilidade de uma mudancga de hébitos
em relagdo ao consumo de copos descartaveis dentro de um restaurante universitario.
METODOLOGIA No RU foi diagnosticado o excesso de uso de copos descartaveis de 200 ml. Com
isso, foi realizado o levantamento do consumo destes durante dois meses (abril e maio 2018).
Posteriormente, deu-se inicio a campanha de conscientizagdo no periodo de junho a dezembro de
2018, que consistia na exposi¢do de cartazes informativos fixados em pontos estratégicos do
restaurante universitario e na presenca de uma bolsista graduanda em nutricdo, ambos informavam
sobre o tempo de decomposi¢do dos copos descartaveis no meio ambiente, a quantidade de adgua
consumida com a reciclagem do copo e a orientacdo para o comensal levar o copo reutilizavel durante
as suas refei¢des. Em novembro, foi disponibilizada uma copeira distribuindo os copos descartaveis
unitariamente e apenas quando solicitado durante a distribuicdo das refei¢cdes, procedimento diferente
da livre demanda self service que ocorria anteriormente a campanha. A contabilizacdo dos copos
perdurou por mais 4 meses (janeiro a abril 2019) apds o término da campanha como forma de avaliar
se a conscientiza¢do do consumo foi alterada. Esses dados foram correlacionados com o ntimero de
refei¢des fornecidas. RESULTADOS O RU do estudo serviu em média 44989 refei¢des durante o
levantamento dos dados (abril 2018 a abril 2019). Nos meses anteriores a campanha de
conscientizacdo, a relagdo de copos descartaveis e usuarios do RU foi de 0,98 e 1,08. Através da
analise dos dados referente aos 12 meses levantados, foi observado que somente durante trés meses
da ac¢do (junho, outubro e novembro 2018), a relagdo de copos e usudrios foi igual ou menor (1,00,
0,93 e 0,68, respectivamente), sendo um més o inicio da campanha e um més caracterizado pela
presenga da copeira distribuindo os copos unitariamente. Nos 4 meses subsequentes, a relacdo de
copos e usuarios variou de 0,99 a 1,62 e a observacao direta mostrou que muitos usavam mais de um
copo por refeicdo. Em contra partida, pode-se visualizar, um nimero elevado de comensais
comegando a utilizar os proprios copos reutilizaveis. Com isso, os resultados apontaram as evidentes
dificuldades enfrentadas para impor no ambiente universitario uma mudanga de habito sem impactos
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financeiros para cada comensal, mas com grande vantagem ambiental. CONCLUSAO Conclui-se
que o tema sustentabilidade deve ser inserido cada vez mais nas unidades de alimenta¢do e nutri¢ao
de restaurantes universitarios, por ter papel importante em disseminar conceitos fundamentais de
consumo consciente para o fortalecimento da compreensdo ambiental da comunidade académica. A
campanha deve ser continuada até seja possivel o interrompido o fornecimento de copos de material
descartavel no restaurante universitario.

Palavras-chave: Sustentabilidade; Restaurante universitario; Descartaveis; Reduc¢ao consumo; Meio
ambiente

AVALIACAO DO CUSTO E DA QUALIDADE DE REFEICOES EM RESTAURANTE
UNIVERSITARIO APOS IMPLANTACAO DE COMPRA DA AGRICULTURA
FAMILIAR

RITA DE CASSIA OLIVEIRA SANT’ANA!; JUNIOR APARECIDO ASSANDRE!; ANA
PAULA BELLOTTI!; TATIANA COURA OLIVEIRA?, FERNANDO HENRIQUE DONIZETE
PAGANELLI.

1. UNIVERSIDADE FEDERAL DE SAO CARLOS, - BRASIL; 2. UNIVERSIDADE FEDERAL
DE VICOSA — CAMPUS DE RIO PARANAIBA, MINAS GERALIS, - BRASIL.

INTRODUCAO Criado pelo artigo 19 da Lei n° 10.696, de 02/07/2003 o Programa de Aquisi¢do de
Alimentos tem como finalidade fomentar o acesso a alimentagdo em quantidade, qualidade e
regularidade para populagdes em situacdo de inseguranga alimentar e nutricional, além da inclusao
econdmica e social, fortalecendo a producdo sustentavel, comercializagdo e consumo, por meio da
agricultura familiar. OBJETIVO Relatar o impacto da aquisi¢ao de hortifrutigranjeiros via Programa
de Aquisi¢do de Alimentos, considerando as dimensdes custo alimentar, consumo per capita e
qualidade em um Restaurante Universitario localizado no interior de Sdo Paulo. METODOLOGIA
Os dados foram coletados das planilhas de controle de refei¢des servidas, bem como de Notas fiscais,
considerando o valor, em reais, destinado a aquisi¢do dos produtos e volume médio (kg) consumido
entre os meses abril a setembro dos anos de 2016 (compras realizadas por licitacdo) e 2017
(implanta¢do do Programa de Aquisi¢do de Alimentos). A dimensdo qualidade foi avaliada a partir
dos relatos de agricultores, nutricionistas e usuarios do restaurante universitario disponibilizados no
video institucional disponivel em: https://www.youtube.com/watch?v=Y7nCZ_YYu2U. O video foi
transcrito e analisado. RESULTADOS Nos seis primeiros meses da aquisicdo via Programa de
Aquisicao de Alimentos (abril-setembro 2017) foram servidas 483.868 refei¢des, enquanto no mesmo
intervalo de tempo no ano de 2016 foram servidas 408.319 refeicdes. A média e consumo da
agricultura familiar em 2017 foi de 25.819 Kg, gastando um valor de R$56.208,81, ou seja, um gasto
de R$2,18 por Kg de hortaliga adquiridos neste periodo. No mesmo periodo do ano anterior o
consumo de hortaligas, adquiridas de fornecedor vencedor de licitacdo, foi de 23,2 Kg com um gasto
de R$56.974,56, indicando um gasto de R$ 2,46/Kg de hortalicas no ano de 2016. A partir destes
dados ¢ possivel verificar que o consumo médio de hortaligas por pessoa no ano de 2017 foi de 0,32
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kg e em 2016 0,34 Kg, aproximadamente. Com relacdo ao custo médio dos géneros
hortifrutigranjeiros por refeicdo servida, em 2017 utilizando a agricultura familiar foi de R$0,70
enquanto em 2016, utilizando hortaligas adquiridas via licitagdao, foi de R$0,84. Em relacdo a
aceitagdo dos produtos pode-se perceber por meio da andlise das falas dos estudantes usudrios do
restaurante que as dimensdes aparéncia, sabor, qualidade e saude apareceram com maior frequéncia.
Na producao, a nutricionista aponta a importancia do processo de sele¢do, no momento da entrega,
porque o produtor esta junto e atento aquilo que ndo esta no padrio aceitavel. E interessante notar, a
partir do video o quanto o Programa de Aquisi¢ao de Alimentos foi importante para as familias dos
agricultores também se beneficiaram uma vez que a produgdo ¢ adquirida. De modo geral a reducao
do custo veio acompanhada pela melhoria da qualidade dos géneros provenientes da agricultura
familiar, o que corrobora a diminuicao do per capita uma vez que a perda no pré-preparo foi menor.
CONCLUSAO Os géneros provenientes da agricultura familiar levaram a uma diminui¢do de custo,
quando comparado as hortalicas adquiridas via licitagdo, sendo observada uma melhoria na qualidade
dos produtos adquiridos. A proximidade do local de produc¢do em relacdo a unidade em questdo
garantiu a entrega de produtos frescos, com impacto direto na diminui¢do do desperdicio no pré-
preparo das refei¢des e aumento na qualidade da refeicdo servida.

Palavras-chave: Agricultura Familiar; Qualidade; Seguranca Alimentar;

ABORDAGEM SIMBOLICA E SUSTENTAVEL EM GUIAS ALIMENTARES
INTERNACIONAIS

RAFAELA KAREN FABRI!; SUELLEN SECCHI MARTINELLI!; ANDREA FANTINI;
MARIA ANGELA PERITO?;, SUZI BARLETTO CAVALLI.
1. UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA CATARINA, - BRASIL; 2. UNIVERSITA DEGLI
STUDI DI TERAMO, - BRASIL.

INTRODUCAO O modelo atual de produgio de alimentos ndo é sauddvel e nem sustentavel e traz
impactos negativos para a tradi¢do e cultura alimentar. As escolhas alimentares tem importante
impacto na saide e ambiente. Mudangas individuais na dieta podem ter grande potencial para
influenciar a demanda por determinados alimentos e reduzir a pressdo sobre o sistema alimentar
global. Portanto, estratégias para promover alimentagao saudavel e sustentavel sdo urgentes e devem
envolver todos os setores da sociedade e o sistema alimentar. Os Guias alimentares sdo instrumentos
criados para auxiliar as populagdes em suas escolhas alimentares, sendo desenvolvidos por diversos
paises de acordo com a realidade e especificidades dos mesmos. OBJETIVO Analisar a presenca e a
abordagem de aspectos simbdlicos e sustentaveis nas mensagens de guias alimentares de 90 paises,
disponibilizadas pela Food and drug administration (FAO). METODOLOGIA A coleta de dados foi
realizada em 2019 e as mensagens foram analisadas por meio de anélise de contetido com auxilio do
software Nvivo 11.0.Para a extra¢do dos dados, todas as mensagens foram exportadas para o software
Nvivo e categorizadas em categorias pré-definidas com base na literatura conforme as dimensdes
nutricionais, simbolicas e sustentdveis. Mensagens que ndo se enquadravam nessas trés categorias
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foram classificadas como Outras. Ressalta-se que as mensagens classificadas como Nutricionais e
Outras ndo foram analisadas em profundidade. RESULTADOS Das 1981 mensagens codificadas,
observou-se que 3,23% e 3,13% eram recomendacdes simbolicas e sustentdveis, respectivamente, e
estiveram presentes em menos de um terco dos guias alimentares.As mensagens nutricionais
corresponderam a 73,9% das mensagens analisadas. A maioria das questdes sustentaveis estava
relacionada a recomendagdes sobre alimentos naturais ou frescos (24 recomendacdes, 17 guias).
Enquanto questdes simbdlicas estavam relacionadas principalmente com a valorizagdo da cultura e
do ato de cozinhar (24 recomendagdes, 11 guias). As orientagdes eram expostas em sua maioria de
maneira propositiva, como estimulo ao consumo. Em menor propor¢ao foram observadas orientagdes
explicativas, onde o texto mencionava a importdncia e a justificativa da realizagdo da acdo
incentivada. CONCLUSAO Este trabalho demonstra que ¢ preciso avancar na promog¢io de uma
alimentagdo saudavel, inicialmente nos guias alimentares, que sdo documentos oficiais e ferramenta
importante para comunica¢do com a populagdo, sendo um dos documentos base para realizagdo de
acdes de Educacdo Alimentar e Nutricional. Para avangar na garantia de uma alimentagao considerada
saudavel em todas as suas dimensdes com uma abordagem holistica, os guias alimentares precisam
inserir aspectos simbolicos e sustentdveis em suas recomendagdes. Ainda, deve-se priorizar formas
explicativas que situem o leitor nos motivos para mudangas da alimentagdo que ultrapassem a
perspectiva nutricional.

Palavras-chave: Diretrizes dietéticas; Promocgao alimentagao saudavel; Sustentabilidade;
Simbolismo;

PRATICAS ALIMENTARES E ESTADO NUTRICIONAL DE UNIVERSITARIOS:
ANALISE DO ESTUDO PILOTO

PAULA VOIGT ESPINOLA; PAOLA RUBIE GEWEHR CARGNIN; CLAUDIA AMBROSI;
MARCELA VEIROS; ELISA MILANO PEIXOTO CARVALHO.
UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA CATARINA, - BRASIL.

INTRODUCAO Dentre os fatores determinantes do estado nutricional, destacam-se as praticas
alimentares, que tém papel preditor na satide e qualidade de vida da popula¢do. Organizagdes
internacionais tém sugerido que agdes e politicas publicas com foco no ambiente onde individuos
vivem ou passem a maior parte do tempo sdo promissoras. O ambiente universitario exerce papel
fundamental nas praticas alimentares de estudantes, a depender da oferta, disponibilidade e acesso
aos alimentos. Nesse sentido, a universidade possui potencial como promotora de saude e, por isso,
a vigilancia dessa populacdo e ambiente ¢ fundamental. OBJETIVO Caracterizar as praticas
alimentares e o estado nutricional dos estudantes universitarios do campus principal de uma
universidade publica do sul do pais. METODOLOGIA Estudo quantitativo transversal, realizado com
62 estudantes em 2019, com auxilio do Instrumento de Avaliagdo das Praticas Alimentares de
Estudantes Universitarios (IPRAE). O questionario faz uma andlise retrospectiva das praticas
alimentares dos universitarios ¢ ¢ composto por 68 questdes, estruturado em quatro segdes:
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alimentacdo na universidade; caracteristicas da alimentacdo; estado nutricional e dados
sociodemograficos. O projeto foi aprovado sob o n°100204/2017 e os estudantes assinaram o Termo
de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE). Os dados foram tabulados no Excel® e analise
descritiva avaliadas no software Stata®. RESULTADOS 72,6% dos participantes eram do sexo
feminino, com idade entre 20 e 24 anos (51,6%), cursando os dois primeiros anos da faculdade
(58,1%). A avaliagdo das praticas alimentares demonstrou baixo consumo de frutas (34%), legumes
e verduras foram consumidos por mais da metade dos estudantes (54,8%), em frequéncia maior do
que cinco dias na semana. Pontos positivo foram o baixo consumo de alimentos industrializados e
preparacdes prontas congeladas, além da retirada da gordura aparente da carne e da pele do frango.
Outra pratica evidenciada foi a substitui¢do do almogo (45%) e do jantar (71%) por lanches, com
frequéncia entre 1 a 4 vezes na semana. Quanto ao estado nutricional 73,2% dos estudantes foram
classificados dentro da normalidade. CONCLUSAO Praticas alimentares inadequadas foram
observadas com frequéncia entre universitarios, embora apresentassem fatores positivos como a
ingestdo de legumes e verduras acima de cinco dias na semana. As constantes alteracdes no peso
corporal demonstram instabilidade e uma certa vulnerabilidade, caracteristica do ciclo de vida e do
ingresso na universidade. Os resultados permitem refletir sobre a importancia da vigilancia de saude,
alimentar e educacional nessa populagdo, a fim de trazer informagdes que possam auxiliar na
construcdo de politicas publicas voltadas a promoc¢ao da saude e intervengdes no ambiente alimentar
universitario.

Palavras-chave: Ambiente alimentar; Andlise do estudo; Comportamento alimentar; Estudantes
universitarios; Peso corporal

INTENCAO DE COMPRA DE LANCHES MAIS SAUDAVEIS PELA COMUNIDADE
UNIVERSITARIA DO CAMPUS SEDE DE UMA UNIVERSIDADE DO SUL DO BRASIL

ELISA MILANO PEIXOTO CARVALHO; MARCELA VEIROS; CLAUDIA AMBROSI;
PAOLA RUBIE GEWEHR CARGNIN.
UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA CATARINA, - BRASIL.

INTRODUCAO Devido ao tempo que estudantes e servidores passam na universidade, grande parte
de suas refeigdes sdo realizadas nesse ambiente. A maior disponibilidade de certos alimentos no
ambiente universitario pode encorajar o consumo diario, influenciando na qualidade da alimentagao
da comunidade universitaria. Disponibilizar op¢des mais saudaveis nas lanchonetes pode estimular
escolhas melhores por esta populagdo. Para isso, ¢ essencial avaliar a percepcdo da comunidade
universitaria sobre lanches mais saudaveis, determinando a intengdo de compra caso sejam
disponibilizados pelas lanchonetes para venda. OBJETIVO Avaliar a inten¢do de compra de lanches
mais saudaveis para utilizacdo em intervengdes nas lanchonetes da Universidade estudada.
METODOLOGIA A coleta de dados ocorreu em 2019, no Laboratorio de Metabolica e Dietética do
Programa de Poés-Graduagdo em Nutricdo de uma universidade publica localizada em
Florianopolis/SC. 100 voluntarios da comunidade universitaria avaliaram 8 lanches mais saudaveis
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do que os oferecidos nas lanchonetes. Foi utilizado um questionario misto de 7 pontos, contendo
sessdes de analise dos atributos e da inten¢do de compra. Aos voluntarios foi explicado o objetivo da
pesquisa e entregue um Termo de Consentimento Livre e Esclarecido. Os participantes receberam
quatro amostras de lanches em tamanho reduzido identificados por nimeros e um questionario
correspondente por amostra. Foi oferecido agua para a limpeza do palato. Foram disponibilizados
produtos no tamanho real para a avaliagdo da sugestdo de preco e intengdo de compra. Os voluntarios
foram deixados sozinhos para que a presenca da pesquisadora ndo influenciasse na avaliagdo. A
pesquisa foi aprovada previamente pelo Comité de FEtica da universidade (CAAE
11537319.6.00000121). RESULTADOS Os 8 produtos receberam a maior parte de avaliagdes
certamente compraria e provavelmente compraria, assim considerados aceitos pela comunidade
universitaria. Trés produtos salgados obtiveram um indice de inten¢do de compra de 92%. Dois
produtos obtiveram o indice minimo de 70%, sendo que um deles recebeu duas avaliagdes de
certamente ndo compraria. Os voluntarios afirmaram que ndo comprariam estas preparagdes porque
normalmente n3o as consomem, mas avaliaram a amostra positivamente. CONCLUSAO O teste de
aceitabilidade mostrou que os produtos mais saudaveis tém uma boa aceitagdo pela comunidade
universitaria. Segundo a avaliagdo da intencdo de compra, esta populacdo esta disposta a comprar e
consumir lanches com melhor qualidade nutricional do que os disponibilizados atualmente.

Palavras-chave: Ambiente Alimentar; Comportamento Alimentar; Promog¢ao de Satde; Qualidade
Nutricional; Praticas Alimentares

FATORES ASSOCIADOS A ALTERACOES DE PESO CORPORAL EM ESTUDANTES
UNIVERSITARIOS

PAULA VOIGT ESPINOLA; CLAUDIA AMBROSI; ELISA MILANO PEIXOTO
CARVALHO; PAOLA RUBIE GEWEHR CARGNIN; MARCELA VEIROS.
UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA CATARINA, - BRASIL.

INTRODUCAO O ambiente alimentar universitario exerce influéncia nas praticas alimentares dos
estudantes. Esta fase reflete um periodo critico para o desenvolvimento de comportamentos
alimentares, que podem se prolongar na vida adulta, sendo um periodo de risco para o ganho de peso
e propensao a obesidade. OBJETIVOS Avaliar a associacdo entre as praticas alimentares e alteracao
de peso de estudantes de uma universidade publica do sul do Brasil. METODOLOGIA Estudo piloto,
quantitativo transversal, realizado com 62 estudantes em 2019, com auxilio do “Instrumento de
Avaliacdo das Praticas Alimentares de Estudantes Universitarios (IPRAE)”. O questiondrio ¢
composto por 68 questdes e estruturado em quatro secdes: alimentagdo na universidade;
caracteristicas da alimentagdo; estado nutricional e dados sociodemograficos. O projeto foi aprovado
sob 0 n°100204/2017 e os estudantes assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido
(TCLE). Dados coletados foram tabulados em planilhas Excel® e andlise descritiva das varidveis
avaliadas no software Stata®. Para correlagdes entre as varidveis alteracdo de peso e praticas
alimentares, utilizou-se o teste de Qui-quadrado (¥2) de Pearson. RESULTADOS: A maioria dos
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participantes do sexo feminino (72,6%), com idade entre 20 e 24 anos (51,6%), cursando os dois
primeiros anos da graduacao (58,1%). Em relacdo a avaliagao antropométrica, o peso corporal médio
encontrado foi de 61,0 Kg para o sexo feminino e 64,0 Kg para o masculino. O indice de massa
corporal (IMC) médio foi 23,4 kg/m?, estando 26,8% dos estudantes com excesso de peso, enquanto
73,2% foram classificados como eutroficos (IMC<25 kg/m?). Em relagcdo as alteragdes no peso
corpdreo, 62% apresentaram aumento a partir do seu ingresso na universidade, sendo que destes, 7%
retornaram ao seu peso usual; e apenas 11,7% dos estudantes ndo apresentaram alteragdo de peso
desde o ingresso na universidade. Do total da amostra, 25% referiram ter reduzido de peso, sendo que
destes, 8% retornaram ao seu peso anterior. A maioria dos estudantes (58,6%) que relataram alteracao
de peso, estavam cursando primeiro ou segundo ano de faculdade. Avaliando os fatores associados,
sete variaveis foram estaticamente significativas em relacdo ao grupo que alterou peso apos o ingresso
na universidade: 71,7% apresentaram “estresse e ansiedade”(p=0,000); 60,4% “pouco tempo
disponivel para praticar atividade fisica”(p<0,003); 49,1% “pular refei¢cdes” (p<0,014); 49% “pouco
tempo disponivel para preparar alimentos em casa” (p<0,014); 43,4% “consumo de lanches e fast
foods”(p<0,026); 43,3% “consumo de doces”, que também estava associado com estresse entre as
mulheres (p<0,039) e 39,6% “alimentacdo fora de casa”(p<0,039). CONCLUSOES: O ambiente
universitario apresenta influéncia nas praticas alimentares de estudantes universitarios e estdo
associados a alteragdo de peso corporal, principalmente apos o ingresso na universidade. Avaliar as
praticas alimentares e conhecer o ambiente universitario, pode auxiliar a definir intervengdes,
auxiliando os estudantes a fazerem melhores escolhas alimentares. Além disso, permite a constru¢ao
de politicas publicas voltadas aos estudantes, para a melhoria do seu ambiente alimentar, visando
reduzir o risco de excesso de peso e doengas relacionadas nesta populagdo, como também contribuir
para a qualidade de vida desta populacdo.

Palavras chaves: peso corporal; estudantes universitarios; ambiente alimentar; praticas alimentares.

O RESGATE DA UMBUZADA: INCENTIVO AO USO DE FRUTAS DA
SOCIOBIODIVERSIDADE NA ALIMENTACAO ESCOLAR DO RIO GRANDE DO
NORTE

LARISSA MONT'ALVERNE JUCA SEABRA1; VIRGILIO JOSE STRASBURG2; DEBORAH
MARIA SANTOS MARINHOI; LIANA GALVAO BACURAU PINHEIRO1; LUCIANA DIAS
DE OLIVEIRA2; VANUSKA LIMA DA SILVAZ2.

1. UNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO GRANDE DO NORTE, - BRASIL; 2.
UNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO GRANDE DO SUL, - BRASIL.

INTRODUCAO O uso de alimentos variados e que respeitem a cultura e tradi¢des locais ¢é
preconizado pelo Programa Nacional de Alimentacdo Escolar e a oferta de preparagdes regionais e
produtos da sociobiodiversidade devem ser incentivadas. O umbu (S. tuberosa) faz parte dos
alimentos pertencentes a sociobiodiversidade do Rio Grande do Norte e a “umbuzada”, uma das
formas tradicionais de seu uso, vem perdendo espaco para bebidas lacteas ultraprocessadas. Assim,
objetivou-se verificar a aceitabilidade da umbuzada entre escolares. OBJETIVOS Verificar a
aceitabilidade da umbuzada em escolas estaduais do Rio Grande no Norte. METODOLOGIA
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Pesquisa-acdo realizada em parceria pelos Centro Colaborador de Alimentacao e Nutri¢do do Escolar
da UFRN e UFRGS. Primeiramente foi realizada uma oficina no municipio de Jodo Camara/RN com
intuito de resgatar receitas tradicionais utilizadas pela comunidade. As receitas foram padronizadas
no Laboratorio de Técnica Dietética da Universidade Federal do Rio Grande do Norte. A umbuzada,
preparacao tipica da regido composta por leite, umbu e aglicar, foi uma das escolhidas para os testes
de aceitabilidade. Os testes seguiram padrdes recomendados pelo Fundo Nacional de
Desenvolvimento Escolar ¢ ocorreram em 3 escolas estaduais do Rio Grande do Norte com criangas
das séries iniciais do ensino fundamental e com faixa etaria de 6 a 10 anos. Os testes de aceitabilidade
foram realizados com 246 criangas, sendo 80 de escola do municipio de Jodo Camara; 111 em escola
do municipio de Taipu e 55 em escola do municipio de Touros. A pesquisa faz parte do projeto
aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da UFRGS (CAAE 82570018.2.1001.5347) e realizado
em conformidade com as diretrizes da Resolu¢ao do Conselho Nacional de Saude (CNS/MS) 466 de
2012. RESULTADOS Os testes de aceitabilidade da umbuzada com 246 alunos em 3 escolas do Rio
Grande do Norte, apresentaram 82% das respostas entre adorei e gostei, demonstrando a viabilidade
de adogdo da preparacdao no cardapio das escolas. Ainda ¢ comum em escolas que fazem parte do
Programa Nacional da Alimentagdo Escolar, a oferta de alimentos restritos e doces como bebidas
lacteas ultraprocessadas. Assim, o incentivo ao consumo de produtos feitos com ingredientes naturais
e da regido trara beneficio para a saude dos alunos e para o meio ambiente. CONCLUSAO Os
resultados mostraram que a umbuzada, preparacdo produzida com umbu, um alimento da
sociobiodiversidade do Rio Grande do Norte, foi bem aceita pelos escolares, mostrando a viabilidade
de seu uso na alimentagdo escolar. Agradecimentos: Conselho Nacional de Desenvolvimento
Cientifico e Tecnoldgico (CNPq). REFERENCIAS Brasil. MMA. Portaria Interministerial n° 284, de
30 de maio de 2018. Institui a lista de espécies da sociobiodiversidade, para fins de comercializa¢ao
in natura ou de seus produtos derivados, no ambito das operagdes realizadas pelo Programa de
Aquisi¢ao de Alimentos-PAA. Girardi, M. W. et al. Oferta de preparagdes culindrias e alimentos
regionais e da sociobiodiversidade na alimentacao escolar: um estudo na Regido Sul do Brasil. Segur.
Aliment. Nutr., Campinas, v. 25, n. 3, p. 29-44, set./dez. 2018. BRASIL. Ministério da Saude e
Ministério da Educacdo. Institui as diretrizes para promog¢ao da alimentagdo saudéavel nas escolas de
educacdo infantil, fundamental e nivel médio das redes publicas e privadas, em ambito nacional.
Portaria Interministerial n°1.010, de 8 de maio de 2006. BRASIL. Ministério da Educagao, Fundo
Nacional de Desenvolvimento da Educacdo (FNDE). Dispde sobre o atendimento da alimentagdo
escolar aos alunos da educacdo basica no ambito do Programa Nacional de Alimentagdo Escolar -
PNAE. Resolugdo n° 26 de 17 de junho de 2013. Palavras-chave: alimentagdo escolar;
biodiversidade; analise sensorial; umbu

Palavras-chave: alimentacao escolar; biodiversidade; analise sensorial; umbu;

AVALIACAO DA QUALIDADE DE CARDAPIOS ESCOLARES DO MUNICIPIO DE
GUARAREMA - SAO PAULO

RAFAELLA GUIMARAES MORAES CAMARGO; BEATRIZ MOREIRA LIMA.
UNIVERSIDADE DO VALE DO PARAIBA, - BRASIL.
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INTRODUCAO A alimentagio escolar é uma estratégia de Seguranca Alimentar e Nutricional que
tem como objetivo fornecer refeicdes a todos os estudantes matriculados na educagdo basica. O
Programa Nacional de Alimentagdo do Escolar ¢ um dos maiores e mais antigos programas de
alimentag@o e nutri¢do no Brasil que contribui para o crescimento e desenvolvimento dos escolares
por meio da oferta de refei¢des durante o periodo de permanéncia na escola (Brasil, 2020).
OBJETIVOS Avaliar a qualidade de cardapios da alimentagdo escolar do municipio de Guararema
por meio do Indicador de Qualidade para Cardapios da Alimentagdo Escolar. METODOLOGIA
Trata-se de um estudo de delineamento transversal. Foram incluidos carddpios dos meses de
setembro, outubro e novembro do ano de 2019, com as respectivas fichas técnicas de preparo. Os
cardapios foram solicitados via e-mail a nutricionista responsavel técnica da Secretaria de Educacao
do municipio de Guararema. Foram solicitados cardapios ofertados nas modalidades de ensino pré-
escolar, ensino fundamental e ensino médio. Foram excluidos do estudo cardépios com auséncia de
informagdes e com comemoragdes festivas. A avaliagdo qualitativa dos cardapios foi feita por meio
da aplicagdo do Indicador de Qualidade para Cardépios da Alimentag¢ao Escolar (CAMARGO, 2016)
segundo os seguintes critérios (1) Componentes de avaliacdo didria: grupo de cereais/tubérculos,
leguminosas, hortalicas, frutas, carnes/ovos, leite/queijo/iogurte, doces como refei¢dao, embutidos e
compatibilidade de horario com o tipo de refei¢ao; e (2) Componentes de avaliacdo semanal: doces
como sobremesa, ultraprocessados e a oferta de outro alimento aos estudantes. Além disso, os
cardapios foram comparados com pardmetros nutricionais estabelecidos na Resolug¢do n° 06 de 08 de
maio de 2020 (Brasil, 2020). RESULTADOS Foram avaliados 175 cardépios didrios, gerando 35
cardapios semanais. Com relagdo aos componentes de avaliacdo didria, os grupos que apresentaram
maior frequéncia foram cereais e tubérculos; leguminosas; hortaligas; frutas; e carnes e ovos . Nao
foi registrada a presenga de laticinios, doce como refei¢do e embutidos . O horario com que a refeicdo
foi servida, foi considerado adequado em 34% dos cardapios. J4 em relagdo aos componentes de
avaliacdo semanal, 20% dos cardédpios analisados apresentaram doces como sobremesa uma vez na
semana e em todos os cardapios os doces estavam presentes até 1 vez no més. Nao houve oferta de
ultraprocessados em nenhum dos cardapios avaliados. A pontuacdo dos cardépios gerou valores entre
1,6 e 4,2 com o seguinte resultado: carddpios de baixa qualidade (n=2); cardapios de qualidade
intermediaria (n=1); cardapios de alta qualidade (n=31). Com relagdo aos pardmetros previstos na
Resolucao 06/2020, em todos os cardapios houve presenca de frutas, legumes e verduras in natura,
alimentos minimamente processados, alimentos fonte de ferro heme e de vitamina A diariamente.
Nao houve oferta de produtos carneos, alimentos ultraprocessados, em conserva, adi¢do de agtcar,
mel e adogantes e gorduras trans nos cardapios. A oferta de doces foi maior que o limite de 1 vez por
més em 20% dos carddpios. CONCLUSAO A alimentacdo escolar do municipio de Guararema pode
ser considerada de alta qualidade segundo o Indicador de Qualidade para Cardapios da Alimentagao
Escolar. Contudo, ainda hé necessidade de ajustar o horario com o tipo de refeicdo que € servida aos
escolares. REFERENCIAS BRASIL, Ministério da Educagio. Fundo Nacional de Desenvolvimento
da Educacdo. Resolugdo CD/FNDE n° 06 de 08 de maio de 2020. Brasilia: MEC; 2020 CAMARGO,
R. G.M.; DOMENE, S. M. A. Validagao do Indicador de Qualidade para Cardépios da Alimentagao
Escolar. Dissertacdo (mestrado em Alimentos, Nutri¢ao e Satide). 2016. Universidade Federal de Sao
Paulo, Sao Paulo. Palavras-chave: Alimentacdo Escolar; PNAE; IQCAE

Palavras-chave: Alimentacao Escolar; PNAE; IQCAE;

ra S’ ra n R. Assoc. bras. Nutr. 2020; 11 (2): 16-263 209
ISSN 2357-7894

REVISTA DA ASSOCIAGAO BRASILEIRA DE NUTRIGAO



CONBRAN

AVALIACAO DA COMPOSICAO NUTRICIONAL DOS CARDAPIOS DA
ALIMENTACAO ESCOLAR DA REDE MUNICIPAL DE PARAUAPEBAS-PA

ATHER BARBOSA FIGUEIREDO!; ELISANGELA CRISTINA MARTINS DA SILVAZ2;
ERCILIA CARVALHO GOMES?; NAILA MORAES BRITO!; LAYLLA MARIA SOUSA
CAVALCANTE!.

1. PREFEITURA MUNICIPAL DE PARAUAPEBAS, - BRASIL; 2. UNIVERSIDADE
FEDERAL DO PARA, - BRASIL.

INTRODUCAO Durante o crescimento e desenvolvimento das criangas sdo necessarios alimentos
nutritivos em propor¢des que atendam suas necessidades nutricionais, pois ¢ a partir dessa
alimentac¢do que auxiliard no desenvolvimento de ossos, dentes, misculos e sangue. O periodo escolar
¢ a partir dos 6 a 10 anos de idade, sendo que, nesta fase o crescimento ¢ lento, mas constate, pois,
ocorre um crescente processo da maturagdo da capacidade motora, ganho no crescimento cognitivo,
social e emocional. OBJETIVOS Avaliar a qualidade nutricional dos cardapios produzidos pelo DAE
comparando com os valores de referéncia preconizados pelo PNAE para a faixa etaria de 6 - 10 anos.
METODOLOGIA Trata-se de um estudo transversal de analise quantitativa que foi realizado no
municipio de Parauapebas-PA. Para avaliagdo nutricional, foram selecionados os carddpios do ensino
fundamental dos meses de agosto a novembro do ano de 2018 os quais foram analisados
semanalmente onde obtinha-se um valor total o qual era dividido pelo numero de dias letivos daquela
semana, criando-se assim, uma média didria de calorias totais, além dos seguintes nutrientes:
carboidratos, lipidios e proteinas. Apos encontrar os valores diarios, os mesmos foram comparados
com os valores de referéncia para a faixa etdria avaliada produzindo-se assim um percentual de
adequagdo. Adotou-se como valores de referéncia a tabela da Resolugdo n°® 26/2013 FNDE na faixa
etaria de 6 — 10 anos com referéncia de 20% das necessidades nutricionais didrias. RESULTADOS
Ao avaliarmos o percentual de adequagdo de Kcal, notamos que no més de agosto houve uma variagdo
de 67,2% a 81,6%; no més de setembro, foi de 72,8% a 82,3%; em outubro ficou entre 65,4% e
87,9%; por fim, em novembro houve variagdo entre 57% e 87%. Apesar da varia¢dao ser normal, ¢
importante salientar que nenhuma das semanas analisadas atingiu 100% do indice preconizado pelo
FNDE, que ¢ de 300 Kcal para faixa etaria de 6 a 10 anos. Ao avaliarmos a quantidade de proteina
ofertada, verificamos que em agosto a variacao ficou entre 37,7% e 75,9%; ja em setembro, variou
entre 53,9% e 69,2%; em outubro foi de 43,1% a 69,8% e por fim em novembro, variou de 25% a
66%. Novamente percebeu-se que nao foi atingido 100% do que ¢ preconizado para PTN pelo FNDE
que ¢ de 9,4g. Quando avaliamos a quantidade de lipidios ofertados no cardapio, percebemos que em
agosto houve variacao entre 53,9% e 92,6%; a variagdo em setembro ficou entre 60,7% e 89,5%; ja
em outubro foi de 46,2% a 99,9% e por fim, em novembro ficou entre 40% e 93,9%. Apesar de uma
semana do més de outubro ter atingido 99,9%, verificou-se que em sua maioria, ndo foi atingido
100% do preconizado pelo FNDE, que ¢ de 7,5g de lipidios. Por fim ao analisarmos o quantitativo de
carboidratos ofertado, verificou-se a seguinte varia¢ao: agosto, entre 76,1% e 81,3%; setembro, entre
76,1% e 88,96%; outubro, entre 76,3% e 96,5% e novembro, entre 71,6% e 93%. No que se refere a
CHO, nenhuma semana atingiu 100% do indice preconizado pelo FNDE, que ¢ de 48,8g.
CONCLUSAO Neste contexto, os cardapios avaliados de agosto a novembro de 2018 nio atingiram
os valores de referéncia que o programa de alimentagao escolar estabelece. Ha que se referendar que
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o carddpio avaliado era composto de muitos alimentos de baixa qualidade nutricional como
formulados e agucarados, o que leva a equipe responsavel pela composi¢ao do cardapio a formularem
uma nova proposta de carddpios com alimentos de melhor qualidade nutricional e intercalando entre
preparacdes doces e salgadas. REFERENCIAS BRASIL, 2015. Ministério da Educagdo- Fundo
Nacional de Desenvolvimento da Educagdo. Cartilha Nacional da Alimentagdo Escolar. 2. ed.
Brasilia- DF: [s. n.], 2015. 88 p. BRASIL, 2017. Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educagdo.
Cartilha para Conselheiro do Programa Nacional de Alimentagdo Escolar (PNAE). Brasilia- DF: [s.
n.], 2017. BRASIL, 2018a. Caderno de Legislacdo. Lei n° 11.947, de 16 de junho de 2009. Programa
Nacional de Alimentacdo Escolar- Normativas do PNAE. Brasilia- DF. BRASIL,2018b.
MINISTERIO DA EDUCACAO, GOVERNO FEDERAL. RESOLUCAO N° 26 de 17 de junho de
2013. Brasil, 4 set. 2018. BRASIL. Decreto 37.106, de 31 de marco de 1955. Institui a Merenda da
Campanha Escolar. Diario Oficial (da Republica Federativa do Brasil), Brasilia, P. 465. Secdo 1.
Disponivel em < https://www?2.camara.leg.br/legin/fed/decret/1950-1959/decreto-37106-31-marco-
1955-332702-publicacaooriginal-1-pe.html > Acessado: 20 de setembro de 2019. Palavras-chave:
PNAE; SEGURANCA ALIMENTAR; MERENDA ESCOLAR; CARDAPIO;
MACRONUTRIENTES Palavras-chave: PNAE; SEGURANCA ALIMENTAR; MERENDA
ESCOLAR; CARDAPIO; MACRONUTRIENTES

Palavras-chave: PNAE; SEGURANCA ALIMENTAR; MERENDA ESCOLAR; CARDAPIO;
MACRONUTRIENTES

QUALIDADE HIGIENICO-SANITARIA DE BOXES DE REFEICOES DA FEIRA DO
PRODUTOR RURAL NO AMAZONAS

WINNE WALEIRA CRUZ DE OLIVEIRA!; ADILSON FERREIA SANTOS FILHO?; JOICE
SILVA DE FREITAS?;, SAMIRIA DE JESUS LOPES SANTOS?, IVONE LIMA SANTOS!;
JEZICA PRISCILA PEREIRA DA SILVAZ
1. UNIVERSIDADE FEDERAL DO AMAZONAS, - BRASIL; 2. UNIVERSIDADE FEDERAL
DO PARA, - BRASIL.

INTRODUCAO Segundo a Organizacio Mundial de Saide mudangas no padrio de producio e
consumo de alimentos trazem vdrias novas possibilidades de contamina¢do com bactérias, virus,
parasitas ou substancias quimicas pela maior exposi¢do do alimento. Para garantir a qualidade das
refei¢des e assegurar a saude do consumidor, medidas devem ser tomadas no ambito higiénico-
sanitario, tais como a capacitacdo para os manipuladores de alimentos e adequagdes dos
estabelecimentos e equipamentos que envolvem essa cadeia produtiva exigidas pelas normas.
OBJETIVOS Avaliar condic¢des higi€nico-sanitarias de boxes de venda de refei¢cdes, bem como nivel
de conhecimento de boas praticas de manipulacdo dos funcionarios envolvidos na venda e preparo.
METODOLOGIA Estudo realizado em 16 boxes de vendas de refei¢des, localizados na feira do
produtor rural localizada no municipio de Coari (AM) e 54 manipuladores. Para avaliagdo das
condi¢des higiénicas sanitarias dos boxes utilizou-se: Ficha de Verificagdo (check-list) da Resolucao
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de Diretoria Colegiada (RDC) n°275 de 21 de outubro de 2002 e os padrdes de conformidade de
acordo com a RDC n° 216 de 15 de setembro de 2004. O estudo foi submetido ao comité de ética e
aprovado sobre o numero 3.577.049 RESULTADOS Aplicacdao dos questionarios e as entrevistas
com os 54 formularios mostraram que 84% dos entrevistados possuiam um bom nivel de
entendimento sobre as boas praticas de manipulacao exigidas por 6érgaos competentes e que 16% nao
atingiram o nivel minimo de conhecimento. Esses resultados se enquadram no requisito “bom” por
apresentar variagdo de 75 % a 90 %. Contudo, o resultado obtido foi possivel em decorréncia das
capacitagdes oferecidas antes da aplicacdo dos questionarios. Refor¢a-se, desta forma, a necessidade
dos treinamentos para manipuladores de alimentos, afim de que os cuidados na producdo de alimentos
e garantia da qualidade da preparacdo sejam sempre avaliadas e executadas de forma a evitar
contaminagao por agentes bioldgicos, fisicos ou quimicos. Os resultados obtidos a partir do check list
confirmam os habitos inadequados dos manipuladores em relagdo ao uso de adornos, barbas ou
bigode, além da utilizacdo de unhas grandes e com esmaltes e apenas 12,5% apresentam adequagao.
No quesito uso de uniformes e a higienizacdo das maos, também confirmam irregularidades. Na
avaliagdo sobre higieniza¢do das maos, na feira do produtor rural 43,75% boxes disponibilizavam
apenas de dgua e sabao para a higienizagdo e 56,25% boxes de vendas de refei¢des forneciam também
alcool 70% para a higienizacdo das maos na troca de atividades. Outros pontos avaliados como
instalagdes e equipamentos, apresentaram também inadequagdes. No entanto, 87,5% dos
equipamentos estavam em bom estado de uso. Nenhum estabelecimento realiza controle de
temperatura das refei¢des, e ndo existem equipamentos térmicos que evitem a temperatura dos
alimentos entrarem em declinio facilmente, ¢ uma irregularidade grave compromete a qualidade do
produto a ser consumido. CONCLUSAO Os boxes de vendas de refeicdes ndo apresentaram
condi¢des higiénico-sanitarias satisfatérias em Boas Praticas de Fabricacdo e fora dos padrdes de
legislagdo vigente avaliados com o check list. Desta forma, ¢ necessario maior intensificagdo de
fiscalizacdes por o0rgdo responsavel e capacitacdes periddicas para manipuladores de alimentos afim
de evitar riscos a saude do consumidor e servir uma refeicdo com qualidade comprovada.
REFERENCIAS ALVES, M. G.; UENO, M. Restaurantes self-service: seguranga e qualidade
sanitaria dos alimentos servidos. Revista de Nutricdo. Campinas, v. 23, n. 4, ago. 2010. BRASIL.
Agéncia Nacional Vigilancia Sanitaria: Resolugdo RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004.
Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de Alimentagdo. Diério oficial da Unido. 16 de
setembro de 2004. BRASIL. Agéncia Nacional Vigilancia Sanitaria: Resolugdo RDC n. 275, de 21
de outubro de 2002. Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados aplicados
aos Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos e a lista de verificagdao de Boas
Praticas de Fabricacdo em estabelecimentos Produtores/Industrializadores de alimentos. Diario
oficial da Unido. 06 de novembro de 2002. Palavras-chave: condi¢des de higiene; manipuladores de
alimentos; treinamento; alimentacdo coletiva; estabelecimentos informais

Palavras-chave: condi¢des de higiene; manipuladores de alimentos; treinamento; alimentacdo
coletiva; estabelecimentos informais

AVALIACAO QUALITATIVA DO CARDAPIO E PESQUISA DE SATISFACAO EM UM
RESTAURANTE POPULAR DE SAO LUIS- MA
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LUANA LOPES PADILHA!; RANIELE SILVA E SILVA!; LILIAN FERNANDA PEREIRA
CAVALCANTE!; LENNA SOUZA DE ALCANTARA!; SAMIRIA DE JESUS LOPES
SANTOS?; NATANIELE FERREIRA VIANAS.

1. CENTRO UNIVERSITARIO ESTACIO DE SAO LUIS, - BRASIL; 2. UNIVERSIDADE
FEDERAL DO PARA, - BRASIL; 3. SECRETARIA DE ESTADO DE SAUDE DO
MARANHAO, - BRASIL.

INTRODUCAO Os Restaurantes Populares sdo equipamentos publicos destinados a produgio e
distribuicdo de refeigdes saudaveis com preco acessivel. O publico que dispde desse beneficio
geralmente ¢ composto por trabalhadores formais e informais, estudantes, familias em situacdo de
vulnerabilidade social, aposentados e moradores de rua. Desta forma, o Restaurante Popular ¢ de
grande importancia para a coletividade em situacdo de vulnerabilidade social, que necessita dessa
alimentacdo, requerendo assim grande responsabilidade por parte do poder publico e atencao no que
diz respeito a alimentacdo disponibilizada. Nesse sentido, manter a qualidade, aceitabilidade e
satisfacdo dos comensais, ¢ de suma importancia quando se visa atender o publico que depende desse
equipamento publico. OBJETIVOS Avaliar a qualidade do cardépio e a satisfagdo dos comensais em
um Restaurante Popular de Sdo Luis- MA. METODOLOGIA Pesquisa descritiva, realizada no més
de outubro de 2018, em um Restaurante Popular localizado em uma area periférica de Sdo Luis- MA.
Avaliou-se qualitativamente o cardapio de 20 dias do restaurante, utilizando-se o método de
Avaliagao Qualitativa das Preparagdes de Cardapio (AQPC), adaptado de Veiros e Proenca (2003).
Foram avaliados os seguintes aspectos: presenga de frituras; doce industrializado; presenca de doces
e frituras em um mesmo dia; duas ou mais preparagdes ricas em enxofre, exceto feijdo; carnes
gordurosas; presenca de frutas; presenga de folhosos; e presenca de cores iguais no cardapio. A
pesquisa de satisfagdo foi realizada por meio da aplicagdo de formulario estruturado com 201
comensais. Os comensais assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido. Esta pesquisa
seguiu as recomendacdes da Resolugdo n® 466/2012, de Conselho Nacional, que trata de pesquisas
com seres humanos. RESULTADOS Ao realizar a avaliacdo do cardapio, foi classificada como 6timo
a frequéncia de preparagdes com cores iguais (10%) e como boa a oferta de folhosos com ocorréncia
de 75% e de doces e frituras no mesmo dia com 25%. A classificacdo regular foi a mais observada:
frutas, duas ou mais preparagdes com enxofre e presenca de doces, todos em 50% dos dias; e carnes
gordurosas com 35%. A classificacdo ruim foi observada no quesito fritura, que esteve presente em
70% dos dias avaliados. De maneira geral, a maioria dos comensais avaliou satisfatoriamente o
restaurante popular, destacando-se a avaliagdo das refeicdes como boa (62,19%), a boa variedade do
cardapio (63,68%) e a boa qualidade da estrutura do restaurante com 59,70%. CONCLUSAO Os
resultados mostram pontos positivos na qualidade dos cardapios como a boa oferta de folhosos, baixa
ocorréncia de cores iguais nas preparacdes e baixa frequéncia de doces e frituras em um mesmo dia.
Porém, a oferta de preparagdes ricas em enxofre, carnes gordurosas, frutas, doces e frituras precisam
ser melhorados. A pesquisa de satisfagdo mostrou que, em sua maioria, 0s comensais estao satisfeitos
com os servicos prestados pelo restaurante. REFERENCIAS BRASIL. Ministério do
Desenvolvimento Social e Combate a Fome (MDS). Manual Programa Restaurante Popular. 2004.
VEIROS, Marcela Boro; PROENCA, Rossana PC. Avaliagdo qualitativa das preparagdes do
cardapio em uma unidade de alimentacdo e nutrigdo—método AQPC. Nutricdo em Pauta, v. 11, n. 62,
p. 36-42, 2003. Palavras-chave: Servicos de Alimentagdo; Restaurantes; Qualidade dos Alimentos;
Planejamento de Cardéapios; Comportamento do consumidor
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Palavras-chave: Servicos de Alimentacao; Restaurantes; Qualidade dos Alimentos; Planejamento de
Cardapios; Comportamento do consumidor

ELABORACAO E VALIDACAO DE INSTRUMENTO PARA VERIFICACAO DE
PRATICAS DE SUSTENTABILIDADE SOCIAL EM SERVICOS DE ALIMENTACAO E
NUTRICAO

GIOVANA VITORIA NUNES LEITE DUARTE; SUSANA PEREIRA ANTUNES; ANGELICA
COTTA LOBO LEITE CARNEIRO; ERICK CARVALHO CAMPOS; LEANDRO DE MORAIS
CARDOSO.

UNIVERSIDADE FEDERAL DE JUIZ DE FORA, CAMPUS GOVERNADOR VALADARES, -
BRASIL.

INTRODUCAO Os servigos de alimentagdo possuem elevado potencial para promover a dimensdo
social da sustentabilidade (Higgins-Desbiolles et al., 2017). Contudo, ndo existem instrumentos
especificos destinados a implementacdo e a avaliacdo de praticas socialmente sustentaveis nesses
estabelecimentos. OBJETIVO Este estudo objetivou elaborar e validar o contetdo de um instrumento
para verificacdo de praticas de sustentabilidade social em servigos de alimentagdo. METODOLOGIA
Para desenvolver o instrumento empregou-se a técnica Delphi. O instrumento foi elaborado por uma
equipe de professores e estudantes de Nutricdo, com base em artigos cientificos e legislagdes. Em
seguida, foi submetido ao primeiro ciclo de avaliagdo realizado por onze nutricionistas com, no
minimo, cinco anos de experiéncia profissional como responsaveis técnicos de servigos de
alimentagdo de diferentes segmentos. Apds ajustado considerando as avaliagdes realizadas no
primeiro ciclo, o instrumento foi avaliado novamente pelos especialistas. Em ambos os ciclos, as
questdes foram avaliadas quanto a relevancia, a clareza e a compreensao; e o instrumento avaliado
quanto a sua facilidade de preenchimento e utilidade para avaliar as praticas adotadas em servigos de
alimentacdo. Para avaliagdo das questdes, utilizou-se uma Escala de Likert com cinco pontos,
variando de concordo totalmente (5) a discordo totalmente (1). Para andlise de dados, calculou-se o
indice de validade de contetdo (IVC) dividindo-se o nimero de avaliagdes 4 e 5 pelo total de
avaliacdes. As questdes com IVC superior a 0,9 foram consideradas relevantes, claras e
compreensiveis. Esta pesquisa foi aprovada pelo Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos
da Universidade Federal de Juiz de Fora (CAAE: 77985117.1.0000.5147). RESULTADOS O
instrumento validado foi composto por 140 questdes com opgdes de resposta sim/ndo/ndo se aplica
ou sempre/frequentemente/raramente/nunca que foram organizadas em 6 eixos e 15 subeixos. Os
eixos ambiente organizacional e gerencial do servigo de alimentagdo (12 questdes), comunidade (10
questdes) e meio ambiente (9 questdes) apresentaram IVC entre 0,93 e 0,99. O eixo funcionarios,
composto por 63 questdes (IVC: 0,99), compreendeu os subeixos selecdo e desenvolvimento
profissional, jornada de trabalho, direitos humanos e trabalhistas, diversidade e equidade, satide e
seguranc¢a do trabalhador, condi¢des de trabalho, remuneragdo e beneficios e qualidade de vida. O
eixo consumidor (34 questdes, IVC: 0,98) incluiu os subeixos promog¢ao da saude, promog¢ao do
consumo consciente e relacionamento com o consumidor. O eixo fornecedores (12 questdes, IVC:
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0,98) compreendeu questdes relacionadas a selecdo e o desenvolvimento de fornecedores enquanto o
eixo comunidade abordou o compromisso com o desenvolvimento da comunidade e a gestdo das
acdes sociais. Do total de questdes, 57% correspondiam a a¢des de realizagdo facultativa pelo servigo
de alimentagdo e 43% eram obrigacdes legais. No minimo, 95% dos especialistas concordaram ou
concordaram totalmente que o instrumento era de facil preenchimento e util para avaliar as praticas
socialmente sustentaveis adotadas em servigos de alimentagdo. CONCLUSAO Em conclusio, o
instrumento para verificagdo de praticas de sustentabilidade social teve o seu conteudo validado se
colocando assim como um instrumentos especificos destinado a implementagdo e a avaliacdo de
praticas socialmente sustentaveis em servigos de alimentagao.

Palavras-chave: Sustentabilidade; Unidade de alimentagdo e nutri¢do; Responsabilidade social;

DESENVOLVIMENTO DE UM PROTOTIPO DE INTERNET DAS COISAS PARA
MONITORAMENTO REMOTO DE DADOS DE TEMPERATURA DE EQUIPAMENTOS
UTILIZADOS EM UANS

ERICK CARVALHO CAMPOS; ANGELICA COTTA LOBO LEITE CARNEIRO; LEANDRO
DE MORAIS CARDOSO.
UNIVERSIDADE FEDERAL DE JUIZ DE FORA, CAMPUS GOVERNADOR VALADARES, -
BRASIL.

INTRODUCAO A manuteng¢io da temperatura adequada em todas as etapas da producdo é um dos
determinantes de qualidade das refei¢cdes produzidas em unidades de alimentagdo e nutricdo (UANS)
(BRASIL, 2004). Porém, o monitoramento da temperatura por funcionérios e gestores € um processo
complexo e muitas vezes deficiente que pode ser facilitado com a incorporacao da Internet das Coisas
(IoT) na rotina das UANSs, alinhando-as a tendéncia da Industria 4.0. OBJETIVO Este trabalho
objetivou desenvolver um protdtipo IoT de baixo custo que permita o monitoramento permanente e
remoto da temperatura de equipamentos em UANs. METODOLOGIA Foram experimentadas
diferentes placas de desenvolvimento, sensores de temperatura, firmwares, formas de armazenamento
e de transmissdo de dados visando a obten¢do de um protdtipo para utilizagdo em freezers, camaras
frias, pass throughs e sistemas de distribui¢do. A avaliacdo das op¢des consistiu em identificar quais
seriam as combinagdes mais baratas e com maior facilidade de replicagdo. O desempenho a longo
prazo do prototipo IoT foi avaliado em um ambiente com elevadas temperatura. RESULTADOS O
prototipo IoT desenvolvido teve um custo total de R$ 93,70 e foi composto pela combinagdo dos
seguintes componentes: 1) Placa microcontrolada: Nodemcu ESP-12F; 2) Sensor de temperatura:
DHTI11; 3) Firmware: ESPEasy Mega v2.0+; 4) Armazenamento e visualizagdo dos dados:
ThingSpeak; 5) Plataforma de montagem fisica: Protoboard 400 pinos + cabos jumper + fonte 5V-
1A chaveada; 6) Transmissdo de dados: WiFi. Esta combinagdo permitiu uma montagem
independente de qualquer acdo de solda. O sensor de temperatura DHT11 ofereceu boa precisdo de
afericdo (T: £ 1 °C e £ 5 %U.R.), e também mensura a umidade relativa, ampliando as possiveis
aplicacdes do protdtipo IoT nos processos das UANs. A tecnologia de comunicagao WiFi foi adotada
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em detrimentos de outras opg¢des por ja ser disseminada e simplificar o processo de adogdao. O
firmware ESPEasy Mega v2.0 foi utilizado por possuir interface grafica de operacdo, ndo depender
de conhecimentos de programacao, um requisito para viabilizar a replicacdo, e por ser integravel com
servicos como o ThingSpeak e ser open-source. O Thingspeak foi selecionado por permitir
gratuitamente 342 registros por hora e possibilitar que os nutricionistas visualizem os graficos dos
dados de temperatura coletados, de maneira remota, em telefones e computadores. O prototipo
desenvolvido operou por 13 meses ininterruptos, sem intercorréncias no ambiente de testes,
realizando dois registros de temperatura e umidade por minuto, que sdo acessiveis através da
plataforma ThingSpeak. A frequéncia de registros e a persisténcia ¢ muito maior do que seria possivel
pelas vias convencionais, contribuindo para o avango tecnolégico da UANs em direcdo a Industria
4.0. Esta solucdo IoT poderd ser utilizada no controle da temperatura de diferentes equipamentos e
ambientes da UAN, colaborando tanto para a disponibilizacdo do manipulador de alimentos para se
dedicar a outras atividades, quanto para o gerenciamento permanente de pontos criticos de controle
que envolvem temperatura e umidade, o que contribuira efetivamente para a garantia da seguranga
alimentar dos clientes atendidos pelas UANs. CONCLUSAO Este trabalho comprovou ser possivel
construir uma solu¢do IoT de baixo custo que monitore os dados de temperatura e umidade dos
equipamentos utilizados em UANs 24 horas/dia e que permita a visualiza¢do dos dados em tempo
real e de forma remota.

Palavras-chave: Industria 4.0; Inovagdo tecnologica; Monitoramento de temperatura; Unidades de
alimentac¢do e nutri¢ao;

DIMENSAO DO ABSENTEiSMO EM SERVICO DE NUTRICAO E DIETETICA DE UM
HOSPITAL UNIVERSITARIO DO RIO GRANDE DO SUL

VIVIANE RIBEIRO DOS SANTOS!; VIRGILIO JOSE STRASBURG?; VIVIAN CRISTINE
LUFT?, ANA BEATRIZ ALMEIDA DE OLIVEIRAZ.
1. HOSPITAL DE CLINICAS DE PORTO ALEGRE, - BRASIL; 2. UNIVERSIDADE
FEDERAL DO RIO GRANDE DO SUL, - BRASIL.

INTRODUCAO Servicos de Nutricio em hospitais tém particularidades que envolvem desde o
preparo até a entrega das refei¢cdes para colaboradores e pacientes (STANGARLIN, 2013). Dispor de
uma equipe operacional em quantidade suficiente e ativa ¢ uma condi¢@o para que o servigo possa ser
bem executado. O absenteismo t€ém sido um problema critico e complexo e pode ter como causas e
consequéncias diversos fatores (SILVA & MARZIALE, 2000; ALENCAR & MERLO, 2018). De
acordo com a Organizag¢ado Internacional do Trabalho ¢ definido como a falta ao trabalho por parte de
um empregado (OIT, 1991). A taxa de absenteismo ¢ utilizada como indicador de qualidade para
avaliar o desempenho dos recursos humanos de uma empresa ou instituicio (BARGAS &
MONTEIRO, 2014). OBJETIVO Verificar as taxas e principais causas de absenteismo dos
funcionarios do Servi¢o de Nutri¢do e Dietética (SND) de um hospital universitario do Rio Grande
do Sul, nos anos de 2016 a 2018. METODOLOGTIA Estudo descritivo, exploratorio e de abordagem
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quantitativa com a utiliza¢ao de dados secundérios. A coleta de dados foi realizada mediante consulta
ao sistema do hospital onde se encontram as Informagdes Gerenciais e considerou todos os
funciondrios vinculados ao SND, no periodo estudado. Os resultados foram tabulados em planilhas
eletronicas no software Microsoft Excel. As analises dos dados foram realizadas no programa SPSS
21.0 e o nivel de significancia adotado foi pPRESULTADOS A amostra constitui-se de 466 cartdes-
ponto correspondente a 53 Nutricionistas, 61 Técnicos em Nutri¢do e Dietética, 32 Cozinheiros e 320
Atendentes de Alimentagdo. Os funciondrios do SND estdo alocados em trés se¢des: Nutricao Clinica;
Producdo; e Distribuicdo. Em relacao ao género 92,3% era do sexo feminino e a média de idade dos
participantes foi de 42,7 anos. Nos trés anos avaliados a taxa média de absenteismo e o equivalente
em horas de auséncia foram os seguintes: a) 2016 - 4.88% (37.085 h); b) 2017 - 4,24% (32.393 h);
e ¢) 2018 4,46% (35.671 h). Os principais motivos de auséncia e as respectivas médias do periodo
foram respectivamente: 1) faltas por doenga - 79,2%; 2) faltas legais - 11,5%; 3) acidentes de
trabalho e percurso - 6,3% e 4) faltas ndo justificadas - 2,9%. A taxa média de absenteismo no ano de
2016 foi a mais alta, influenciada pelo maior numero de horas por faltas legais e faltas sem
justificativa. As faltas por doenca e acidente de trabalho foram maiores em 2018. O ano de 2017
apresentou os menores valores para todos os motivos de auséncia. Em relacdo aos setores do SND o
absenteismo percentual foi de 1,8% para a Nutri¢do Clinica; 4,5% para a Producdo e 5,0% para a
Distribui¢do. Fazendo uma relacdo desse percentual geral, temos uma média de 8,5 horas de
absenteismo por funcionario / més. CONCLUSAO A avaliacio e analise constante das taxas de
absenteismo no SND do hospital, identificando as principais causas e respectivos impactos, permitira
o desenvolvimento de agdes que visem reduzir esses valores e também reforcar agdes para fortalecer
0 comprometimento, motivacdo e senso de equipe de trabalho.

Palavras-chave: Absenteismo; Servi¢o Hospitalar de Nutri¢ao; Hospital universitario;

PLANOS DE CONTIGENCIA IMPLANTADOS EM UNIDADES DE ALIMENTACAO E
NUTRICAO PARA O COMBATE DA DISSEMINACAO DO SARS-COV-2: UMA
REVISAO INTEGRATIVA DE LITERATURA

SANDRA GEHLEN DE OLIVEIRA.
CENTRO UNIVERSITARIO UNIGRAN CAPITAL, - BRASIL.

INTRODUCAO As boas praticas nos servicos de producdo de refei¢des, sdo essenciais na
manutengdo de preparagdes sadias, livres de agentes contaminadores e com condi¢gdes higiénico-
sanitarias adequadas, e nesse momento atual da pandemia do SARS-CoV-2, certamente, com maior
importancia, para auxiliar no enfrentamento da dispersao do virus. Algumas pesquisas relatam que o
novo coronavirus ndo pode ser transmitido por alimentos, mas sim, através de superficies comuns,
como metal, papel, vidro, dependo do calor, umidade e a falta de higieniza¢do e desinfec¢dao. O
SARS-CoV-2 ¢ considerado de grande letalidade, gera demasiados problemas de satde, afeta a
economia, e sufoca os hospitais, tem uma alta transmissibilidade, atingindo com mais severidade os
grupos mais vulneraveis, e em muitos casos sendo fatais. Com uma dissemina¢ao mundial acelerada,
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afetando a vida das pessoas, sendo necessarios diversos protocolos e medidas para frear a propagacao
do virus. E nas Unidades de Alimentacdo e Nutricdo, ndo pode ser diferente esse cuidado, e sim
primordial, as boas praticas devem ser implantadas com maiores critérios e cuidados, levando em
consideracdo oferecer alimentos indcuos e minimizar e/ou erradicar a possibilidade da transmissao
do novo coronavirus. OBJETIVO Verificar se os protocolos e medidas implantados dentro de
Unidades de Alimentacdo e Nutri¢do, contribuem para reduzir a disseminagao do SARS-CoV-2 e
concomitantemente oferecer alimentos seguros para a populagdo. METODOLOGIA Foi realizado
uma revisao integrativa, através de uma analise criteriosa documental. No periodo de maio a julho de
2020, momento atual de enfrentamento da pandemia do SARS-CoV-2. RESULTADOS Para o bom
funcionamento das Unidades de Alimentacdo e Nutri¢do durante esse periodo pandémico, as boas
praticas, garantem o fornecimento de alimentos seguros e livres de contaminantes. Até o presente
momento ndo existe comprovagao que o alimento seja capaz de ser um hospedeiro do virus, mas pode
ser um veiculo transmissor, e medidas simples, que bem aplicadas, podem colaborar com a redugao
da disseminacdo do SARS-CoV-2. Além dos cuidados higi€nico-sanitarios dentro da produgdo, o
controle da saude dos colaboradores se enquadra em uma real necessidade, impedindo a transmissao
direta do virus dentro da Unidade. Portanto, se institui a aplicacdo das boas praticas e dos protocolos
emergénciais para combater a disseminacdo do novo coronavirus, entre eles esta a higienizacdo com
hipoclorito 1% e desinfeccdo com alcool 70 dos ambientes, utensilios e todos os equipamentos
envolvidos com a producdo, fornecer um local aberto e com renovagdo de ar, o tratamento térmico
dos alimentos de no minimo 70° C, e aqueles que ndo utilizam a coc¢do, que sejam meticulosamente
higienizados, manipuladores treinados e capacitados, com seus devidos equipamentos de protecao
individual como as luvas e mascaras, a sua satide monitorada e a correta higienizacdo das maos. Deve
ser respeitado o limite minimo de pessoas, com a alternancia de horarios e turnos, e o distanciamento,
afim de, continuar produzindo, porém com toda a seguranga imprescindivel no momento da
pandemia. CONCLUSAO Conclui-se que as Boas Praticas dentro das Unidades de Alimentagio e
Nutri¢do, pode sim, oferecer alimentos indcuos e a0 mesmo tempo auxiliar no controle da propagagao
do SARS-CoV-2. As boas praticas conjuntamente com os protocolos emergenciais implantados
contribuem para minimizar a disseminagao do novo coronavirus, € simultaneamente com a seguranga
alimentar e a saude da populagao.

Palavras-chave: Boas Praticas de Manipulacdo; Covid-19; Disseminacdo do Novo Coronavirus;
Manejo Higiénico-Sanitdrio; Seguranca Alimentar para a Coletividade;

AVALIACAO DAS BOAS PRATICAS EM UNIDADES DE ALIMENTACAO E
NUTRICAO DE ESCOLAS PUBLICAS DO MUNICIPIO DE MARITUBA, PA.

ARLENE CORREA MASSOUD; ANA KAROLINE GOMES MARTINS.
PREFEITURA MUNICIPAL DE MARITUBA, - BRASIL.

INTRODUCAO O Programa Nacional de Alimentagio Escolar(PNAE) tem como publico escolares
do ensino da rede publica, de creches publicas e filantropicas, assim como os de escolas indigenas e
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quilombolas. Assim como em outras Unidades de Alimenta¢do e Nutri¢do nas escolas ha uma intensa
producdo e manipulacdo de alimentos, o que demonstra a necessidade da implementagao e verificagao
das Boas Praticas para Unidades de Alimentacdo e Nutricdo Escolares. OBJETIVO Avaliar os
aspectos higiénico-sanitarios de Unidades de Alimentacdo e Nutri¢do Escolares- UANES - do
municipio de Marituba (PA). METODOLOGIA Os dados foram coletados a partir de visitas
realizadas as UANES de escolas publicas de Marituba, no ano de 2019, utilizando a Lista de
Verificacdo de Boas Praticas na Alimentacdo Escolar(BPAE) que classifica em: situagdo de risco
sanitario muito alto (entre 0 e 25%), alto (entre 26 e 50 %), regular (entre 51 e 75 %), baixo (entre 76
e 90 %, muito baixo (entre 91 ¢ 100 %). RESULTADOS Ao analisar os itens observou-se na
classificacdo geral que 85% das UANES apresentam situagdo de risco regular e 15% apresentaram
risco sanitario alto. Quanto a avalia¢do por grupos, com relacdo a higiene da estrutura do ambiente e
area fisica a maioria apresentou risco alto (61%),onde se observou a auséncia de ralos sifonados,
portas e janelas sem acabamento de material liso e impermedavel e sem protecdo nas aberturas
inferiores; tetos sem forros, paredes descascando e com mofo, luminarias sem nenhuma protegao e
armarios insuficientes. Em relacdo aos equipamentos para temperatura controlada a maioria
apresentou risco regular (54%) com nimero insuficientes para manter os alimentos em temperaturas
seguras e auséncia de termdOmetro. Com relagdo a higiene pessoal e saude dos manipuladores, a
maioria (54%) apresentou risco regular, com presenca de adornos e a auséncia de uniforme padrao.
Quanto ao recebimento de matéria prima grande parte das escolas apresentou risco muito baixo (77%)
onde a maioria das escolas verificava as caracteristicas dos alimentos, a integridade das embalagens
e o prazo de validade dos alimentos. Quanto a processos de produgdes a maioria das escolas
apresentaram risco regular (54%), ja que as Unidades ndo dispunham de areas distintas para a
manipula¢do de alimentos crus e cozidos. Em alguns casos, os produtos pereciveis ficavam a
temperatura ambiente por periodo superior ao recomendado. Em outras, os manipuladores afirmaram
higienizar os vegetais crus, entretanto, observou-se o ndo atendimento aos critérios de diluigdo e
tempo de contato. Quanto as praticas de descongelamento notou-se que 68,9% ndo procediam da
maneira correta. Felizmente, em 84,3% das escolas o periodo entre o preparo € o consumo era baixo,
o que limitava as chances de multiplicagdo microbiana. Com relacdo ao controle de insetos e pragas
urbanas algumas relataram que as Unidades foram dedetizadas, entretanto, ndo havia na maioria das
escolas documentos que comprovassem o procedimento, por esses fatores 54% das Unidades foram
classificadas em alto risco neste item. CONCLUSAO E indiscutivel a importincia de uma
infraestrutura adequada na produgdo de refei¢des inseridas em acdes preconizadas pelo PNAE,
devendo-se como medidas para solucionar tais problemas a Formag¢ao continuada para manipuladores
de alimentos e definicdo de normas técnicas para construgdo e reformas em UANES, visando
valorizar a racionalizacdo do fluxo de trabalho e, consequentemente, a qualidade da alimentacao
fornecida.

Palavras-chave: Alimentagao escolar; Servigo de alimentagdo; Seguranca alimentar; Boas Praticas;

COMPOSICAO NUTRICIONAL E ACEITABILIDADE DA ALIMENTACAO ESCOLAR
OFERECIDA EM UMA ESCOLA PUBLICA DO MUNICIPIO DE RAPOSA-MA
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LILIAN FERNANDA PEREIRA CAVALCANTE!; NAYAMI DOS SANTOS FURTADO!;
GEUSIANE CAMPOS BATISTA AZEVEDO!; LUANA LOPES PADILHA!; NATANIELE
FERREIRA VIANAZ, ANA CRISTINA CARVALHO SANTOS!.

1. CENTRO UNIVERSITARIO ESTACIO DE SAO LUIS, - BRASIL; 2. SECRETARIA DE
ESTADO DE SAUDE DO MARANHAO, - BRASIL.

INTRODUCAO A alimentagdo escolar faz parte de um programa governamental, o Programa
Nacional de Alimentacdo Escolar que visa colaborar com o estado nutricional de estudantes,
influenciando na formagdo de habitos alimentares sauddveis. Uma alimentacdo saudavel na fase
escolar e da adolescéncia tem sido um desafio, pois o consumo de alimentos de qualidade e nutritivos
tem sido escasso, o que pode resultar em estados de deficiéncias ou excessos nutricionais. Desta
forma, tem-se o ambiente escolar como aliado da educagdo nutricional, que somado ao objetivo do
Programa Nacional de Alimentacdo Escolar, busca melhor desempenho escolar e diminuicdo da
evasao de estudantes. OBJETIVO Avaliar a composi¢ao nutricional e a aceitabilidade da alimentagao
escolar ofertada em uma escola publica da cidade de Raposa-MA. METODOLOGIA Estudo
descritivo, realizado com uma amostra de 67 alunos de ambos os sexos, de sete a 11 anos de idade,
matriculados do 2° ao 5° ano do ensino fundamental de uma escola publica da cidade de Raposa-MA,
no primeiro semestre de 2018. Avaliou-se a alimentacdo escolar de cinco dias, a qual era composta
das seguintes preparacdes: mingau de tapioca com biscoito salgado; galinhada; bebida lactea com
biscoito salgado; arroz, macarrdo e soja; e suco de caju com biscoito salgado. A aceitabilidade foi
verificada por meio da escala hedonica facial de cinco pontos, contendo as opcdes detestei, ndo gostei,
indiferente, gostei e adorei; e a composi¢do nutricional foi avaliada segundo as recomendagdes
estabelecidas pelo Programa, utilizando a Tabela Brasileira de Composi¢ao de Alimentos. O trabalho
seguiu os preceitos éticos instituidos pela Resolugdo n® 466, de 12 de dezembro de 2012 do Conselho
Nacional de Saude / Ministério da Satide. Os pais/responséaveis dos estudantes assinaram o Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido e os estudantes assinaram o Termo de Assentimento Livre e
Esclarecido. RESULTADOS A aceitabilidade da alimentagdo servida pela escola aos estudantes
mostrou que as preparagdes de maiores aceitabilidades foram galinhada (96,22%) e a bebida lactea
com biscoito salgado (95,72%); a preparacao de menor aceitabilidade foi o mingau de tapioca com
biscoito salgado (93,1%). Arroz, macarrdo e soja teve aceitabilidade de 94,28% e o suco de caju com
biscoito salgado, de 97,14%. Todas as preparagdes tiveram uma boa aceita¢do, acima de 85%, estando
de acordo com a recomendacdo do Programa. O contetudo caldrico da alimentacdo escolar avaliada
todos os dias da semana ndo alcancaram os valores recomendados, € 0s macronutrientes € 0s
micronutrientes encontraram-se com valores inferiores ao recomendado. CONCLUSAO Conclui-se
que o valor nutricional da alimentacdo ficou abaixo do recomendado pelo Programa Nacional de
Alimentacdo Escolar e a aceitabilidade da alimentagdo escolar ofertada aos alunos foi considerada
boa (>85%). Ressalta-se a importancia da adequagdo nutricional da alimentacdo ofertada nesta escola.

Palavras-chave: Programas e politicas de nutri¢do e alim; Alimentag@o escolar; Composi¢do de
alimentos;
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CONDICOES HIGIENICOSSANITARIAS EM UM SERVICO DE ALIMENTACAO DE
SAO LUIS-MA

LILIAN FERNANDA PEREIRA CAVALCANTE!; NATANIELE FERREIRA VIANAZ LEIDE
MAYARA OLIVEIRA FURTADO!; SUELY NASCIMENTO BARROS!; AMANDA
CRISTINA FERREIRA SA!.

1. CENTRO UNIVERSITARIO ESTACIO DE SAO LUIS, - BRASIL; 2. SECRETARIA DE
ESTADO DE SAUDE DO MARANHAO, - BRASIL.

INTRODUCAO Com o crescimento dos servigos de consumo alimentar extradomiciliar, os alimentos
ficaram mais expostos a uma série de perigos representados pelas chances de contaminacdo
microbiana, associadas as praticas incorretas de manipulagio e processamento. E importante que se
tenha manipulag@o apropriada dos alimentos, visando prevenir eventos de doengas transmitidas por
alimentos. Dessa forma, torna-se fundamental que o servigo de alimentagdo e nutri¢do siga as normas
recomendadas pela Vigilancia Sanitaria para a adequagdo das condigdes higienicossanitarias das
refei¢cdes preparadas, evitando assim as doencgas transmitidas por alimentos e garantindo a qualidade
e a seguranga do produto. OBJETIVO Avaliar as condigdes higienicossanitarias em um servigo de
alimentag¢d@o do municipio de Sdo Luis MA. METODOLOGIA Estudo descritivo realizado em um
servigo de alimentacdo do tipo self service, localizado na area metropolitana de Sdo Luis-MA, em
setembro de 2019. O servigo serve em média 200 refeicdes semanalmente para um publico popular e
com um cardapio intermediario. Foi aplicado o check-list, formulado com base na Resolu¢ao RDC
n°275, de 21 de outubro de 2002, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria / Organizacdo Mundial
da Saude, para a averiguagdo das conformidades e ndo conformidades no local de estudo. Os
principais itens abordados foram: edificagdo e instalacdes; instalacdes sanitdrias e vestuarios para os
manipuladores; controle integrado de vetores e pragas urbanas; abastecimento de 4gua; manejo dos
residuos; layout; equipamentos, méveis e utensilios; manipuladores; producdo e transporte do
alimento. RESULTADOS Neste estudo, observou-se 50% de conformidades para as instalagdes
sanitarias e vestiarios para os manipuladores; 100% de conformidades para controle integrado de
vetores e pragas urbanas, para abastecimento de 4gua, manejo de residuos; 62,5% de conformidades
para equipamentos, moveis e utensilios. Foram observados 55% de ndo conformidades para as
edificagdes e instalacdes; 100% de ndo conformidades para layout e 40% de ndo conformidades para
higiene corporal dos manipuladores e 69% de ndo conformidades para producdo e transportes de
alimentos. Desta forma, o servigo em avaliagdo mostrou inconformidades; falhas estas relacionadas
desde a estrutura fisica-funcional do local até a distribuicdo dos alimentos. CONCLUSAO Este
estudo mostrou inconformidades presentes no servico de alimentagdo. Tais intercorréncias
contribuem para a reducdo da qualidade higienicossanitaria dos alimentos comercializados neste
estabelecimento. Destaca-se a presencga e a atuacdo adequada de um responsavel técnico capacitado,
o profissional nutricionista, que ¢ de suma importancia para a realizagdo das condi¢des
higienicossanitarias indispensaveis para o bom funcionamento de um servigo de alimentagdo, o qual
ndo se fazia presente no estabelecimento em estudo.

Palavras-chave: Higiene dos Alimentos; Servicos de Alimentagdo; Lista de Checagem;
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MEDIDAS ADOTADAS NOS SERVICOS DE ALIMENTACAO COLETIVA DE UMA
UNIVERSIDADE DO SUL DO BRASIL DURANTE A PANDEMIA DE COVID-19

GISELE FERREIRA DUTRA; ANGELICA TEIXEIRA DA SILVA LEITZKE; GABRIELE
BLANK RODRIGUES; ROSANE MARIA DOS SANTOS BRANDAO; ROSENDO DA ROSA
CAETANO; MARIO RENATO DE AZEVEDO JUNIOR.

UNIVERSIDADE FEDERAL DE PELOTAS, - BRASIL.

INTRODUCAO Descrito pela primeira vez em dezembro de 2019, o novo Coronavirus tem
impingido novos desafios as autoridades sanitarias de todo o mundol. Assim, torna-se fundamental
garantir o acesso a uma alimentac¢ao segura, da producdo a distribui¢do, visando reduzir os riscos de
contagio2. A Universidade Federal de Pelotas, além de coordenar o maior levantamento populacional
do mundo a estimar a prevaléncia da COVID-19 (EPICOVID19-BR)3, tem adotado diversas medidas
para a prevengdo e o enfrentamento da pandemia, dentre elas, a garantia do direito a seguranca
alimentar e nutricional de seus estudantes. OBJETIVO O objetivo do trabalho ¢ descrever as medidas
adotadas pela Universidade Federal de Pelotas visando promover o acesso de seus discentes a uma
alimentagdo segura e de qualidade, no contexto da COVID-19. METODOLOGIA Estudo descritivo
das medidas adotadas nos Servicos de Alimentacdo da Universidade Federal de Pelotas, realizado
entre marco e julho de 2020. Para atender o objetivo do estudo, adotou-se medidas promotoras de
distanciamento social, como o fechamento de unidades e alteracdo na distribui¢dao das refeigdes, o
que levou a necessidade de reequilibrio financeiro do contrato. A estimativa do numero de refei¢des
foi feita mediante lista de adesdo dos usudrios, preenchida diretamente no Restaurante, no caso do
desjejum. Para almoco e jantar, as refei¢des foram distribuidas presencialmente na Unidade. Bolsistas
puderam optar por ranchos, mediante solicitacdo por meio de formuldrio eletronico, bem como por
kits com insumos do tipo hortifruti e ovos. RESULTADOS No inicio da pandemia decidiu-se pelo
fechamento de dois dos trés Restaurantes existentes na Institui¢do devido ao cancelamento das aulas.
Assim, a Universidade optou por reformular toda a logistica dos servigos de alimentagao, subsidiando
a permanéncia dos discentes que precisaram permanecer no municipio. Para isto, foi necessario o
reequilibrio financeiro do valor das refei¢des, de forma a viabilizar o trabalho da empresa prestadora
de servico. O desjejum, servido presencial e diariamente, passou a ser distribuido semanalmente, na
forma de kit, com insumos nao pereciveis. A Unidade que permaneceu em funcionamento passou a
operar apenas com a distribuicdo de marmitas no almogo e kit com insumos ndo pereciveis em
substitui¢dao ao jantar. Como forma de aumentar o aporte proteico, dobrou-se a por¢ao de carne ou
opcdo vegetariana das marmitas, de acordo com a preferéncia do estudante. Além destas agdes, os
estudantes contemplados com isenc¢ao total do pagamento das refei¢cdes, puderam optar por um rancho
mensal com insumos ndo pereciveis, no valor de aproximadamente R$ 300,00, sendo que discentes
que optassem pelo rancho nio poderiam frequentar a Unidade durante 30 dias. Além disso, todos os
estudantes contemplados com o auxilio alimentagdo podiam retirar, semanalmente, um kit contendo
insumos do tipo hortifrti e ovos, provenientes da Agricultura Familiar. Essa medida, além de
complementar a oferta de alimentos aos bolsistas em maior vulnerabilidade socioecondmica,
fomentou a Agricultura Familiar local. CONCLUSAO Os resultados evidenciam a importancia das
medidas adotadas pela Instituicdo em consonancia com as recomendagdes dos Orgdos oficiais de
saude. Desta forma organizou-se o atendimento dos servigos de alimentacio com o menor
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deslocamento possivel e garantia de refeicdes o mais proximo da oferta regular, com a manutengao
da qualidade e seguranga nutricional, mesmo durante a pandemia.

Palavras-chave: Restaurante Universitario; Coronavirus; Seguranga Alimentar e Nutricional;

CONDUTAS E SEGURANCA ALIMENTAR EM UM LACTARIO DE BELEM-PA

TAINA MARTINS MORAES; CILEA MARIA SANTOS OZELA; LETICIA CECILIA DE
NAZARE ROCHA DA LUZ MESSIAS. ,
FUNDACAO SANTA CASA DE MISERICORDIA DO PARA, - BRASIL.

INTRODUCAO Considerando o art. 200 da Constitui¢do Federal Brasileira, o Sistema Unico de
Saude ¢ responsavel por fiscalizar e inspecionar alimentos, bebidas e 4gua para consumo, além de
realizar agdes que visem eliminar, diminuir ou prevenir riscos a saide. Em relagdo a lactarios, no
Brasil ndo hé legislacdo especifica para condutas dos profissionais. Dessa forma, faz-se o uso de
materiais que possam apoiar tais praticas, como: RDC n° 275/2002, estabelece Procedimentos
Operacionais Padronizados e Boas Praticas de Fabricagdo; Portaria CVS n° 5/2013, que aborda boas
praticas para estabelecimentos comerciais e servigos de alimentacdo; Manual de Boas Praticas:
Preparacgdo, manipulacdo e conservagdo de formulas desidratadas para lactentes e Manual de lactarios
do International Life Sciences Institute do Brasil. Objetivando a assisténcia de qualidade ao nosso
publico que, em sua maioria sdo bebés prematuros, lactentes de baixo peso, imunocomprometidos ou
com outras condigdes que os coloquem em maior vulnerabilidade, estes cuidados higiénicos e
sanitarios sdo imprescindiveis. OBJETIVO Descrever as medidas de segurancga alimentar adotadas
em um lactdrio de uma unidade de referéncia-materno infantil na cidade de Belém-PA.
METODOLOGTIA Estudo do tipo observacional realizado no periodo de 22 de junho a 03 de julho de
2020 em um hospital referéncia materno-infantil de Belém-PA. Foram verificadas e pontuadas as
principais praticas relacionadas a seguranca alimentar e para o presente estudo foram utilizados:
Manual de Lactarios: Lactario nos estabelecimentos assistenciais de saude e creches e os
Procedimentos Operacionais Padronizados do hospital. Dentre as medidas preconizadas por tais
documentos, para a observagdo foram ressaltadas algumas praticas, como: Higiene das maos e do
manipulador; Uso da uniformizagdo padrao para ambientes hospitalares; Uso de Equipamentos de
Protecao Individual; Nao utilizacdo de adornos; Fluxo de entrada e saida das dietas; Controle de
temperatura da 4gua e demais condutas higiénico-sanitarias. Para que assim, as mesmas fossem
classificadas em condutas conforme ou ndo conforme. RESULTADOS Considerando o periodo
observado, foi possivel verificar que os profissionais da unidade desempenham agdes condizentes
com o preconizado. Enfatiza-se como principais condutas realizadas: o uso de equipamentos de
protecdo individual como mascaras, sapatos fechados e capote e; a frequente higienizacdo das maos.
Além disso, ha a execucdo de praticas e cuidados referentes a higieniza¢do dos utensilios que entram
em contato com as férmulas, das bancadas e recipientes, assim como o uso de um equipamento para
controle de temperatura e umidade que auxilia na manuten¢do de um ambiente desfavoravel a
proliferacdo de microrganismos patogénicos. Essas agdes colaboram para a redugdo dos riscos
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intrinsecos e extrinsecos e promovem maior seguridade do alimento ofertado pelo servico. Ademais,
¢ importante enfatizar que na unidade, diferente das demais, ndo ¢ realizado processos de esterilizacdo
e higienizagao dos recipientes que sdo dispensados com as férmulas. Pois sdo distribuidos em frascos
e copos proprios para descarte na unidade de interna¢do. Tornando uma vantagem ao diminuir a
chance de contaminagio cruzada. CONCLUSAO As condutas de seguranga alimentar e nutricional
sdo essenciais para a padronizagdo do processo de producdo e favorecem o controle higi€nico
sanitario garantindo ao consumidor um alimento sem riscos e nutricionalmente adequado.

Palavras-chave: Formulas-infantis; Higiene dos Alimentos; Seguranga Alimentar e Nutricional;
Nutrigdo do Lactente;

ATUACAO DOS CONSELHEIROS DA ALIMENTACAO ESCOLAR COMO GARANTIA
DE FORTALECIMENTO DO PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR

JULIA BEATRIZ PINHEIRO MARTINS; RAQUEL OLIVEIRA BRAGA; CLAUDIA
DANIELE TAVARES DUTRA; IVANIRA AMARAL DIAS; ANDREA DAS GRACAS
FERREIRA FRAZAO.

UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARA, - BRASIL.

INTRODUCAO O Conselho de Alimentagio Escolar (CAE) foi criado no processo de
descentralizacdo do Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE), para funcionar como um
6rgao consultivo, deliberativo e fiscalizador. O CAE é composto por um representante do poder
executivo; dois representantes das entidades de trabalhadores da educacdo e discentes; dois
representantes de pais de alunos e dois representantes das entidades civis organizadas. As principais
atribuicdes desses conselheiros referem-se a assessorar as Entidades Executoras, zelar pela qualidade
dos alimentos, analisar o relatorio anual de gestdo do PNAE e emitir parecer conclusivo, aprovando
ou reprovando a execucdo do Programa. A atuacdo dos conselheiros € essencial para garantir a gestdo
adequada do PNAE. OBJETIVO Descrever o perfil sociodemografico e a atuagao de conselheiros da
alimentagdo escolar em municipios paraenses. METODOLOGIA Estudo descritivo, transversal,
quantitativo, realizado no periodo de junho a setembro de 2018. Esta pesquisa foi aprovada pelo
Comité de Etica do Instituto de Ciéncias da Saude, da Universidade Federal do Para-UFPA, sob o
parecer n° 1. 921.484. Participaram conselheiros da alimentacdo escolar atuantes em municipios
paraenses que compareceram nos encontros de formagao promovidos pelo Centro Colaborador em
Alimentacdo e Nutricao Escolar-CECANE/ UFPA, nos municipios de Belém, Capanema, Castanhal,
Abaetetuba e Santarém. Aplicou-se questionarios abordando questdes sociodemograficas (sexo,
idade, escolaridade) e sobre sua atuacdo no CAE (forma de ingresso, segmento que representa,
conhecimento da legislagdo do PNAE para o exercicio de suas funcdes). Para a analise dos dados
adotou-se a estatistica descritiva. Os dados foram analisados no Programa Epi Info. RESULTADOS
Participaram 125 conselheiros de 68 municipios do Estado do Par4d. O perfil sociodemografico
revelou que a maioria eram mulheres (60%), na faixa etaria entre 35 a 44 anos (44,8%), media de
idade igual a 38 anos (£7 anos). Quanto a escolaridade 25,6% informaram ensino superior completo.
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Emrelagdo ao CAE, 52% informaram que ingressaram indicados pelo seu segmento de representacao,
sendo os dois segmentos mais representados trabalhadores da educagdo ou discentes (28%) e pais de
alunos (27,2%). O conhecimento sobre a legislacdo do PNAE foi informado por 50,4%. A maioria
(52%) nao conhecia as suas atribuigdes quando assumiram o mandato e 32,8% dos conselheiros
ficaram sabendo das suas atribuigdes por meio das reunides do CAE. CONCLUSAO A maioria dos
conselheiros eram mulheres, com média de idade de 38 anos e ensino superior completo. Os
resultados evidenciaram que a maioria dos entrevistados declarou conhecer a legislacio do PNAE,
porém, ndo conhecia suas atribui¢des no CAE.

Palavras-chave: Controle social; Seguranca alimentar e nutricional; Fiscalizacao;

DESAFIOS E DIFICULDADES ENFRENTADOS PELO NUTRICIONISTA QUE ATUA
EM SAUDE MENTAL: RELATO DE EXPERIENCIA

ALINA CELIA SILVA DE SOUZA.
UNIVERSIDADE DO ESTADO DO PARA, - BRASIL.

INTRODUCAO O curso de nutri¢do no Brasil possui pouco mais de 80 anos, porém, apesar do curto
tempo de existéncia, a educacdo oferecida por suas diretrizes curriculares precisa estar em constante
discussdo para promover uma qualificagdo profissional adequada nas diversas demandas sociais de
ensino (NEVES et. al., 2019). A exemplo dessas (re)formulagdes estd a insercao do nutricionista no
cuidado em satde mental, o qual, geralmente, ndo ¢ preparado para trabalhar nessa area, ao contrario,
costuma receber uma formagao mais tecnicista, biologicista e que fragmenta seus conhecimentos e
praticas, enquanto sua atuacdo exige condutas menos tradicionais que dialoguem com os saberes
psicossociais ¢ das ciéncias humanas (ROCHA, 2016). OBJETIVO Relatar os desafios e as
dificuldades enfrentados pelo profissional nutricionista que atua em saide mental. METODOLOGIA
Trata-se de um relato de experiéncia das vivéncias de uma nutricionista durante seu primeiro ano no
Programa de Residéncia Multiprofissional em Atencdo a Saide Mental, onde atuou nos setores de
psiquiatria (emergéncia e internagdo breve) de um hospital geral e em um Centro de Atengdo
Psicossocial de classificacdo trés. RESULTADOS A primeira dificuldade encontrada foi visualizar
de que forma o nutricionista poderia atuar nesses espacos. No hospital, os pacientes internavam em
um nivel de sofrimento psiquico grave (desorientados, delirantes, inconscientes), machucados,
agressivos e, por vezes desnutridos e com recusa alimentar entdo era necessario aguardar a terapéutica
medicamentosa fazer efeito para poder iniciar o acompanhamento nutricional, porém durante este
periodo era necessdrio compreender que as abordagens clinicas tradicionais (mesmo que ainda
adotadas pelo modelo hospitalar) ndo eram resolutivas, principalmente, pds alta. J4 no Centro de
Atengdo Psicossocial as estratégias de cuidado eram ampliadas, permitindo um atendimento mais
humanistico, interseccional e participativo ao usuario. Nesse local a nutricionista realizava seus
atendimentos individuais e em grupos, sozinha ou em conjunto com outros profissionais, de forma
menos prescritiva e rigida, com foco ndo apenas nos aspectos biologicos do tratamento e da
alimenta¢do; considerando a comida e o comer como um fenomeno humano que ultrapassava a
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composi¢do nutricional; além de promover espagos de convivéncia, acolhimento e matriciamento.
CONCLUSAO O profissional nutricionista ja estd inserido nos servicos de saude mental a algum
tempo, porém quando o assunto saude mental ¢ discutido no curso de nutri¢do ou até pesquisado na
literatura ¢ comum que os estudos sejam escassos € se limitem a transtornos alimentares. A estratégia
de criar programas de residéncia na area como forma de promover qualifica¢do profissional adequada
¢ uma importante para os servicos de saude mental e populacdo em geral, porém este desafio deve
ser iniciado ainda na graduagdo uma vez que o residente precisa saber o minimo ao ingressar na pos
graduagdo para assim desenvolver um bom trabalho e de clinica ampliada envolvendo a¢des nao s
de tratamento/doenga, mas também de prevengao, promog¢ao e educagdo em saude.

Palavras-chave: Nutri¢dao; Saude Mental; Formagao Profissional;

CONSUMO ALIMENTAR DE IDOSOS COM E SEM HIPERTENSAO ARTERIAL

RAIANY VICTORIA DE PAULA STEIN; ALICE CONINCK PIRES; GABRIEL BARBOSA
DELMONDES DE MORAES; GIOVANA ELIZA PEGOLO.
UNIVERSIDADE FEDERAL DE MATO GROSSO DO SUL, CAMPO GRANDE - MS -
BRASIL.

INTRODUCAO No Brasil, considera-se idoso o individuo com idade equivalente ou acima de 60
anos (BRASIL, 2006). Priorizar a promoc¢ao da alimentacdo adequada e saudavel ¢ fundamental em
todos os ciclos da vida, sendo que para a populagdo idosa destaca-se seu papel para a prevengao e
controle de doengas como a Hipertensdo (CAVALCANTI et al., 2019). O Guia Alimentar para a
Populagdo Brasileira (BRASIL, 2014) preconiza a escolha de alimentos prioritariamente in natura,
conduta ainda mais importante diante de doengas cronicas ja instaladas. OBJETIVO Descrever a
frequéncia de Hipertensdo Arterial e os habitos alimentares de idosos com e sem Hipertensdo Arterial.
METODOLOGIA Estudo transversal, com amostra de conveniéncia, de idosos de ambos os sexos. A
coleta de dados foi realizada em 2019 nos oito Terminais Municipais de Transporte Coletivo Urbano
de Campo Grande (Mato Grosso do Sul). Os critérios de inclusdo foram: homens e mulheres,
residentes em Campo Grande, com idade igual ou superior a 60 anos. Foram excluidos os idosos que
manifestaram ndo se recordarem dos habitos alimentares e presenga de incapacidade intelectual que
comprometesse o entendimento dos questionamentos. Foi realizada entrevista individual, composta
pelas variaveis: sexo; idade; diagnostico médico autorreferido e historico familiar de Hipertensao.
Para a analise do consumo alimentar foi investigada a frequéncia semanal de consumo dos alimentos:
carne com gordura aparente; carne vermelha; frango; peixe; verdura/legume cru ou cozido; salada
de alface/tomate ou verdura crua; frutas in natura; enlatados; condimentos (temperos prontos, molho
de soja e glutamato monossodico); defumados; ultraprocessados (biscoitos, salgadinhos, macarrao
instantaneo) e refrigerantes/sucos artificiais. As associagdes entre as variaveis foram calculadas pelo
Teste Qui-quadrado com nivel de significancia de 5% e, quando necessario, foi aplicado o pos-teste
Exato de Fisher. Este estudo foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa em Seres Humanos da
Universidade Federal de Mato Grosso do Sul, parecer 3.096.699. Todos os idosos manifestaram
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concordancia de sua participagdo voluntdria e andénima por meio da assinatura do Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido. RESULTADOS Dos 175 participantes, 78,9% eram mulheres.
A idade média, para ambos os sexos, foi de 69,7+6,4 anos. 52,6% se declararam hipertensos. A
presenga de hipertensdo ndo esteve associada ao sexo. O tempo de diagndstico variou entre 1 e 50
anos, com média de 13,32+9,64 anos. A presenca de antecedentes familiares foi significativamente
associada aos participantes hipertensos (p=0,0009). A Hipertensdo ndo esteve associada ao consumo
dos alimentos investigados neste estudo. Contudo, entre os hipertensos, constatou-se a seguinte
frequéncia semanal de consumo de alimentos in natura: 17,4%, 27,2% e 44,6% relataram consumo
didrio de verduras/legumes crus ou cozidos, saladas cruas e frutas, respectivamente. Também
destacou-se o consumo didrio de condimentos industrializados por 16,3% dos hipertensos.
CONCLUSAO Nesta amostra a frequéncia de Hipertensdo foi de 52,6%. O consumo de alimentos in
natura investigados apresentou frequéncia diaria reduzida por percentual expressivo entre normo e
hipertensos. Sugerimos interven¢des nutricionais/educativas rotineiras a fim de contribuir para a
adocdo de habitos alimentares saudaveis. O presente trabalho foi realizado com apoio da Fundagao
Universidade Federal de Mato Grosso do Sul UFMS/MEC Brasil

Palavras-chave: Doenga cronica; Educagdo Alimentar e Nutricional; Promog¢do em Satde;

AVALIACAO QUALITATIVA DE CARDAPIOS DE ESCOLAS ESTADUAIS DO
PROGRAMA DE ENSINO INTEGRAL DO MUNICIPIO DE SAO JOSE DOS CAMPOS -
SAO PAULO

RAFAELLA GUIMARAES MORAES CAMARGO; JESSICA CAROLINE DE ASSIS.
UNIVERSIDADE DO VALE DO PARAIBA, - BRASIL.

INTRODUCAO O Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE) é um dos programas mais
antigos de alimentacdo e nutricdo no Brasil. Ao longo de 60 anos existéncia foram desenvolvidas
ferramentas para avalia¢do dos cardapios escolares elaborados por nutricionistas. Estas ferramentas
contribuem para o monitoramento das diretrizes definidas pelo PNAE bem como para avaliar a
qualidades dos carddpios (Gabriel et al, 2012). Sao utilizados indicadores de qualidade e/ou
quantidade de alimentos ou grupos, que possibilitam a analise das refeicdes. Uma alimentacdo
adequada e saudavel contribui para o melhor desempenho biopsicossocial dos estudantes
matriculados na educag¢do basica (BRASIL, 2020). OBJETIVO Avaliar a qualidade dos cardapios das
escolas estaduais de tempo integral do municipio de Sao José dos Campos por meio do Indicador de
Qualidade para Cardapios da Alimenta¢do Escolar. METODOLOGIA Trata-se de um estudo de
delineamento transversal. Foram incluidos na pesquisa carddpios de trés meses consecutivos de
escolas do Programa de Ensino Integral. Os cardapios foram consultados na pagina oficial da
Secretaria de Educag¢ao do Municipio de Sao José dos Campos. Foram excluidos do estudo cardapios
com auséncia de informagdes e com comemoragdes festivas. A avaliagdo da qualidade dos cardapios
foi feita por meio da aplicacdo do Indicador de Qualidade para Cardépios da Alimentacdo Escolar
(CAMARGQO, 2016) segundo os seguintes critérios (1) Componentes de avaliagdo didria: grupo de
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cereais/tubérculos, leguminosas, hortalicas, frutas, carnes/ovos, leite/queijo/iogurte, doces como
refei¢do, embutidos e compatibilidade de horario com o tipo de refeicdo; e (2) Componentes de
avaliagdo semanal: doces como sobremesa, ultraprocessados e a oferta de outro alimento aos
estudantes. RESULTADOS Foram avaliados 180 cardépios didrios, gerando 36 cardépios semanais.
Com relagdo aos componentes de avaliacdo didria, os grupos que apresentaram maior frequéncia
foram doce como refeigdo (46,1%), seguido de cereais e tubérculos (40,6%); carnes e ovos (32,2%);
hortalicas (26,7%); frutas (18,3%); leguminosas (7,8%); e laticinios (1,7%) . Nao houve a oferta de
embutidos em nenhum dos cardapios avaliados. O horario com que a refeicdo foi servida foi
padronizado no periodo das 11 horas da manha, considerado adequado em 100% dos cardépios. Ja
em relacdo aos componentes de avaliacdo semanal, aproximadamente 72% dos cardapios analisados
apresentaram alimentos ultraprocessados pelo menos uma vez na semana e baixa frequéncia de doces
como sobremesa (2,2%). Nao houve oferta de outros alimentos além do cardapio padrao. A pontuacdo
dos cardapios gerou valores entre -0,16 € 0,84 com o seguinte resultado: cardapios de baixa qualidade
(n=180); carddpios de qualidade intermediaria (n=0); cardapios de alta qualidade (n=0).
CONCLUSAO A alimentagio escolar do Programa de Ensino Integral do municipio de Sdo José dos
Campos pode ser considerada de baixa qualidade segundo o Indicador de Qualidade para Cardapios
da Alimentacdo Escolar. Ainda ha necessidade de ajustar componentes basicos para ofertar uma
alimentagdo adequada e saudavel.

Palavras-chave: Alimentacao Escolar; PNAE; IQCAE;

ANALISE DO CONSUMO DE ALIMENTOS ULTRAPROCESSADOS E A PRESENCA DE
HIPERTENSAO ARTERIAL EM IDOSOS ATENDIDOS AMBULATORIALMENTE EM
BELEM DO PARA

ALDAIR DA SILVA GUTERRES!; MILENA DE FATIMA MONTEIRO LOPES?; ARICIA
MONTEIRO MAIA3; WALYSON SANTOS DE SOUZA!; ADRIANE FONSECA DE SOUZAZ;
FLAVIO SANTOS DA SILVAZ.

1. HOSPITAL UNIVERSITARIO JOAO DE BARROS BARRETO, - BRASIL; 2.
UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARA, - BRASIL; 3. ESCOLA SUPERIOR DA AMAZONIA,
- BRASIL.

INTRODUCAO A hipertensdo arterial sistémica ¢ presente em escala mundial, sobretudo na
populacao geriatrica devido a idade ser um fator de risco para doengas cronicas ndo transmissiveis.
Ela pode ser prevenida por medidas como controle de peso, reducdo de sodio e alimentacao saudavel.
Entretanto, verifica-se um consumo exacerbado de alimentos ultraprocessados na sociedade, os quais
contrariam completamente os padrdes de alimentagdo saudavel e ainda contribuem para o
acometimento por outras doengas cronicas. OBJETIVO Analisar o consumo de alimentos
ultraprocessados e a presenga de hipertensdo arterial em idosos participantes de um atendimento
ambulatorial na cidade de Belém do Para. METODOLOGIA Estudo transversal, descritivo, realizado
de setembro a dezembro de 2019, no ambulatério de nutricdo do Hospital Universitario Jodo de
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Barros Barreto, com idosos, de ambos os sexos, no qual foi realizada a avaliagdo do consumo de
alimentos ultraprocessados, através de um questiondrio de frequéncia alimentar e da pesquisa nos
prontudrios eletronicos dos pacientes, quanto ao diagnostico de hipertensdo arterial sistémica. A
pesquisa foi aprovada pelo Comité de Etica em Pesquisa do proprio hospital escola da Universidade
Federal do Para, sob o parecer: 3.599.208 e Certificado de Apresentagdo de Apreciagdo Etica:
20655319.9.0000.0017. Para a andlise descritiva e inferencial os dados foram tabulados e analisados
no programa Microsoft Excel® 2016. RESULTADOS Foram avaliados 106 pacientes, sendo 72,6%
(n=77) do sexo feminino e 27,3% (n=29) do sexo masculino, com idades entre 60 ¢ 90 anos (média
de 69+9,1). Em relacdo ao consumo de alimentos ultraprocessados. 12,2% (n=13) consumiam sal
diariamente e 3,7% (n=4) consumiam de 1 a 3 vezes na semana. Sobre presunto/salame/mortadela,
10,3% (n=11) consumiam diariamente e 5,6% (n=6) de 1 a 3 vezes na semana. Suco artificial, 5,6%
(n=6) consumiam diariamente e 5,6% (n=6) de 1 a 3 vezes na semana. Refrigerante, 13,2% (n=14)
consumiam diariamente e 7,5% (n=8) de 1 a 3 wvezes na semana. Bolacha
salgada/doce/biscoito/torrada, 29,2% (n=31) consumiam diariamente e 33% (n=35) de 1 a 3 vezes na
semana. Do total de pacientes, 67% (n=71) sdo hipertensos. CONCLUSAO Dentre todos os pacientes
a maior parte estudada, ¢ do sexo feminino e grande parte da amostra estudada apresentava
hipertensdo arterial sistémica, e em relagdo ao consumo de ultraprocessados, pelo menos 20,7%
consumiam algum tipo de ultraprocessados diariamente, ou de 1 a 3 vezes na semana, podendo
apresentar complicagdes na patologia apresentada ou acarretar no surgimento de novas.

Palavras-chave: AVALIACAO NUTRICIONAL; CONSUMO DE ALIMENTOS; HIPERTENSAO;
IDOSO;

ADOLESCENTES E O UNIVERSO DA SEGURANCA DOS ALIMENTOS

SUENY ANDRADE BATISTA!; VERONICA CORTEZ GINANI!; ELKE STEDEFELDT?;
EDUARDO YOSHIO NAKANO!; GRAZIELE ANDRADE BARBOSA'.
1. UNIVERSIDADE DE BRASILIA, BRASILIA - DF - BRASIL; 2. UNIVERSIDADE
FEDERAL DE SAO PAULO, SAO PAULO - SP - BRASIL.

INTRODUCAO O contexto de seguranca dos alimentos tem se tornado cada vez mais relevante frente
ao quadro de Doencas Transmitidas por Alimentos, estabelecido como um dos mais importantes
problemas de satide publica no mundo. Muitos estudos tém sido direcionados para investigagao de
fatores que contribuem para sua ocorréncia. Contudo, pouco se sabe sobre a percepcdo dos
adolescentes sobre o tema. Entende-se que muitos habitos sdo estabelecidos nessa fase da vida e que
a participacao do preparo de alimentos (BERGE et al., 2016), assim como atuag¢do como facilitador
e influenciador de comportamentos no ambiente do lar, posicionam esse grupo como um importante
alvo para acdes de formagdo sobre seguranca dos alimentos (MARTIN ROMERO; FRANCIS, 2020;
YOUNG et al., 2018). Assim, torna-se imperativo entender a percep¢do do grupo sobre o tema para
nortear acdes educativas eficazes. OBJETIVO Avaliar a percepcao de adolescentes que estudam na
rede de ensino publico do Distrito Federal sobre seguranca dos alimentos. METODOLOGIA Pesquisa
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exploratoria, com abordagem quali-quantitativa, aprovada pelo Comité de Etica da Faculdade de
Ciéncias da Saude da Universidade de Brasilia (CAAE n° 02033218.0.0000.0030), com
financiamento da Fundagdo de Apoio a Pesquisa do Distrito Federal. A participagdo dos estudantes
foi mediante apresentacdo dos Termos de Consentimento e Assentimento Livre e Esclarecido. Quatro
(n=36) grupos focais foram realizados (GATTI, 2005) e seu conteudo baseado nas cinco Chaves para
uma alimentagdo mais segura da Organizacdo Mundial da Satide. Realizados em duas escolas nas
areas rural e urbana do Distrito Federal, e analisados por meio da metodologia de Bardin (2009).
RESULTADOS As chaves que obtiveram maior espago dentro da narrativa dos estudantes foram: 1)
use agua e matérias-primas seguras com 52,8% das falas e ii) mantenha a limpeza com 39,6%. As
demais chaves obtiveram pouco espago dentro das narrativas. Acrescenta-se que os estudantes
apresentaram divergéncias quanto aos conceitos de alimentos seguros e inseguros, relacionando-os a
termos nutritivos; identificou-se o consumo de alimentos deteriorados como pratica comum entre 0s
estudantes da escola rural e os topicos mais debatidos foram relacionados ao manuseio direto e mais
habitual dos alimentos. CONCLUSAO As narrativas possibilitaram uma visio importante do publico
jovem sobre seguranca dos alimentos. Nota-se que até mesmo as cinco chaves para uma alimentacao
mais segura, conteido de baixa complexidade, ndo era conhecido por parte do publico avaliado.
Algumas praticas improprias, como consumo de alimentos deteriorados, foram observadas.
Similarmente, notou-se déficit de conhecimento em temas que podem nao fazer parte do seu cotidiano
direto, por ndo obrigatoriamente estarem envolvidos com o preparo de alimentos, mas que podem
levar a praticas inadequadas. Como consumidores e possivelmente preparadores de alimentos, em
algum momento da vida, ¢ necessario se apropriar desse conteudo para agirem como promotores de
sua saude. Ademais, podem atuar como um elo importante de educa¢do no ambiente doméstico,
principal local de surtos de DTA no contexto brasileiro. Este pode ser um ponto de partida para
elaboracdo de estratégias que considere o contexto do grupo, fomentando a discussdo futura da
importancia da inclusdo do contetido na matriz curricular de forma mais efetiva.

Palavras-chave: Adolescentes; Doengas Transmitidas por Alimentos; Educacao; Grupo focal;

CONHECIMENTO, PRATICAS E PERCEPCAO DE RISCO DE MANIPULADORES DE
ALIMENTOS: CONTEXTO ESCOLAR DA REDE DE ENSINO PUBLICO DO DISTRITO
FEDERAL

SUENY ANDRADE BATISTA!; VERONICA CORTEZ GINANI!; ELKE STEDEFELDT?;
EDUARDO YOSHIO NAKANO!; JOAO PEDRO DE SOUZA LEITAO DE ARAUJO!; MAISA
FERNANDES CAIXETA LINS!.

1. UNIVERSIDADE DE BRASILIA, BRASILIA - DF - BRASIL; 2. UNIVERSIDADE
FEDERAL DE SAO PAULO, SAO PAULO - SP - BRASIL.

INTRODUCAO Os manipuladores de alimentos sdo considerados a principal causa de Doencas
Transmitidas por Alimentos (SABBITHI et al., 2017). Estudos (DE ANDRADE et al., 2019; LUO
etal., 2019) tem investigado o papel destes profissionais e fatores que podem interferir na sua conduta
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para adocdo de boas praticas. Avaliar fatores capazes de gerar ambivaléncia atitudinal (DE
ANDRADE et al., 2020) na manipulacdo de alimentos ¢ um caminho importante para entender a
lacuna existente entre conhecimento e pratica. Considerando o exposto, assim como o nimero de
refei¢des fornecidas diariamente e o crescente nimero de surtos no ambiente escolar, torna-se
necessario investigar a realidade de seguranga dos alimentos nesse contexto. OBJETIVO Avaliar
conhecimento, praticas e percepgdo de risco relacionados a seguranca dos alimentos nas escolas da
rede de ensino publico do Distrito Federal. METODOLOGIA Pesquisa descritiva observacional, com
abordagem transversal quali-quantitativa, aprovada pelo Comité de Etica da Faculdade de Ciéncias
da Satde da Universidade de Brasilia (CAAE n° 02033218.0.0000.0030), com financiamento da
Fundacdo de Apoio a Pesquisa do Distrito Federal. A amostra foi composta por 13 escolas e 41
manipuladores de alimentos, cuja participagdo foi mediante apresentagdo do Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido. A pesquisa ocorreu em duas etapas: 1) avaliagdo do risco sanitario
e das praticas utilizando lista de verificagdo (BRASIL, 2013) e ii) avaliagdo de conhecimentos e
percepcao de risco (DE ANDRADE et al., 2019). Para andlise dos resultados foi utilizada estatistica
descritiva. RESULTADOS A classificacao obtida para a maior parte das escolas (69,2%; n=9), apos
aplicacdo do checklist, foi de risco sanitdrio regular. Ademais, 31,8% foram classificadas como de
risco alto. O bloco processos e produgdes obteve média de adequagdo de 46,6%, com 0% de
adequacdo para os itens higieniza¢do das maos e desinfeccdo correta de alimentos consumidos crus
registros de recebimento, preparacdo e distribuicdo de alimentos. Ainda em relagdo a higiene das
maos, 7,7% apresentaram adequagdo no item lavatdrios exclusivos, e 84,6% nao disponibilizam nem
os acessoOrios minimos para a realizacdo do procedimento. Outros itens de destaque foram o
descongelamento e presenca dos procedimentos operacionais obrigatdrios que apresentaram 53,8% e
30,8% de adequacgdo, respectivamente. A avaliacdo de percepcdo de risco apontou que 92,7% dos
manipuladores identificaram como baixo, o risco de intoxicacdo alimentar dos consumidores quando
os alimentos sdo preparados por eles, 73,2% quando preparados por um manipulador semelhante,
porém de outra escola; 87,8% quando preparados por um colega que trabalha na mesma escola; e
80,5% avaliaram com alto risco de letalidade a ingestdo de alimentos contaminados. Quanto aos
conhecimentos, pontua-se que 70% dos itens obtiveram média de acerto superior a 70%. Por fim,
destaca-se que 87,8% desconhece o correto procedimento de higienizacdo das maos. CONCLUSAO
Nota-se que, no cenario estudado, ha déficit de conhecimento, praticas inadequadas, baixa percepgao
de risco, presenga de viés otimista, assim como deficiéncias organizacionais, gerenciais e
instrucionais. Destaca-se uma lacuna entre o conhecimento e a pratica de manipulagdo dos alimentos,
assim como a necessidade da consolidagdo de conhecimentos basicos.

Palavras-chave: Alimentagao escolar; Risco sanitdrio; Seguranca dos alimentos;
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INTRODUCAO Em uma Unidade de Alimentacio e Nutricdo (UAN) a utilizagdo de Equipamentos
de Protecdo Individual (EPI) é necessaria como forma de protecdo aos acidentes de trabalho. No
Brasil, os acidentes e doengas do trabalho abalam a vida dos brasileiros pois representam danos a
saude, perda da vida, impacto social, familiar e financeiro; para o empregador, reducdo da
produtividade, absenteismo, agdes trabalhistas e impacto financeiro; e para o pais, reflete em gastos
publicos aumentados e redu¢do da competitividade. As atividades em UAN sdo realizadas muitas
vezes em condigdes desfavordveis em relagdo as instalagdes, equipamentos, layout e a utilizacdo do
EPI e investigagdes sobre os fatores intervenientes no uso, podem auxiliar o empregador a
desenvolver estratégias visando o apreender do trabalhador quanto aos cuidados e ao risco que estdo
expostos. OBJETIVO Identificar os principais fatores intervenientes no uso dos Equipamentos de
Protecao Individual por trabalhadores de Unidades de Alimentacdo e Nutrigdo. METODOLOGIA
Trata-se de um estudo qualitativo no qual foi aplicado um questionario em formato de entrevista
semiestruturada contendo cinco questdes com 40 trabalhadores em 16 Unidades de Alimentagdo e
Nutri¢ao localizados nas cidades de Barueri, Jandira e Sdo Paulo/SP/Brasil. A analise de conteudo do
tipo tematica segundo Bardin foi utilizada seguindo as etapas de pré-analise; exploracdo do material
e tratamento dos dados. O corpus delimitado apos as transcrigdes foi analisado e agrupado em
unidades de registro e nticleos de sentido e apds agrupados em categorias. As reflexdes dos doutores
em sociologia Jodo Areosa ¢ Thomas Dwyer, sobre os niveis sociais: recompensa, comando,
organizacional e individuo-membro, foram incorporados para as discussoes sobre o desuso dos EPIs.
Este estudo foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da universidade proponente (nimero:
2.659.053). Os trabalhadores assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE).
RESULTADOS Os fatores intervenientes identificados segundo niveis da teoria socioldgica de
Dwyer relacionaram-se aos niveis: Comando, Organizacional e Individuo-membro observados nos
relatos dos trabalhadores como: distribuicao inadequada das atividades de trabalho; confusdo dos
conceitos relacionados a fungdo do EPI; habito de uso do EPI e incompatibilidade com o tamanho
do EPI e sua indisponibilidade; incomodo/ desconforto durante a utilizagdo do EPI;
indisponibilidade de tempo para colocar o EPI; incerteza quanto a funcdo de protecgao.
CONCLUSAO Foram identificados nos relatos dos trabalhadores, trés dos quatro niveis presentes na
teoria sociologica de Dwyer, sendo eles: Comando, Organizacional e Individuo-membro. Outros
fatores intervenientes ndo exemplificados por Dwyer foram identificados como: viés otimista e l6cus
externo que foram propostos como um novo nivel intitulado percepgdes junto a teoria de Dwyer.

Palavras-chave: Saude do Trabalhador; Risco; Teoria sociolégica;
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INTRODUCAO A preservagio ambiental ¢ pauta relevante quando se trata de alimentagio coletiva.
Os desafios da gestao de uma Unidade de Alimentagdo e Nutri¢do sdo planejar adequadamente todos
os processos, a fim de garantir sustentabilidade, e manter refeicdes nutricionalmente adequadas e
atrativas aos comensais. OBJETIVO Revisar na literatura estudos que consideram a sustentabilidade
na alimentagdo coletiva. METODOLOGIA Trata-se de uma revisao sistematica de artigos através da
busca eletronica nas bases de dados do Scientific Eletronic Library Online- Scielo, Periédicos Capes
e Google Académico. Os descritores utilizados foram: sustentabilidade; nutri¢do; gestdo ambiental
e alimentacdo coletiva. Foram encontrados quinze artigos publicados entre os anos de 2012 ¢ 2019,e
escolhidos os cinco mais relevantes, recentes e com metodologias variadas. RESULTADOS Silva et
al. (2016), objetivaram avaliar a reducao do desperdicio de alimentos em um restaurante, apos
intervencdo educativa de comensais utilizando cartazes e uma plataforma com alimentos in natura
empilhados equivalente ao peso dos restos do dia anterior, observaram redugdo de restos de 28,2%
de alimentos em geral e 40,5% de alimentos proteicos. No trabalho de Borgeset al. (2019), que avaliou
o desperdicio em um restaurante antes e apds capacitacdo e conscientiza¢do de funciondarios e de
comensais, foi observado que as sobras diminuiram de 2,77% para 1,21% e os restos de 8,68% para
6,20% mostrando a importancia de trabalhos de conscientizacdo. Aratjo e Carvalho (2015), com vinte
visitas a uma unidade, observando do recebimento até a distribuicdo, encontraram agdes de gestao de
residuos e coleta seletiva, no entanto 55,2% de residuos orgénicos eram oriundos da producao, onde
nado havia ficha técnica de preparagdo, o pré-preparo de vegetais era inadequado aumentando o fator
de correcdo e haviam profissionais insuficientes, assim reforcou-se necessidade de treinamento de
manipuladores, melhora de utensilios e equipamentos, e aproveitamento integral de alimentos. Mota
et al.(2017), aplicaram questionario avaliando saudabilidade e sustentabilidade de cardapios, o
resultado foi 70,3% de conformidade levando em conta o consumo hidrico, controle de perdas e
sobras, aproveitamento integral de alimentos, valorizagdo de funciondrios, aproveitamento da luz
natural, aplicagdo da lei nacional de residuos s6lidos n° 12.305, entre outros. Dias e Oliveira (2016),
observaram desafios e a importancia do nutricionista na sustentabilidade, analisando varios pontos
como desperdicio, reciclagem e utilizacdo de energia elétrica e como ¢ possivel trabalhar de maneira
sustentdvel dentro de uma unidade e concluiram que o nutricionista, juntamente com a colaboracdo
de toda uma equipe, tem total capacidade de realizar um trabalho sustentavel. CONCLUSAO A ma
gestdo dos processos operacionais de uma Unidade de Alimentagdo e Nutricdo pode levar a um
exacerbado desperdicio de alimentos e recursos naturais. Os estudos mostraram o papel fundamental
do nutricionista, colaboradores e comensais para minimizar a quantidade de residuos gerados
adotando praticas sustentaveis que devem se periddicas, trazendo beneficios para o setor financeiro
dos estabelecimentos alimenticios, para o meio ambiente e para a sociedade.

Palavras-chave: Gestao; Nutricdo; Producao; Sustentavel,
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VICTOR NOBRE VIDAL; VITOR WAGNER DE SOUSA LACERDA; FRANCISCO BATISTA
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UNIVERSIDADE ESTADUAL DO CEARA, CEARA - CE - BRASIL.

INTRODUCAO A situagio carceraria constitui-se em um dos problemas de maior complexidade da
realidade social brasileira. As atividades preventivas e de promog¢ao a saide devem ser prioritarias
em unidades prisionais.Os encarcerados tém direito a alimenta¢do adequada independente da sua
condi¢do, neste caso sua liberdade privativa de direito (SOARES FILHO & BUENO, 2016;
MENDONCA et al., 2015). Cardapio pode ser definido como uma relagdo de preparagdes que
compdem uma refeicdo ou varias refei¢des de um dia, ou ainda como os pratos a serem servidos, em
sequéncia, em uma refeicdo. O planejamento do cardapio € um importante instrumento para promogao
da satde (DOMENE, 2011). OBJETIVO O objetivo deste estudo ¢ avaliar nutricionalmente o
planejamento de cardapios de unidades prisionais localizadas no Estado do Ceara. METODOLOGIA
O presente estudo foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da Universidade Estadual do Cearé
sob o parecer nimero 3.285.724. Trata-se de um estudo do tipo transversal, descritivo e de abordagem
quantitativa. Foram avaliadas trés semanas de cardapios referentes ao jantar do més de janeiro de
2019, de domingo a sabado, totalizando 21 dias. A UAN fornece aproximadamente 14200 refei¢des
no jantar. Foram analisados os cardapios oferecidos no periodo estudado, considerando os valores de
calorias, macro e micronutrientes recomendados pela Portaria Interministerial n°66, de 25 de agosto
de 2006. RESULTADOS Nas trés semanas analisadas, o valor energético total da refeicdo jantar
apresentou o valor médio de 1258,15 calorias. Em relagdo ao aporte de carboidratos, a média total
representou 55,30% do valor energético total da refei¢@o, o percentual de proteinas médio total foi de
14,87% e o aporte de lipidios totais obteve percentual médio de 29,50%. Em relagdo a composicao
de fibras na dieta a média total do aporte desse carboidrato ndo digerivel foi de 17,27g. A média da
quantidade de sodio foi de 285,29mg e de NDPcal% foi de 9,23%. CONCLUSAO A média total do
aporte de carboidratos, proteinas, lipidios, s6dio, NDPcal e gordura saturada atenderam aos
parametros da portaria, entretanto o valor energético da refei¢do e a quantidade de fibras encontram-
se acima do preconizado. Fica patente a necessidade de implementacdo de estratégias e agdes visando
melhor qualidade de vida e dignidade das pessoas que estdo inseridas no sistema prisional. Do ponto
de vista nutricional, faz-se necessario a realizacdo de estudos identificando perfil dos presididrios e
regulamentacdo de parametros nutricionais considerando as especificidades deste publico.

Palavras-chave: Planejamento de Cardapio; Promog¢do da Saude; Refeigdes; Unidades Prisionais;
Alimentacao Coletiva;

ATIVIDADE CULINARIA COMO PRATICA PEDAGOGICA EM ESCOLASE A
PROMOCAO DA ALIMENTACAO ADEQUADA E SAUDAVEL

ROBERTA MARIA MIRANDA RIBEIRO; JAQUELINE DOURADO LINS; ISABELLA
CAROLINE FERREIRA MOREIRA; CLAUDIA MARIA BOGUS.

ra S’ ra n R. Assoc. bras. Nutr. 2020; 11 (2): 16-263 234
ISSN 2357-7894

REVISTA DA ASSOCIAGAO BRASILEIRA DE NUTRIGAO



CONBRAN

UNIVERSIDADE DE SAO PAULO/ FACULDADE DE SAUDE PUBLICA, SAO PAULO - SP -
BRASIL.

INTRODUCAO A alimentagdo envolve a manifestagio de valores culturais, sociais, afetivos e
simbolicos, e o estimulo as praticas culinarias facilita a reflexdo e exercicio dessas dimensdes. O
Programa Nacional de Alimentagdo Escolar apresenta como objetivo principal a formagao de hédbitos
saudaveis dos estudantes por meio de acdes de educagdo alimentar e nutricional (EAN) que se
articulam com a Promocao da Alimentagdo Adequada e Saudavel (PAAS) e a Seguranga Alimentar
e Nutricional (SAN), o que se fortalece na lei n° 13666/2018 ao incluir a EAN como tema transversal
no curriculo escolar. A valorizagdo da culinaria enquanto pratica emancipatoria ¢ um dos principios
para as acdes de EAN, promove o autocuidado permitindo que as pessoas se tornem também agentes
sociais das suas condi¢des de saude. Assim, o desenvolvimento de praticas culinarias no ambiente
escolar ¢ apontado com potencial na PAAS. OBJETIVO Refletir sobre a inclusdo e o
desenvolvimento de atividades culinarias no ambiente escolar como estratégia para a promocao da
alimentacdo adequada e saudavel. METODOLOGIA A pesquisa de natureza qualitativa e
observacional foi realizada em uma escola municipal de Sao Paulo que inclui no seu Projeto Politico
Pedagdgico acdes direcionadas a alimentagdo. Os participantes, membros da comunidade escolar,
assinaram o termo de consentimento livre e esclarecido antes das entrevistas semiestruturadas,
gravadas em 4udio. O material foi transcrito, organizado no software NVivo 11 Plus, categorizado a
posteriori, seguida da analise de contetdo. RESULTADOS A tematica da alimentacdo como agdo
pedagogica a partir do desenvolvimento de atividades culinarias emergiu das falas dos participantes.
A valorizagdo e fortalecimento das acdes de alimentacdo como estratégias de EAN pode ser visto a
seguir: a gente foi trazendo e valorizando mais as estratégias de horta e culindria como boas
estratégias para mudancas de héabitos e ampliacdo do paladar das criangas. As atividades culinérias
revelaram o seu potencial pedagdgico, percebida pela coordenadora pedagogica: Paulo Freire traz
essa vivéncia pratica, desse ser de verdade que esta ali... e eles vao querer saber como que ¢ aqui, o
cotidiano... e pelo professor: a possibilidade de cozinhar com eles, de mexerem, verem, sentirem os
cheiros, as texturas, cores amplia o interesse e a curiosidade (...) eles estavam muito mais dispostos a
experimentar! Por fim, admite-se as limitagcdes das agdes desenvolvidas pelos docentes: eu fiz esse
ano um bolo sé com as criangas para estudar matematica, mas ndo atuo muito e as restrigdes impostas
pelas diretrizes curriculares: toda escola tinha que ter culinaria, igual ao inglés, ter gastronomia ou
culinaria para as criangas aprenderem a manusear, saber o nome dos alimentos, conhecer, ter essa
oportunidade, a gente estd muito atrasado. Isso aponta a relevancia das escolas incluirem, de fato,
atividades transversais de EAN no curriculo escolar, especialmente a culinaria, oportunizando
aprendizagem pratica, na dire¢do de escolhas alimentares sauddveis. Refletir sobre o real e o possivel,
apoiado em um curriculo integrado, no qual os estudantes vao além de conhecimentos desconectados
e alcancam um saber que leva a autonomia e ao resgate da cidadania. CONCLUSAO Atividades
culinarias no ambito escolar possibilitam aos estudantes a aquisi¢do de conhecimentos e habilidades
para o preparo do proprio alimento com autonomia. O fortalecimento de acdes de EAN permite
avancar no reconhecimento da alimentagdo como tema a perpassar o curriculo escolar.
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AVALIACAO DA PERCEPCAO DE RISCO DE DOENCAS TRANSMITIDAS POR
ALIMENTOS ACERCA DA COCCAO A TEMPERATURA INADEQUADA DO OVO
COM A GEMA CRUA

ALINE DA SILVA COTA; ELKE STEDEFELDT; MIRELLY DOS SANTOS AMORIM.
UNIVERSIDADE FEDERAL DE SAO PAULO, - BRASIL.

INTRODUCAO A percepcio é, por natureza, um fendmeno psicologico e social, os quais interagem
e influenciam na construgio dos significados que operam na vida do sujeito. E também o resultado
das experiéncias vividas, crencgas, e imagens dos individuos, baseando-se nem sempre pelo
conhecimento cientifico. A percepg¢do de risco ¢ uma ferramenta decisiva na adesdo as boas praticas
de manipulagdo (FERREIRA, 2012; MACHADO; MONEGO; CAMPOS, 2014). OBJETIVO
Identificar a percepgao de risco de Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA) em situacdo de perigo
biologico para o consumidor. METODOLOGIA Realizou-se um estudo transversal, descritivo e
quantitativo com manipuladores de alimentos de duas Unidades de Alimentacdo e Nutricdo
Hospitalares, situadas na cidade de Sdo Paulo/SP. Foram entrevistados 35 manipuladores de
alimentos, aos quais foi aplicado um questionario para identificar o grau de percepcao de risco a DTA
quanto a coc¢do do alimento a temperatura inadequada, baseado no Manual das Cinco Chaves para
uma alimentacdo mais segura, da Organizacdo Mundial da Saude. Optou-se por investigar a
percepcao de risco quanto a presenga do perigo biologico: Salmonella sp. em gema crua de ovo de
galinha. As distribuicdes das respostas foram calculadas para estatistica descritiva. Todos os
manipuladores de alimentos compreenderam e assinaram o Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido. O presente estudo foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da Universidade
proponente, sob o numero CAAE 07493819.5.0000.5505. RESULTADOS Dos entrevistados, 20%
dos manipuladores de alimentos afirmam que o risco de desconforto (mal-estar) ou doenga se for
servido um ovo com a gema crua para o consumidor ¢ de baixo risco; 20% afirmam ser de médio
risco, e 8,6% afirmam ser de muito baixo risco. Os demais manipuladores de alimentos consideram
que o risco de desconforto (mal-estar) ou doenga se for servido um ovo com a gema crua para o
consumidor ¢ de alto risco (31,4%) e de muito alto risco (20%). De modo geral, o quadro clinico
caracteriza-se por um periodo de incubacdo de 8 a 22 horas, com diarreia, mal estar e colicas, com ou
sem febre. Quando os sintomas de DTA s3o brandos, as vezes, ddo-se nao relacionados ao perigo
bioldgico, e quando identificados, raramente sdo notificados, fortalecendo desta forma, a baixa
percepcio de risco. CONCLUSAO Os dados analisados corroboram para identificar que existe a
subestimagdo do risco de DTA por parte dos manipuladores de alimentos (48,6%). E sabido que a
cocgdo a temperatura inadequada do ovo ¢ uma das situagdes de muito alto risco, por ter a capacidade
de ocasionar, de forma direta, uma DTA. Portanto, a compreensdo de aspectos humanos, como a
percepgao de risco, ¢ um principio que norteia o comportamento do manipulador frente ao risco, e
que embora ndo seja facil modificd-lo, a constru¢do mental ¢ um processo constante de
transformagdes e passiveis de novos aprendizados.
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DESENVOLVIMENTO DE PAO A BASE DE TAIOBA: UMA ALTERNATIVA
NUTRITIVA PARA FORTALECER A ALIMENTACAO NA REGIAO NORTE

DARA NAYANNE MARTINS CAMPOS; EMILI LIMA AMARO; JULIANA SOUZA CLOSS
CORREIA; VANDERNEIDE COSTA DE OLIVEIRA; RUBIA PEREIRA; ADNA SILVA
CHAGAS.

CENTRO UNIVERSITARIO SAO LUCAS, - BRASIL.

INTRODUCAO As plantas alimenticias ndo convencionais (PANCs) se reproduzem facilmente e
toleram a escassez de agua e nutrientes no solo (Narciso et al., 2017). De acordo com o supracitado
e com o intuito de fortalecer os aspectos nutricionais da popula¢do, o Xanthosoma sagittifolium,
popularmente conhecido como taioba, quando utilizado o rizoma se destaca por seu alto teor de amido
e sdo considerados também, fonte de vitaminas do complexo B (principalmente tiamina, riboflavina
e niacina) e acido ascorbico, auxiliando na manutencao da integridade dos tecidos corporais devido a
sua acdo como antioxidante (Lima & Krupek, 2016). OBJETIVO Desenvolver um novo produto
alimenticio nutritivo para fortalecer a alimentacdo da populacdo em geral. METODOLOGIA Este
estudo foi realizado a partir de trés etapas que permearam para o desenvolvimento deste novo produto
alimenticio, sendo elas: elaboragdo e padronizagdo da receita; elaboragdo da ficha técnica de preparo
e determinacgdo das informagdes nutricionais. Desta forma, utilizou-se o rizoma da taioba na base da
producdo do pao de 65¢g e posteriormente o recheou com carne bovina moida do tipo patinho (30g) e
queijo mozarela (10g). Apds a formulagdo do produto o passo seguinte foi a elaboracdo da Ficha
Técnica de Preparo para padronizar as técnicas que compde a preparacdo € consequentemente o
estabelecimento da informagao nutricional do produto, conforme RDC n°359 e 360, de acordo com a
porcao estipulada de 100g (correspondente a 1 unidade). RESULTADOS Apoés padronizacido do
protocolo obteve-se os seguintes achados referente a informacao nutricional, oriundas da Tabela de
Composicao dos Alimentos, presente na por¢ao de 100g, sendo: 358kcal de valor energético (Valor
Diéario (VD): 18%); 38g de carboidrato (VD: 13%); 20g de proteinas (VD: 27%); 14g de gorduras
totais (VD: 25%); sendo 4g de gorduras saturadas (VD: 18%) e Og de gorduras trans; 6g de fibra
alimentar (VD: 24%) e 289mg de sddio (VD: 12%), vale ressaltar que foi considerado para os valores
diarios uma dieta de 2000kcal. Destaca-se que de acordo com a legislag@o para informagao nutricional
complementar, RDC 54, o produto apresenta Alto Conteudo de proteina e fibra alimentar e Nao
Contém gordura trans. Tornando-se uma opg¢do vidvel de lanche saudavel e nutritivo, além de
incentivar o consumo das PANCs. CONCLUSAO O desenvolvimento do estudo visou criar uma
nova alternativa alimentar saudavel de baixo custo e facil acesso frente aos sanduiches
ultraprocessados. Além de que evidéncias cientificas comprovam a relag@o positiva entre o consumo
de PANCs com os aspectos cognitivos e fisicos, especialmente no que tange o retardamento do
processo de envelhecimento. Desta forma, o novo produto desenvolvido corrobora com o supracitado
por apresentar em sua composicao nutrientes que fortalecem a imunidade e consequentemente a
reparacao celular.

Palavras-chave: PANCs; Taioba; Seguranca alimentar e nutricional; Alternativa alimentar;

ra S’ ra n R. Assoc. bras. Nutr. 2020; 11 (2): 16-263 237
ISSN 2357-7894

REVISTA DA ASSOCIAGAO BRASILEIRA DE NUTRIGAO



CONBRAN

JULGAMENTO INTUITIVO DO RISCO DE DOENCAS TRANSMITIDAS POR
ALIMENTOS A PARTIR DO DESCONGELAMENTO DE ALIMENTOS A
TEMPERATURA AMBIENTE

ALINE DA SILVA COTA; ELKE STEDEFELDT; MIRELLY DOS SANTOS AMORIM.
UNIVERSIDADE FEDERAL DE SAO PAULO, - BRASIL.

INTRODUCAO Alguns autores estimam que os manipuladores de alimentos ndo compreendem, de
fato, a natureza e a origem das doengas transmitidas por alimentos e, a partir desta incompreensao,
acabam subestimando suas consequéncias (REDMOND; GRIFFITH, 2004; DEON et al., 2014), e
que estas doencas se iniciam do descaso. Logo, estes fatores podem representar grandes obstaculos
para as mudancas de comportamento e adogdo das praticas seguras em higiene dos alimentos
(ABDUL-MUTALIB, et al., 2012). A etapa de descongelamento de alimentos, por exemplo, deve
passar pela refrigeragdo, cujo procedimento ¢ capaz de retardar a multiplicacdo de microrganismos.
Além disso, o forno micro-ondas também pode ser utilizado para este fim, tendo em conta que o uso
do alimento deve ser imediato, devido a probabilidade de apresentar zonas quentes, onde os
microrganismos podem proliferar-se. OBJETIVO Identificar a percep¢ao de risco de doengas
transmitidas por alimentos (DTA) em situacdo de temperaturas favordveis a multiplicacdo de
microrganismos para o consumidor. METODOLOGIA Trata-se de um estudo transversal, descritivo
e quantitativo com manipuladores de alimentos de duas Unidades de Alimentacdo e Nutri¢dao
Hospitalares, situadas na cidade de Sao Paulo/SP. Foi aplicado um questionario a 35 manipuladores
de alimentos para identificar o grau de percepg¢ao de risco de DTA, em situacdes de descongelamento
a temperatura ambiente, elaborado conforme o Manual das Cinco Chaves para uma alimentacdo mais
segura, da Organizacdo Mundial da Satde. As distribui¢cdes das respostas foram calculadas para
estatistica descritiva. Todos os manipuladores de alimentos compreenderam e assinaram o Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido. O presente estudo foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa
da Universidade proponente, sob o nimero CAAE 07493819.5.0000.5505. RESULTADOS Os
resultados demonstram que 34,3% dos manipuladores de alimentos acreditam que o risco de
desconforto (mal-estar) ou doenga para o consumidor quando eles servem um alimento que foi
descongelado a temperatura ambiente ¢ de baixo e muito baixo risco. 34,3% acreditam ser uma
situacdo de médio risco e 31,4% acreditam ser uma situagdo de alto e muito alto risco. Desta forma,
verifica-se que ndo hd um consenso quanto ao risco de DTA e 68,6% assinalaram na escala de baixo
e médio risco. A condicdo de alto risco de DTA pelo consumo de alimentos descongelados a
temperatura ambiente pode estar subestimado pelos manipuladores de alimentos. O descongelamento
de alimentos a temperatura ambiente facilita a multiplicagdo mais rapida de microrganismos na sua
superficie, situando-se como zona de perigo entre 5°C e 60°C. CONCLUSAO Neste estudo foi
observado a predominancia de manipuladores de alimentos que minimizam o grau de risco de DTA
em situacao de descongelamento de alimentos a temperatura ambiente. A percepgao de risco pode ser
uma varidavel em estudos que abordem a mudanca de comportamento dos manipuladores de
alimentos.
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Palavras-chave: manipuladores de alimentos; percepc¢ao de risco; temperatura inadequada;

AVALIACAO QUALITATIVA DA ALIMENTACAO ESCOLAR DE MUNICIPIOS DO
ESTADO DE SAO PAULO

MARIA PAULA SEIXAS BARBOSA VITAL; JACQUELINE MARIA ALVES DE MACEDO;
RAFAELLA GUIMARAES MORAES CAMARGO.
UNIVERSIDADE DO VALE DO PARAIBA, - BRASIL.

INTRODUCAO A alimentacdo escolar é um direito humano que deve ser garantido a todos os
estudantes matriculados na educacgdo bésica e promovido com vista ao atendimento das diretrizes
estabelecidas (BRASIL, 2020). O Programa Nacional de Alimentacdo Escolar ¢ o a maior e mais
antigo programa de alimentagdo e nutri¢do no Brasil e tem como objetivo principal contribuir para o
crescimento e o desenvolvimento biopsicossocial, a aprendizagem, o rendimento escolar e a formacao
de habitos alimentares saudaveis dos estudantes, que se d4 por meio de agcdes de educacio alimentar
e nutricional e principalmente pela oferta de refeigdes (BRASIL, 2009). Os cardéapios escolares
devem ser elaborados pelo nutricionista responsavel técnico do Programa, tendo como base a
utilizacdo de alimentos in natura ou minimamente processados, de modo a respeitar as recomendacdes
nutricionais, habitos alimentares, cultura alimentar e pautar-se na promocao da alimentac¢ao adequada
e saudavel (BRASIL, 2020). OBJETIVO Avaliar a qualidade de cardapios das escolas de municipios
do estado de Sdo Paulo por meio do Indicador de Qualidade para Cardépios da Alimentacao Escolar.
METODOLOGTIA Trata-se de um estudo de delineamento transversal. Foram incluidos na pesquisa
cardapios entre os anos de 2018 e 2020, de escolas de 20 municipios do estado de Sdo Paulo. Os
cardapios foram coletados na pagina oficial das Prefeituras. A avaliagdo da qualidade dos cardapios
foi feita por meio da aplicacdo do Indicador de Qualidade para Cardépios da Alimentacdo Escolar
(CAMARGQO, 2016) segundo os seguintes critérios (1) Componentes de avaliagdo didria: grupo de
cereais/tubérculos, leguminosas, hortalicas, frutas, carnes/ovos, leite/queijo/iogurte, doces como
refei¢do, embutidos e compatibilidade de horario com o tipo de refeicdo; e (2) Componentes de
avaliagdo semanal: doces como sobremesa, ultraprocessados e a oferta de outro alimento aos
estudantes. A refei¢do avaliada foi o almogo. RESULTADOS Foram avaliadas 20 refei¢cdes didrias,
totalizando 120 semanais de cardapios de ensino fundamental. Com relagdo aos componentes de
avaliacdo diaria, os grupos que apresentaram maior frequéncia foram cereais e tubérculos (98%),
seguido de carnes e ovos (97%); hortalicas (95%); leguminosas (69%); frutas (63%); laticinios
(5%); embutidos (4%); e doces como refeicdo (4%). Os cardapios que ndo possuiam o horario em
que a refeigdo foi servida foram avaliados como inadequados no critério compatibilidade de horario
com o tipo de refei¢do, sendo assim, 30% dos cardapios estavam adequados. J& em relagdo aos
componentes de avaliagdo semanal, 80% dos cardapios analisados foram ofertados outros alimentos
aos estudantes, além da refei¢cdo principal (almogo), € houve baixa frequéncia de ultraprocessados
(4%) e doces como sobremesa (3%). A pontuagdo dos cardapios gerou valores entre 2,5 ¢ 4,4 com o
seguinte resultado: cardapios de baixa qualidade (n=0); cardapios de qualidade intermediaria (n=4);
cardapios de alta qualidade (n=16). CONCLUSAO A alimentagio escolar do Ensino Fundamental de
municipios do Estado de Sdo Paulo pode ser considerada de alta qualidade segundo o Indicador de
Qualidade para Cardapios da Alimentacdo Escolar, o que nos mostra que sdo cardapios que nao
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possuem quantidade elevada de alimentos marcadores de risco, como embutidos, doces e formulados.
Ainda hé necessidade de ajustar componentes basicos como o horario em que a refeigdo foi servida,
pois essa informacgao esta ausente na maioria dos cardapios avaliados.

Palavras-chave: Alimentacao Escolar; PNAE; IQCAE;

PLANTAS ALIMENTICIAS NAO CONVENCIONAIS NA ALIMENTACAO: UMA
REVISAO SISTEMATICA

NATALIA SANTOS REIS DA CUNHA; EVELINE DE MATOS GEMAQUE; SAMUEL
CLAUDIO DA SILVA FERREIRA; MAYRA PATRICIA DO CARMO AMARAL; ANA
CAROLINE CORREA PINTO; PATRICIA MIRANDA MENDES.
UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARA, BELEM - PA - BRASIL.

INTRODUCAO Plantas alimenticias nio convencionais apresentam-se como uma alternativa na
promogao da alimentagdo saudavel, visto que suas propriedades nutricionais e facilidade no cultivo
em condi¢des variadas podem melhorar significativamente a qualidade e variedade da dieta das
populacdes. OBJETIVO Revisar o conhecimento sobre plantas alimenticias ndo convencionais € o
potencial dessas na seguranca alimentar e nutricional. METODOLOGIA Estudo de revisao
sistematica em que foi realizada uma consulta de artigos originais nas bases de dados do Periddicos
da CAPES, Scientific Eletronic Library Online-Scielo e Google Académico, publicados entre os anos
de 2017 € 2019. Foram utilizados os descritores: Plantas Alimenticias ndo Convencionais; Seguranga
Alimentar e Nutricional; Consumo e Vulnerabilidade Social. Encontrou-se vinte artigos e, apos a
triagem, cinco foram escolhidos, sendo os critérios de sele¢do a maior relevancia e metodologias
variadas. RESULTADOS Em estudo no Vale do Taquari/Rio Grande do Sul (POLESI et al., 2017)
com 90 pessoas, 68 relataram ja ter ingerido vegetais encontrados em jardim ou na mata proximo a
sua casa que ndo sdo vistos em supermercados, sendo consumidas: bulbos aéreos do cara-do-ar;
folhas e célices da vinagreira; frutos do pepininho-do-mato; folhas, flores e frutos da capuchinha;
folhas da tanchagem e da lingua-de-vaca; flores e raizes do crem; e folhas e flores da serralha, do
trevo-azedo e do dente-de-ledo. J& Oliveira et al. (2018), visitaram 7 feiras em Campo Grande/Mato
Grosso do Sul e observaram que 45% dos entrevistados conheciam as plantas alimenticias ndo
convencionais, sendo que 18,2% haviam consumido azedinha, 27,3% maxixe, 31,8% beldroega,
45,5% cara-do-ar, 54,5% taioba e 9,1% a araruta. Tuler, Peixoto e Silva (2019), acharam 56 espécies
de plantas alimenticias ndo convencionais em entrevista com 18 agricultores em Durandé/Minas
Gerais, destes, 42,8% relataram consumir folhas, 37,5% o fruto e 10,7% a semente, as formas mais
utilizadas sdo refogadas 26,1% e saladas 23,2%. Ja Padilha et al. (2017), mostram que, a partir da
composi¢do nutricional e métodos culindrios no consumo de araga e taioba, as partes mais utilizadas
da taioba sdo o caule subterraneo devido sua reserva de amido, as folhas para saladas, as raizes
tuberosas usadas para formulagdo de purés ou frituras, além de cozidas ou moidas para preparo de
farofas, ressaltando que esta contém carotenoides e compostos bioativos. Em relagdo ao aracd, seus
frutos podem compor a alimentagdo de forma in natura, sucos, doces em pasta e de corte, sorvetes,
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néctares e geleias por conter bastante pectina sendo uma boa fonte de fibra alimentar e carboidratos.
Dias et al. (2018), demonstram que as plantas alimenticias ndo convencionais sdo importantes para
diminuir a desnutricdo e ma alimentagdo, sendo a beldroega excelente fonte de 6mega-3 e 6, acidos
organicos, compostos fendlicos e antioxidantes. CONCLUSAO H4 uma necessidade de maior
divulgacdo das plantas alimenticias ndo convencionais, pois além da obtencdo de forma ndo
monetaria esses vegetais possuem propriedades nutricionais interessantes que podem contribuir na
seguranca alimentar e nutricional de individuos, principalmente aqueles em situacdo de
vulnerabilidade social.

Palavras-chave: Hortalicas; Comestiveis; Seguranca Alimentar e Nutricional;

AVALIACAO DA ROTULAGEM, ARMAZENAMENTO E CONTROLE DE QUALIDADE
DOS ALIMENTOS DE UMA UNIDADE DE ALIMENTACAO E NUTRICAO NA
PERIFERIA DE BELEM-PA

NATALIA SANTOS REIS DA CUNHA; NAIARA CARVALHO ROCHA; MAYRA PATRICIA
DO CARMO AMARAL; ANA CAROLINE CORREA PINTO; LAURA VANESSA DE SOUSA
MORAES; CLAUDIA DANIELE TAVARES DUTRA.

UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARA, BELEM - PA - BRASIL.

INTRODUCAO A Unidade de Alimentacdo e Nutricdo tem como objetivo ofertar refeicdes
equilibradas e com padrdes higiénicos sanitarios adequados, de modo que atenda as necessidades
nutricionais do seu publico, manifestando bons niveis de sanidade e satisfacdo do comensal, dentro
dos limites financeiros da Institui¢do. Para producao e oferta de alimentos seguros hé necessidade de
cuidados, ndo apenas, com o alimento pronto, mas com as condi¢des nas diferentes etapas da cadeia
de produ¢do, que podem interferir na qualidade do produto, tais como, fornecimento da matéria-
prima, forma de armazenamento, rotulagem e controle de qualidade do produto final pronto para o
consumo. OBJETIVO Avaliar a rotulagem, o armazenamento dos alimentos e o controle de qualidade
do produto final, em uma Unidade de Alimentagdo e Nutri¢ao, de uma organizagao social, na periferia
de Belém-Pard. METODOLOGIA Trata-se de um estudo descritivo, transversal e qualitativo
realizado em uma Unidade de Alimentagdo e Nutri¢do, na periferia de Belém-Para. Este trabalho foi
realizado, no segundo semestre do ano de 2019, e faz parte de um projeto de pesquisa aprovado pelo
comité de ética n® 15031919.3.0000.0018, vinculado a Faculdade de Nutricdo, da Universidade
Federal do Para. Esta pesquisa foi realizada por meio da aplicacdo de um checklist adaptado, tendo
como referéncia a regulamentagio da RESOLUCAO DE DIRETORIA COLEGIADA-RDC n°
275/2002. O questionario foi composto por 13 itens, dispostos em: rotulagem e armazenamento dos
alimentos, e controle de qualidade do produto final. Para as respostas foram utilizados os termos:
conformidade, ndo conformidade e ndo se aplica. RESULTADOS A analise dos dados mostrou, que
a Unidade de Alimentacao e Nutri¢ao estudada, ndo apresentou conformidade para a rotulagem dos
alimentos, tais como: falta de identifica¢do e separagdo de alimentos avariados e/ou com prazo de
validade vencido, sem controle de entrada e saida de alimentos. O acondicionamento de alimentos
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ndo pereciveis apresentou-se também inadequado, devido a problemas com iluminagdo e circulacio
de ar. No que se refere, ao armazenamento dos produtos alimenticios da rede de frios foram
encontrados organizados em freezer separados em: produtos proteicos, legumes congelados, polpas e
sucos, conforme legislacdo pertinente. Ja as verduras e legumes estavam colocados em locais
predispostos a umidade, estando em desacordo com as recomendagdes. Foi observado, ainda, ndo
conformidade no controle de temperaturas, devido a auséncia de planilhas para esta finalidade no
local. No que diz respeito, ao controle de qualidade do produto final, foi verificado consonancia com
a legislacdo, no acondicionamento ¢ na auséncia de material estranho, estragado ou toxico. Foi
verificado, ainda que, a Unidade, ndo possuia programa de amostragem para andlise laboratorial,
tampouco equipamentos e materiais necessarios a este fim, inviabilizando a avaliagdo e laudo que
ateste qualidade microbiolégica das refeicdes servidas. CONCLUSAO Foi observado que, na
Unidade de Alimentacdo e Nutricdo em questdo, os itens: rotulagem de alimentos, controle de
qualidade do produto final e armazenamento de alimentos para frutas e verduras ndo estavam de
acordo com a legislacdo vigente.

Palavras-chave: Estocagem; Embalagem; Refeicdes; Legislagdo.;

ANALISE DO METODO DE ABATE DO CARANGUEJO-UCA EM UMA BARRACA DE
PRAIA NA CIDADE DE AQUIRAZ/CE

MACIELLA FREIRE SANTOS GAMA; CLARICE MARIA ARAUJO CHAGAS VERGARA;
ARJANE ARAUJO MACHADO FRANKLIN.
UNIVERSIDADE ESTADUAL DO CEARA, - BRASIL.

INTRODUCAO O caranguejo-ucé ¢ um dos principais recursos coletados em sistemas estuarinos no
Brasil, com expressiva importancia econdmica como recurso pesqueiro, principalmente no norte e
nordeste do pais (Pinheiro et al., 2016). O elevado contetido proteico da carne de caranguejo promove
a disponibilizacdo de grande quantidade de aminoéacidos livres apds a morte do crusticeo
(GUIMARAES, 2005). A deterioragdo dos crustaceos ¢ acompanhada pela producdo de grandes
quantidades de Bases Volateis Totais, algumas delas origindrias da reducdo do Oxido de
trimetilamina presente. Segundo Poli et al., (2005), a dor e estresse no momento do abate causam
reacdes quimicas acelerando o processo de rigor mortis, ou seja, o método de abate interfere na
qualidade final do produto, pois o estresse causado antes e durante o abate ¢ inversamente
proporcional ao tempo de prateleira do mesmo. A aplicagdo de métodos de conservacdo, como o
congelamento e a adocdo de boas praticas de fabricacdo, desde a captura até o armazenamento pode
retardar o aparecimento de aminas, aumentando a validade comercial do produto (FDA, 2011).
OBJETIVO O objetivo deste estudo ¢ analisar o método de abate do caranguejo-u¢d em uma barraca
de praia na cidade de Aquiraz, CE. METODOLOGIA A presente pesquisa trata-se de um estudo do
tipo descritivo e transversal, realizada no periodo de novembro de 2015 a janeiro de 2016. Durante o
recebimento os caranguejos foram separados entre vivos € mortos. Somente 0s vVivos permaneceram
para a etapa seguinte. Os mortos foram descartados. Em seguida, os caranguejos vivos foram imersos
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em agua com gelo por diferentes tempos (10 e 20 minutos), para realizar a termonarcose que ¢ o
método de abate por choque térmico. Foram realizadas 41 analises fisico-quimicas para determinar
os niveis de amonia, através do uso do reagente de Nessler. As coletas de amostras foram realizadas
em diferentes tempos apos o abate dos caranguejos, com o objetivo de verificar os teores residuais
fisico-quimicos presentes. RESULTADOS Os caranguejos que ficaram submersos em gelo por 10
minutos apresentaram niveis de amoénia de 23,4 mg/100g. Ja os que permaneceram submersos por 20
minutos os niveis foram de 11 mg/100g. Tais resultados demonstram que quanto maior o tempo em
imersdo no gelo, menores sdo os indices de amodnia. De acordo com o Regulamento de Inspecao
Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal, ¢ considerado deteriorado quando atinge niveis
>30mg/100g. A 4gua gelada tem o poder anestésico e, portanto, os crustaceos sofrem menos estresse
e tornam-se menos sensiveis a dor (ASHLEY, 2007). CONCLUSAO O método de imersdo no gelo,
chamado termonarcose, analisado neste estudo, demonstra que quanto maior o tempo em que 0s
caranguejos ficam submersos em gelo, menores sao os indices de amonia. Obtendo assim um produto
de qualidade e com maior tempo de vida de prateleira. Os métodos de abate constituem importante
fator para a qualidade do pescado consumido no Brasil e no mundo. Esses métodos vém tornando-se
cada vez mais humanizados, passando por processos de sensibilizacdo evitando que os animais
sofram estresse excessivo.

Palavras-chave: caranguejo-ugd; abate; deterioracdo; amonia; vida de prateleira

UTILIZACAO DAS MIDIAS SOCIAIS COMO FERRAMENTA DE ENSINO-
APRENDIZAGEM DURANTE O PERIODO DE PANDEMIA: UM RELATO DE
EXPERIENCIA

RAISSA LOISE MACIEL DE SOUZA; LISANDRA MIKAELY BARBOZA DA SILVA;
LOUISE DANTAS REIS DE CARVALHO; LEONARDO GIOVANNI ARAUJO BATISTA;
POLYANA CAMPOS NUNES; HELENI AIRES CLEMENTE.
UNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO GRANDE DO NORTE — FACULDADE DE CIENCIAS
DA SAUDE DO TRAIRI, SANTA CRUZ - RN - BRASIL.

INTRODUCAO Com a propagacio do SARS-CoV-2, a Organizacio Mundial de Satude declarou
situacdo de pandemia em margo de 2020. Neste contexto de satde publica, a Universidade Federal
do Rio Grande do Norte decidiu suspender as aulas presenciais, através da Portaria n® 452/2020-R,
de 17 de Margo de 2020. Apds 3 meses de aulas suspensas, a institui¢do, visando minimizar impactos,
retomou aulas de forma remota através do Periodo Letivo Suplementar Excepcional. A oferta das
disciplinas foram facultadas aos discentes com uma carga maxima de 180 horas, e a area de Gestao
em Alimentagdo Coletiva do curso de Nutricdo do campus Faculdade de Ciéncias da Satide do Trairi,
ofertou duas disciplinas complementares, sendo elas: Saide do Trabalhador e Introducdo ao
Empreendedorismo, contando com os monitores para o desenvolvimento de atividades, sendo um
importante suporte para orientagdo dos alunos e aprendizado do monitor. OBJETIVO O objetivo
deste trabalho ¢ relatar as atividades desenvolvidas por meio da monitoria, utilizando as midias sociais
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como ferramenta de inclusdo e de melhoria do ensino. METODOLOGIA O presente trabalho foi
desenvolvido com base na experiéncia da monitoria intitulada Aperfeigoando o processo de ensino-
aprendizagem com o uso de midias sociais na area de Nutricdo em Alimenta¢cdo Coletiva, durante o
periodo remoto, com inicio no dia 15 de Junho de 2020 e término no dia 29 de Julho do mesmo ano.
Como ferramenta para monitoria foi criado em 17 de abril de 2020 um perfil da monitoria no
Instagram® e um cronograma para postagens semanais, intercalando tematicas que tenham sidos
abordadas nas disciplinas ofertadas, visando discutir, revisar e fixar os assuntos. Foi também proposto
para momentos sincronos um cronograma de lives mediados pelos monitores nas plataformas
Zoom®, Instagram® e Google meet®, com um roteiro previamente criado com 4 encontros, com
diferentes convidados abordando tematicas da 4rea de Empreendedorismo, sendo posteriormente
disponibilizadas no Sistema Integrado de Gestdo de Atividades Académicas, buscando sanar
problemas de acessibilidade. Foram também desenvolvidos foruns no Sistema Integrado de Gestao
de Atividades Académicas para esclarecimento de duvidas. Para complementar as atividades, os
monitores desenvolveram quiz, utilizando como ferramenta o aplicativo Kahoot®. RESULTADOS
Estao matriculados nas disciplinas de Satide do Trabalhador, e Introducdo ao Empreendedorismo 25
e 20 alunos, respectivamente. No entanto, o perfil da monitoria no Instagram® possui 134 seguidores,
contendo 16 publicagdes com média de 20 curtidas, e com alcance de 92 cada. Durante as duas lives
realizadas através do perfil da monitoria foi possivel quantificar a média de 110 visualizagdes, e pelo
Zoom® e Google Meet® estimou-se a média de 15 participantes simultaneamente. No entanto, ¢
importante ressaltar que o perfil da monitoria ¢ aberto e pode ser visualizado por ndo seguidores ou
ser seguido por alunos ndo matriculados nas disciplinas. Assim, além de oferecer suporte para os
professores e alunos, o uso das plataformas serviu para o desenvolvimento de novas competéncias
pedagodgicas e habilidades pelos monitores. CONCLUSAO Deste modo, a utilizagio das novas
técnicas auxiliaram o processo de ensino-aprendizagem, de forma que os alunos, monitores e
professores envolvidos fossem capazes de manusear os novos instrumentos e contetidos dinamicos,
considerando que os alunos utilizam com frequéncia as midias sociais, tornando-a uma forte aliada
nesse processo.

Palavras-chave: Alimentacao Coletiva; Pandemia; Midias Sociais;

INFLUENCIA DA PANDEMIA DE COVID-19 NA COMPRA DE ALIMENTOS
TRANSPORTADOS POR DELIVERY

FERNANDO CLAUDIO DA SILVA BEMERGUY; YAMILA FERNANDES MOTA ALVES;
ANGELITA DA SILVA PENA.
UNIVERSIDADE DA AMAZONIA, - BRASIL.

INTRODUCAO Apés o inicio da pandemia por Corona Virus Disease 2019, seguindo as orientagdes
do Ministério da Saude, adotaram-se medidas de seguranca para evitar a propagacao do virus na
populagdao como o distanciamento social e o fechamento do comércio de atividades ndo essenciais.
Os servigos de alimentacdo comercial ndo podiam receber o publico no local, porém os servigos de
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alimentagdo transportada por delivery foram liberados, uma saida para a maioria dos empresarios do
ramo. E com a restricdo de circulagdo de pessoas, alguns consumidores escolheram esse tipo de
distribuigdo, por ser pratico, rapido e ndo precisarem sair de suas residéncias. Tratando-se de um virus
de alto contagio, ¢ de fundamental importancia a andlise do consumo e da seguranca alimentar nesta
forma de servigo para os consumidores. OBJETIVO Investigar a influéncia da pandemia de
coronavirus na compra de alimentos transportados por delivery, antes e durante o isolamento social,
em populacdo adulta ndo identificada da regido metropolitana de Belém-PA. METODOLOGIA
Trata-se de um estudo transversal, descritivo, quantitativo. A coleta de dados foi realizada por meio
do formulario eletronico Google forms com perguntas objetivas de multipla escolha ou com caixas
de selecdo para identificar o consumo e a frequéncia dos alimentos adquiridos por delivery, antes e
durante a pandemia de coronavirus. Foi incluso na avaliacdo o comportamento do consumidor sobre
- o lacre, a temperatura, a embalagem, o uso de mascara, a forma de recebimento do alimento, a
preferéncia de pagamento e nivel de satisfacdo. Nao foi necessario comité de ética para a pesquisa,
baseado na resolucdo n° 510/2016. A pesquisa foi analisada por meio do programa Excel 2016.
RESULTADOS Participaram da pesquisa 109 individuos. Na analise de dados, observou-se um
aumento no consumo por alimentos transportados de 18,4%(n=20). Os alimentos mais consumidos
antes e durante a pandemia foram pizza com 48,6% e 55% (n=53; n=60) e sanduiche com 35,8% e
41,3% (n=39; n=45). Dentre as 33 categorias de alimentos, observamos que houve um aumento de
mais de 5% na compra dos doces e bolos; pizza; padaria; carnes; agai; sanduiche (7,3%; 6,4%:;
6,4%; 6,4%; 5,5%; 5,5% respectivamente). Quanto a verificagdo do produto comprado, obtivemos
os seguintes percentuais/participantes: 88,1% (n=96) verificam o lacre; a temperatura do alimento
foi considerada satisfatoria por 67,9% (n=74); a maioria dos participantes preferem embalagem
sustentaveis, 92,7%(n=101); 47,7% (n=52) preferem pagar antecipado (on-line). Quanto ao
recebimento do alimento: 91,7% (n=100) verificam o uso de méscaras pelo entregador, 72,5% (n=79)
afirmaram lavar as maos apos colocar o alimento num recipiente limpo e 67,9% (n=74) retiram o
alimento da embalagem e colocam em um recipiente limpo. Quanto a satisfagao global sobre a compra
do alimento por delivery 84,4%(n=92) dos participantes estio satisfeitos. CONCLUSAO Por meio
da andlise de dados desta pesquisa, observou-se um aumento de consumo pelo servico de alimentagao
transportada durante a pandemia de coronavirus e foi possivel avaliar que, independente da pandemia,
os alimentos mais pedidos sdo pizza e sanduiche. E importante ressaltar que os consumidores estio
mais preocupados com a sustentabilidade e que a temperatura ainda precisa ser melhor controlada,
logo, ¢ importante pensar em embalagens mais tecnoldgicas e sustentdveis para um futuro proximo.

Palavras-chave: Seguranca alimentar; Coronavirus; Entrega de alimentos;

APLICACAO DA FERRAMENTA 5W3H COMO INSTRUMENTO PARA ADEQUACAO
DE UM RESTAURANTE UNIVERSITARIO EM BELEM- PA NO RETORNO DAS
ATIVIDADES FRENTE A COVID-19.

CARLA THAYENE DOS SANTOS SOBRINHO; LAISY NAZARE ARAUJO DA CUNHA;
SABRINA FONSECA LOPES; MARCELO OLIVEIRA HOLANDA; KARINA PUGA DA
SILVA; XAENE MARIA FERNANDES DUARTE MENDONCA.
UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARA, - BRASIL.
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INTRODUCAO A Covid-19 é uma doenca causada pelo coronavirus SARS-CoV-2 que se espalhou
rapidamente gerando um quadro pandémico com mais de 13 milhdes de casos confirmados segundo
dados recentes da Organizacdo Mundial da Saude. Medidas sanitarias devem ser adotadas na rotina
dos estabelecimentos para prevengdo e controle da doenga. Para tal fim, existem técnicas de gestao
administrativa para identificar e propor resolugdes. No Restaurante Universitario a ferramenta SW3H
pode ser aplicada de forma pratica na execu¢do de um plano de acdo que possibilite a regularizagao.
OBIJETIVO Elaborar um plano de agdo para garantir a reabertura de um Restaurante Universitario de
Belém-PA, com inclusdo de medidas de enfrentamento a pandemia da Covid-19. METODOLOGIA
Trata-se de um estudo exploratério descritivo que busca identificar pontos importantes a serem
adequados na rotina do restaurante e propor um plano de agdo que garanta a produgdo segura das
refei¢des durante o periodo do enfrentamento da Covid-19. A andlise foi realizada pela equipe de
Nutri¢do de um Restaurante Universitario, em Belém-PA, a partir da aplicagdo da Ferramenta de
Gestao de Qualidade SW3H. O estudo foi dividido em trés etapas: 1* Etapa: Utilizou-se um check list
pautado na Resolu¢do n°® 216/2004 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Além de serem
consideradas as recomendagoes da mesma, e do Decreto de n® 96.340 de 25/05//2020 da Prefeitura
Municipal de Belém e da Organizagdo Mundial de Satde. A 2* Etapa: Diagnostico atual da UAN e
3* Etapa: Proposta da implantacdo da ferramenta SW3H. RESULTADOS A primeira a¢do consiste
na afericdo da temperatura corporal dos frequentadores do restaurante, o qual apresentou custo
adicional, pois foi necessario adquirir termometros digitais a laser. A segunda a¢do foi do uso
obrigatdrio de mascaras por parte de todos os funciondrios e usudrios para fins de prevencdo. Foram
também recomendadas a¢des com relacdo ao nao compartilhamento de objetos pessoais, aumento da
frequéncia da higienizagdo das maos e do cuidado com a higiene pessoal. Tais medidas nao
apresentam grandes custos adicionais visto que o uso de mascaras pelos funcionarios e o processo
continuo de higienizacdo das maos entre as atividades ja faz parte da rotina diaria do Restaurante
Universitario. A manuten¢do do ambiente sempre arejado e a ampliacdo da frequéncia da limpeza
dos setores, utensilios e equipamentos, os funcionarios responsaveis pela limpeza foram orientados a
cumprirem procedimentos. O distanciamento social estipulado foi de no minimo 1,5 metro de
distancia na fila e no refeitério conforme orientado pela legislagdo vigente, assim como evitar contato
fisico, falar durante a distribuicdo das refeicdes e evitar tocar superficies possivelmente
contaminadas. Foi necessario demarcar o distanciamento no piso, assim como utilizar cartazes com
devidas orientagdes aos funcionarios e clientes. Tais medidas geraram custo adicional. E por ultimo
foi adotada escalas rotativas de horarios para que os funcionarios exercam suas atividades laborais
com seguranga, visando reduzir a aglomeracdo, e caso algum funcionario apresente sintomas da
Covid-19, é afastado das atividades até a completa recuperacio. CONCLUSAO O plano de acio
elaborado a partir da ferramenta SW3H facilitou o mapeamento dos pontos a serem aprimorados e/ou
adotados, visando um funcionamento seguro. Ficou explicito que, ndo necessariamente, novas
medidas de seguranca contra a Covid-19 signifique novos custos, ja que medidas simples sdo
consideradas medidas eficazes.

Palavras-chave: Alimentacao coletiva; Gestao da qualidade; Pandemia.;
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ESTADO NUTRICIONAL E CONSUMO ALIMENTAR DE FUNCIONARIOS EM UMA
OBRA DE CONSTRUCAO CIVIL NO MUNICIPIO DE TERESINA/PI

ILANA FREITAS FREIRE DE CARVALHO CAIRO FLORES; JAYNARA KEYLLA
MOREIRA DA SILVA; JORDAO BARBOSA ALENCAR; MAYRLA LAISE DE ABREU
MATOS; ALEXSANDRA HERMELINA DE CARVALHO; ROCILDA CLEIDE BONFIN DE
SABOIA.

FACULDADE ESTACIO TERESINA, - BRASIL.

INTRODUCAO A alimentagio constitui um fator essencial a sobrevivéncia humana. A manutengdo
das funcdes vitais do organismo, construcdo de tecidos e a energia para as atividades diarias sdo
intrinsecas aos nutrientes ingeridos, e o excedente, se acumula na forma de gordura. Quando ocorre
fora do domicilio, a dieta do brasileiro ¢ mais rica em gordura total e saturada (BRASIL, 2018).
Estudos apontam sérios fatores na satde desses trabalhadores, como excesso de peso, obesidade e
doengas cronicas ndo transmissiveis (BARROSO et al., 2017). O Programa de Alimenta¢do do
Trabalhador (PAT) busca reduzir acidentes de trabalho, aumentar desempenho e prevenir doencas
ocupacionais, com empresas oferecendo a principal refei¢do do dia aos seus trabalhadores, parte das
atividades da alimentacdo coletiva. OBJETIVO Avaliar o estado nutricional e o consumo alimentar
de funciondrios da construgdo civil em uma obra executada em uma capital brasileira.
METODOLOGIA Tratou-se de pesquisa de campo com carater quantitativo, descritivo, analitico e
transversal. Do universo de 173 funciondrios e estagiarios, excluiu-se quem nao se encontrava entre
20 e 59 anos ou portadores de deficiéncia e, os que ndo concordaram em assinar o Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido, submetido a comissdo de ética. Por conveniéncia, aplicou-se
questionario de frequéncia alimentar com 72 adultos para coleta de dados, com aferi¢do do peso,
estatura e circunferéncia da cintura. Dados foram planilhados, facilitando célculos. RESULTADOS
Dos individuos entrevistados, 44% encontra-se na faixa etaria entre 40-59 anos, 30% na faixa etaria
entre 30-39 anos e 26%, na faixa etaria entre 20-29 anos. Sendo 95% (69) do sexo masculino. Quanto
ao Indice de Massa Corporea, 1% apresentou baixo peso (magreza 1), 48% eutréficos, porém 51%
com IMC elevado (8% com sobrepeso, 41% pré-obesos € 2% obeso classe I) e desvio padrdo de
22,66. Observou-se que 43% realizam, em média, 3 refeicdes/dia; 29% realizam 4 a 5 refei¢des/dia;
25% de 1-2 refei¢des/dia, e 3% mais de 6 refeigdes/dia. Em relagdo ao local da refeigdo: 17% em
casa, 5% no trabalho e 78% casa/trabalho. Quanto aos grupos alimenticios, 61% afirmam consumir
semanalmente paes, raizes e tubérculos. E 43% afirmam nunca consumir leite e derivados. Quanto as
frutas, 66% consomem semanalmente e 13% nunca. Oleos/gorduras tem maior (33%) frequéncia 1
vez/dia. 68% consomem carnes e ovos semanalmente, com maior frequéncia 2 a 4 vezes por semana
(27%). Apesar da maioria (51%) estar com sobrepeso, o grupo de agucares/doces revela que 34%
nunca consomem. CONCLUSAO A avaliagdo do estado nutricional demonstrou apenas 48% da
populacdo eutrofica. Conclui-se que os funcionarios possuem hébitos alimentares inadequados,
mesmo recebendo uma das principais refeicdes equilibradas. Com isso, esses funcionarios
apresentam maior pré-disposicdo a adquirir doengas cronicas pois estas estdo intimamente
relacionadas com o sobrepeso.
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Palavras-chave: Alimentag¢ao saudavel; constru¢do civil; programa de alimentacao do trabalhador;
Questiondrio de frequéncia alimentar;

AGRICULTURA FAMILIAR: UM NOVO PRATO NO CARDAPIO DO ALMOCO

IDA OLIVEIRA DE ALMEIDA!; TAMIRES DOS REIS SANTOS PEREIRA!; DANIELLE
BRANDAO DE MELO? THALITA MARQUES DA SILVA3; CRISTAL MARLY TORRES
FONA* WALYSON SANTOS DE SOUZAS.

1. UNIVERSIDADE FEDERAL DA BAHIA, SALVADOR - BA - BRASIL; 2. UNIVERSIDADE
DO ESTADO DA BAHIA, SALVADOR - BA - BRASIL; 3. CENTRO UNIVERSITARIO
UNINOVAFAPI, TERESINA - PI - BRASIL; 4. INSTITUTO EVANDRO CHAGAS, BELEM -
PA - BRASIL; 5. UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARA, BELEM - PA - BRASIL.

INTRODUCAO Agricultura Familiar ¢ a principal responsavel pela produgio dos alimentos que sdo
disponibilizados para o consumo da populagdo brasileira. Conforme o Censo Agropecuario de 2017,
os agricultores familiares tém participagdo significativa na producdo dos alimentos que vao para a
mesa dos brasileiros. O segmento responde por 48% do valor da producdo de café e banana, sido
responsaveis por 80% do valor de producdo da mandioca, 69% do abacaxi e 42% da produgdo do
feijdo. Familias da agricultura familiar tém ocupado os espacos de compras institucionais, feiras,
cestas agroecologicas e comunidades que sustentam a agricultura (SILVA; COSTA; PRIORE ,
2019). A agricultura familiar apresenta um reconhecido potencial econdmico, ambiental e social, com
a crescente disponibilidade de alimentos e a variabilidade de nutrientes a populagdo, proporcionando
a comercializa¢do deles em nivel local e regional, além disso, colaborando para habitos alimentares
saudaveis e, consequentemente, melhorar a qualidade da alimentagdo (BATISTA et al., 2016).
OBIJETIVO Identificar quais sdo as vantagens da aquisi¢do de alimentos oriundos da agricultura
familiar, para promo¢ao de uma alimentagdo adequada e saudavel. METODOLOGIA Trata-se de um
estudo de revisao de literatura, pautado em artigos nacionais publicados entre os anos de 2016 a 2020,
sobre o tema agricultura familiar. A pesquisa foi realizada em bancos de dados eletronicos como
Scientific Electronic Library Online, Medical Literature Analysis and Retrieval System Online,
Coordenagdo de Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior, Biblioteca Virtual em saude e
Google Scholar. Para o encontro dos materiais foram utilizadas as palavras chaves: soberania
alimentar, agricultura familiar, seguranga alimentar e nutricional. Os critérios de exclusdo foram
artigos publicados antes de 2016 e que ndo se relacionassem com o tema. RESULTADOS A
importancia da agricultura familiar vem sendo destacada gragas ao foco no desenvolvimento
sustentavel associado a geragdo de emprego e renda. A busca por uma alimentagdo variada, saudavel
e natural, sem residuos de agroquimicos e sem transgénicos, endossam as discussoes a cerca deste
assunto. Atualmente ha uma demanda crescente entre os consumidores por modelos de produgao mais
sustentaveis e socialmente justos. Paiva (2019) discute sobre os aspectos econdmico, social,
ecologico, cultural, politico e ético, em torno da producdo agroecoldgica e familiar, reforcando que
os beneficios desse tipo de produ¢do sdo inimeros e essenciais, ja que ela tem grande propensao de
contribuir para o alcance de maior seguranga e soberania alimentar. Além disso, a proximidade entre
consumidor e produtor através da venda direta possibilita a pratica de precos mais justos, reducdo da
utilizacdo de embalagens e de residuos. Nascimento (2019), corrobora essas narrativas supracitadas

ra S’ ra n R. Assoc. bras. Nutr. 2020; 11 (2): 16-263 248
ISSN 2357-7894

REVISTA DA ASSOCIAGAO BRASILEIRA DE NUTRIGAO



CONBRAN

e inclui que para a sociedade o entendimento sobre alimento saudavel esta intimamente relacionado
aos alimentos produzidos sem o uso de agrotdxicos e que preserva respeito aos ciclos da natureza ou
seja a sazonalidade. Assim, pode-se evitar prejuizos ao ambiente e a saitde, tanto relacionado a
producdo, quanto ao consumo. CONCLUSAO As vantagens da aquisicdo de produtos oriundo da
agricultura familiar sdo diversas, dentre elas, a manutencdo da vida rural, conservagdo da
biodiversidade e dos recursos naturais, os circuitos curtos de produgdo, distribui¢do e consumo e na
promogao do acesso a uma dieta ndo custosa, diversificada e adequada em termos nutricionais.

Palavras-chave: Soberania alimentar; Agricultura familia; Seguranca alimentar e nutricional;

AVALIACAO DO PROCEDIMENTO DE COLETA DE AMOSTRAS DOS ALIMENTOS
SERVIDOS EM UMA UNIDADE DE ALIMENTACAO HOSPITALAR, BELEM- PA

ANA MARIA CARDOSO DE SOUZA!; CILEA MARIA DOS SANTOS OZELAZ.
1. UNIVERSIDADE DA AMAZONIA, - BRASIL; 2. SANTA CASA DE MISERICORDIA DO
PARA, - BRASIL.

INTRODUCAO No hospital, o Servigo de Nutri¢do e Dietética é o setor em que sdo desenvolvidas
as atividades relacionadas a alimentacdo e nutricdo, tanto dos pacientes como dos seus
acompanhantes e colaboradores do hospital. Nesse ambiente, os alimentos preparados devem
favorecer a recuperagdo e/ou manutencao da saude dos individuos, tendo como propdsito oferecer
refei¢cdes nutricionalmente equilibradas e seguras do ponto de vista da qualidade higiénico-sanitaria
(SACCOL etal., 2013). A coleta de amostras das preparagdes dos alimentos servidos auxilia a dirimir
e identificar a origem da ocorréncia de doengas transmitidas por alimentos (DTA). Para que haja a
analise dessa amostra de forma correta o alimento deve ser coletado e conservado em condi¢des
adequadas, e conforme a Portaria CVS n° 5/2013, essa quantidade deve ser de no minimo 100 gramas
(g) (SAO PAULO, 2013). OBJETIVO Avaliar o procedimento de coleta de amostras dos alimentos
servidos em uma unidade de alimentac¢ao hospitalar, Belém-PA de acordo com a recomendacao da
Portaria CVS n° 5/2013. METODOLOGIA Trata-se de um estudo descritivo, realizado durante o més
de julho de 2020 em uma unidade de alimenta¢@o e nutri¢do de um hospital publico de Belém-PA.
Neste periodo avaliou-se as coletas dos alimentos que foram produzidos para o jantar. Para a
realizacdo da avalia¢do do procedimento de coleta de amostras dos alimentos, foi utilizado os critérios
da lista de verificagdo (check list) de itens baseado na Portaria CVS n° 5/2013 na se¢do VI de Guarda
de Amostras em Cozinhas Industriais e Servigos de Alimentacdo. O monitoramento das amostras
coletadas foi realizado pelas estagiarias de nutrigdo do hospital por um periodo de 15 dias.
RESULTADOS Foram avaliados todos os procedimentos de método de colheita das amostras
realizadas de todas as refei¢cOes servidas no jantar. Dentre os resultados, observou-se que sio
coletadas amostras de no minimo de 100 gramas de todas as preparacdes utilizando sacos esterilizados
com cuidado para ndo toca-lo internamente e utensilios disponiveis para cada prepara¢do. Em
seguida, todas as amostras sdo devidamente identificadas com o (nome do estabelecimento, nome do
produto, data e horario da coleta, data de descarte e nome de quem a realizou), posteriormente sdo

ra S’ ra n R. Assoc. bras. Nutr. 2020; 11 (2): 16-263 249
ISSN 2357-7894

REVISTA DA ASSOCIAGAO BRASILEIRA DE NUTRIGAO



CONBRAN

armazenadas por 72 horas sob refrigera¢do exclusivo para a guarda de amostras, e sdo descartadas
corretamente apos o periodo conforme descrito na Portaria CVS n° 5/2013. CONCLUSAO Apés o
desenvolvimento de todas as etapas relatadas anteriormente, conclui-se que a coleta da amostra ¢
realizada de acordo com os procedimentos descritos na Portaria CVS n° 5/2013.

Palavras-chave: Servicos de alimentacdo; Alimentos; Seguranca alimentar;

A INFLUENCIA DA ESTRATEGIA DE MARKETING UTILIZADA POR APLICATIVO
DE PEDIDO DE REFEICAO NA ESCOLHA ALIMENTAR DO USUARIO.

MARIANA CAETANO BARBOSA; CAROLINE OLIMPIO ROMEIRO DE MENESES:;
THAYNA DA SILVA TAVARES; ANA TERCILIA ALSAN PEREIRA; GUILHERME
FALCAO MENDES; TABATA ARCANJO RADISLOVICH.
UNIVERSIDADE CATOLICA DE BRASILIA, - BRASIL.

INTRODUCAO Com inimeras mudancas nas relagdes sociais, econdmicas e tecnologicas, o mundo
estd mais urbanizado. Com isso, surgiram meios de desenvolvimento de sistemas que auxiliam na
acessibilidade as refei¢des, como as plataformas de food delivery. Dessa forma, o presente trabalho
teve como hipdtese central analisar a forma de abordagem do marketing utilizado pelo app de pedido
de refeicdo na escolha alimentar do usuario com tendéncias a opg¢des ndo-saudaveis. OBJETIVO O
presente estudo teve como objetivo analisar a forma de abordagem do marketing utilizado pelo app
de pedido de refeicdo na escolha alimentar do usudrio com tendéncias a opc¢des ndo-saudaveis.
METODOLOGTIA Trata-se de um estudo transversal, observacional, prospectivo, com uso de dados
primarios. A pesquisa é dispensada de aprovagdo do Comité de Etica em Pesquisa, pois nio avalia
opinido ou dados de pessoas e/ou consumidores, registra apenas informagdes presentes na plataforma.
Selecionou-se a principal plataforma disponivel para sistema Android e IOS no Brasil, identificado
pelo codinome IF. O Observatorio de Nutricdo em Tecnologias da Informacao - ObNUTTI-UCB
conduziu a coleta de dados de 08 de Abril a 25 de Maio de 2020, em Brasilia Distrito Federal. Para o
levantamento de dados adotou-se a constru¢do de dois formulérios pelo Google Forms, que foram
respondidos diariamente com base nas notificagdes enviadas pelo aplicativo e observagdo da
plataforma. Logo, os dados foram organizados, com frequéncia contabilizada e seu contetido avaliado
conforme critérios previamente citados. Com isso, realizou-se uma andlise qualiquantitativa na
semantica coletada das notifica¢des. Esta observagdo e diagnostico textual foi realizado por meio do
software de andlise de texto ATLAS.TI. As varidveis categorizadas foram descritas pelo niimero
absoluto (n) e a frequéncia em pontos percentuais (%), com diferenca testada por Qui-quadrado de
Pearson. As andlises estatisticas foram realizadas por meio do software SPSS 21.0 para
Windows, assumido p valor < 0,05. RESULTADOS Apos realizacdo do observatério totalizaram-se
194 registros didrios e 403 registros imediatos. Observou-se que a plataforma utiliza de notificagdes
por push como a principal estratégia de marketing para atrair seus clientes, com média de uma a duas
notificagdes por turno, sendo: 34,35% (n = 153) pela manha, 29,95% (n = 133) a tarde e 35,58% (n
= 158) a noite. Usando uma linguagem predominantemente coloquial, 99% (n = 399) das vezes
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analisadas, associado, algumas vezes, a uma linguagem nao verbal, de 26,5% (n = 107). Sendo que a
palavra cupom demonstrou na pesquisa ter a maior frequéncia (n = 378) quando comparada as outras
palavras mais recorrentes nas notificacdes. Além disso, constatou-se que as refeicdes oferecidas na
aba principal do app tem predominio de 85,1% (n = 343) de refei¢des ndo saudaveis e nas opgdes
oferecidas pelas notificacdes uma predominancia de 85,4% (n = 344) de refei¢des ndo saudaveis, com
diferenca significativa (p < 0,001). CONCLUSAO Portanto, ¢ possivel notar que o usudrio do
aplicativo ¢ exposto de uma maneira predominante a uma quantidade de estimulos semanticos e
visuais, que o levam a refei¢cdes ndo saudaveis durante todo o dia. As refeigdes mais acessiveis, que
fornecem uma quantidade maior de descontos, cupons e entregas gratis, sdo as nutricionalmente nao
saudaveis.

Palavras-chave: Cupom; Delivery; Nao saudavel; Neuromarketing; Notificagdo

AVALIACAO DO PROCESSO DE HIGIENIZACAO DE ALFACE CRESPA (LACTUCA
SATIVA VAR. CRISPA) EM UMA UNIDADE DE ALIMENTACAO E NUTRICAO
HOSPITALAR COM A FINALIDADE DE REUSO DA SOLUCAO CLORADA.

GISELE FERREIRA SANTOS; LUCILEIA GRANHEN TAVARES COLARES; AGNES
MARIA CUPERTINO FERNANDES ARAUJO; MARCO ANTONIO LEMOS MIGUEL.
UNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO DE JANEIRO, - BRASIL.

INTRODUCAO As hortalicas e frutas, em fungio da sua forma de consumo, principalmente crua,
podem ser veiculos potenciais de microrganismos patogénicos, que podem causar danos a saude,
especialmente de pacientes hospitalizados. A sanitizagdo constitui um ponto critico do processo de
tratamento para inativacdo ou destruicao de bactérias, fungos e outros microrganismos. A qualidade
da higienizacdo das hortalicas e frutas depende das propriedades fisico-quimicas da dgua de lavagem
e sanitizagdo, da concentragdo do desinfetante e o tempo de contato, pH, temperatura, turbidez,
presenca de matéria organica dentre outras OBJETIVO O objetivo da pesquisa foi avaliar a eficacia
do reuso da solugdo clorada no processo de higienizacao de alface crespa (Lactuca sativa var. crispa)
em uma Unidade de Alimenta¢do e Nutricdo Hospitalar. METODOLOGIA Trata-se de um estudo de
natureza quantitativa, descritiva experimental, tendo como alvo o processo de higieniza¢do das
hortalicas conduzido em trés etapas: 1%) caracterizacdo das condi¢des higiénico-sanitdrias da UAN e
a do processo de higienizagdo de hortalicas e frutas; 2%) avaliacdo da eficicia do processo de
higienizacao de hortalicas da UAN e eficacia da solugdo clorada utilizada no processo de higienizacao
de alface durante o seu uso e reuso, utilizando anélises microbiologicas e fisico-quimicas e 3?)
elaboracdo de manual de higienizagdo de hortalicas e frutas. RESULTADOS Na avaliacdo das
condig¢des higiénico-sanitarias a UAN foi classificada como parcialmente adequada (72,2%). Das 10
unidades amostrais de alface adquiridas da UAN, 70% (7) apresentaram coliformes termotolerantes,
que variaram entre 4,3 e 240 NMP/g e a média de contagem de bactérias mesofilas totais foi de 6,97
log UFC/g. Apds tratamento, as contagens de coliformes termotolerantes para as alfaces higienizadas
do hospital e em condi¢des ideias de laboratério variaram entre menor que 3 a 46 NMP/g. Em 100%
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dos experimentos a reducdo obtida foi com a solucao clorada de primeiro uso superior a 1 log UFC/g
para bactérias mesofilas. Para os coliformes termotolerantes, a redug¢do obtida com solucgdo clorada
de primeiro uso foi maior que 1 log em 50% dos experimentos Os resultados das amostras
higienizadas atenderam as recomendagdes da legislagdo para solu¢do de primeiro uso e retiso. No
experimento realizado com Listeria monocytogenes, o primeiro uso da solugdo clorada apresentou
uma redu¢do média significativa de 1,26 log UFC/g e apds o tratamento com o retiso da solugdo
clorada, que representou uma redugio média 0,20 log UFC/g. CONCLUSAO Conclui-se que apesar
das falhas no processo de higienizacdo de hortalicas e frutas da UAN, ndo houve diferenga
significativa entre o processo de higienizagdo de hortalicas realizado na UAN hospitalar e nas
condi¢des laboratoriais. A utilizacdo da solugdo de retiso nao resultou na redugdo da populacao de
Listeria monocytogenes ATCC 19117, quando comparadas a solucdo de primeiro uso. Embora, os
resultados tenham demonstrado eficicia na solucdo clorada de primeiro uso, para microrganismo
como Listeria monocytogenes, frequente patdgeno em alimentos, os efeitos da solug¢do clorada no
retso ndo apresentaram eficacia. Por fim, o manual de higieniza¢do de verduras, legumes e frutas
pode ser uma ferramenta adequada a ser utilizada durante a capacitacdo dos manipuladores da UAN
estudada, e assim minimizar os riscos sanitarios durante a etapa de higienizagdo e contribuir para o
fornecimento de dietas mais seguras.

Palavras-chave: higienizagao; cloro; retso; alface;

ACEITACAO DA DIETA HOSPITALAR EM DUAS PRODUCOES DE REFEICOES NA
CAPITAL DO RIO GRANDE DO SUL

JANETE CORREA HAIDER'; KARINE GRABIN'; ANA CRISTHINA HENZ?; RAVEL
KUREKI!'; MAGIELA FRANTZ HOLZSCHUH'.
1. UNIVERSIDADE DO VALE DO RIO DO SINOS, - BRASIL; 2. INSTITUTO METODISTA
IPA, - BRASIL.

INTRODUCAO O controle de resto-ingestio visa avaliar a adequagio das quantidades preparadas
em relacdo as necessidades de consumo ao porcionamento na distribuicdo, e a aceitagdo do cardapio
através da refeicdo devolvidos pelos clientes, funcionando como um indicador da qualidade da
refeicdo servida, além de auxiliar a definir o perfil da clientela atendida. Sdo aceitaveis, como
percentual de resto-ingestao, taxas inferiores a 20% em populagdo enferma. A ingestdo insuficiente ¢
sempre atribuida, primeiramente, aos aspectos clinicos, mas hé outras causas ndo ligadas diretamente
a doenga e/ou tratamento, como por exemplo, as inadequagdes do servigo de alimentagdo e nutri¢ao
OBJETIVO O objetivo do estudo foi avaliar a aceitagdo de dietas de pacientes internados em um
complexo hospitalar do municipio de Porto Alegre/RS METODOLOGIA O complexo hospitalar
possui 07 hospitais e 02 produgdes de refei¢des. A producdo A compreende 04 hospitais (geral,
cardioldgico, neurologico, neuroldgico) e a produgdo B atende 03 hospitais (pediatrico, transplante e
oncolégico) com complexidades inerentes as especialidades. O complexo atende aproximadamente
1100 pacientes. O cardapio fornece fixo: duas guarnigdes (vegetal ou carboidratos) e uma proteina.
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Leguminosa, salada e sobremesa, liberado conforme prescri¢do da nutricionista clinica, e declinando
conforme o tipo de dieta, sem diferenciacdo entre SUS e Convénio. O cardapio ¢ ciclico semanal.
Este estudo ¢ um transversal retrospectivo, realizado durante o ano de 2019 onde semanalmente foram
feito analises dos restos alimentares (almogo e jantar) dos pacientes internados em unidades de
internacdo (UIs), coletados pelas nutricionistas da producdo, essa Uls foram escolhidas por
conveniéncia. Foram utilizados um formulario de consumo alimentar preconizado pela BRASPEN
determinado pela analise visual do prato servido ap6s consumo do paciente, no momento retirada da
refeicdo, onde a classificagdo é: aceitagcdo de 0%(nula), 25%, 50%(metade), 75% e 100%(total). Os
pacientes com baixa ingestdao (menor que 50%) foram sinalizados a nutricionista clinica do setor, para
visita. Os dados foram compilados e ordenados no programa Microsoft Office Excel para obter a taxa
de aceitagdo. RESULTADOS Considerando a meta de aceitagdo superior a 80%, os resultados
encontrados no presente trabalho, ndo sdo considerados ideais. A producdo A, obteve uma média
anuais de 74,05% de aceitagdo, enquanto a producgdo B, 60,36%. A produ¢do A, ndo obteve média
inferior a 62,8% em nenhum més e em um dos meses conseguiu atingir a meta de superior a 80%. No
estudo de Rolin et al (2011), em pacientes oncologicos foram encontrados indice médio de 69%,
semelhantes ao de Nonino-Borges et al (2006) que encontrou 67%. Ja o estudo de Barton et al (2000),
encontrou 60%, semelhantemente ao encontrado na nossa amostra. A producgdo B, apresentou em trés
meses, médias menores que 50%, onde ¢ classificado como baixa aceitagdo, e necessitou plano de
acdo da producio para algumas preparacdes. CONCLUSAO A partir dos resultados, observou-se a
necessidade de avaliar os processos produtivos envolvidos no preparo dessas refeicdes e de elaborar
estratégias que estimulem a ingestdo do paciente, integrando sempre parte assistencial e produtiva,
principalmente em hospitais onde a patologia ¢ mais especifica (como a B) e esteja ligado a
dificuldade de aceitagdo, at¢ mesmo pela patologia, ressaltando a importancia de mais estudos nesta
area, principalmente associado a patologias e analisados aceitacao individualmente por area

Palavras-chave: aceitacdo de dieta; desperdicio alimentar; servi¢o de nutricdo hospitalar;

BOAS PRATICAS DE FABRICACAO E MANIPULACAO DE ALIMENTOS NO
COMBATE A COVID 19

ANA CLARA BARROS DE SOUSA; LILIA MAGNO DE ABREU TEIXEIRA; XAENE
MARIA FERNANDES DUARTE MENDONCA.
UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARA, BELEM - PA - BRASIL.

INTRODUCAO A Resolugdo RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004, dispde sobre Regulamento
Técnico de Boas Préticas para Servigos de Alimentagdo. A aplicag@o das boas praticas permite evitar
a transmissao de diversas doencas, e apesar de ndo haverem evidéncias sobre a transmissdo do novo
coronavirus por via de alimentos, 0 mesmo pode ser transmitido em outras etapas da produgdo, como
por exemplo: no contato entre os manipuladores, ou superficies contaminadas. Porém, é possivel
minimizar esse contagio, seguindo as boas praticas de fabricacdo e manipulacdo de alimentos. J& que
os servigos de alimentacdo geralmente sdo locais de grande aglomeragdo e que precisam se adequar
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as novas normas e legislagdes municipal, estadual e federal, bem como as recomendacdes da
Organizacdo Mundial de Saude, com o intuito de evitar a propagacdo do virus e de garantir a oferta
de refei¢des seguras. OBJETIVO Analisar como as boas praticas de fabricacdo e manipulagdo de
alimentos podem evitar a disseminacdo do novo coronavirus. Ressaltar a importincia da
implementagdo das boas praticas nos servigos de alimentagio. METODOLOGIA Trata-se de uma
pesquisa descritiva qualitativa realizada em julho de 2020. Os dados foram obtidos através de um
levantamento bibliografico no &mbito da transmissdo do coronavirus por alimentos, considerando as
necessidades atuais devido a pandemia. Foram selecionados artigos cientificos e legislagdes
atualizadas sobre as boas praticas em servigos de alimentagdo, a partir das bases de dados Scielo e
BVSalud. RESULTADOS A lavagem das maos deve ser feita regularmente, com o uso de agua,
sabdo e alcool 70%. Estes produtos também podem ser usados para limpeza e desinfeccdo das
superficies e utensilios reduzindo a atividade microbiana. Para a desinfec¢ao de alimentos, em
especial hortifrutis, deve-se utilizar uma solu¢do especial de hipoclorito de sédio. A capacitagdo dos
manipuladores de alimentos sobre 0s novos procedimentos de prevencao a Covid-19 e reforco as boas
praticas de manipulagdo e higienizacdo dos alimentos e pessoal sdo fundamentais, assim como manter
os exames médicos atualizados e notificar o supervisor em caso de doenga infecciosa. Apesar do uso
de mascaras ndo ser obrigatorio na legislacdo sanitaria vigente, no contexto das Boas Praticas de
Fabricagdo, esse equipamento pode ser utilizado visando evitar a contaminac¢do de alimentos prontos
para o consumo, assim como para proteger a saude do trabalhador e auxiliar no combate ao novo
coronavirus. Luvas descartaveis também nao sdo uma exigéncia, sendo recomendadas apenas para
atividades especificas. Estas ndo substituem a lavagem das maos e ndo garantem protecdo contra a
Covid-19. Manter o distanciamento social e a etiqueta social sdo medidas complementares
recomendadas para reduzir os impactos causados pela pandemia nos servicos de alimentagao.
CONCLUSAO A transmissio do novo coronavirus tém ocorrido pelo contato proximo com
individuos infectados ou por contagio indireto, por meio de superficies e objetos contaminados,
principalmente pela tosse e espirros com goticulas infectadas. Contudo, medidas de higiene pessoal,
dos ambientes e superficies, conforme orientam as Boas Praticas, podem auxiliar na diminui¢ao da
propagacao do coronavirus, assim como de outros contaminantes, garantindo com isso a manuteng¢ao
do funcionamento seguro do servico de alimentagdo, produtividade dos funcionarios, satisfacao e
confianga dos clientes.

Palavras-chave: Alimentacao Coletiva; Pandemia; Servigos de Alimentacao;

PLANEJAMENTO ESTRATEGICO DE UM RESTAURANTE UNIVERSITARIO A
PARTIR DA ANALISE DE SWOT

JULIA MEDEIROS RAMALHO!; CAROLINE FERREIRA SOARES CABRAL?, MARILIA
FRANCA COSTAL
1. UNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO DE JANEIRO, - BRASIL; 2. INSTITUTO DE
EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO RIO DE JANEIRO, - BRASIL.
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INTRODUCAO Um monitoramento rigoroso dos pardmetros que garantam condi¢des
higienicossanitérias satisfatorias ¢ de suma importancia para reduzir os riscos de surtos de DTA em
restaurantes universitarios. O crescimento microbiano ¢ um risco em restaurantes universitarios
devido ao grande porte da cozinha, grandes lotes de alimentos que passam por longos periodos de
preparo e espera. O maior risco encontra-se nos utensilios e equipamentos de preparo que
permanecem em contato direto com os alimentos por longo tempo. E importante ressaltar que a
manipulacdo inadequada dos alimentos, a falta de higiene por parte do manipulador e matérias primas
de baixa qualidade também configuram riscos a satide do consumidor. Portanto, ¢ de suma
importancia a utilizacdo de ferramentas da qualidade que possam ser utilizadas de forma objetiva no
dia a dia de um restaurante universitario. A andlise SWOT ¢ uma ferramenta que pressupde explorar
os pontos fortes (Strengths), superar as fraquezas (Weaknesses), que dizem respeito ao ambiente
interno, agarrar as oportunidades (Opportunities) e defender-se contra as ameacas (Threats), com foco
no ambiente externo, permitindo a defini¢do de um planejamento estratégico. OBJETIVO Este estudo
buscou investigar e analisar os fatores primordiais que influenciam a gestdo da seguranga dos
alimentos em um Restaurante Universitario (RU). METODOLOGIA A pesquisa foi desenvolvida no
restaurante universitario central do sistema integrado de alimentacdo da Universidade Federal do Rio
de Janeiro e é caracterizado por um servigo terceirizado, uma média de 10 mil refei¢des ao dia
(almocgo e jantar), com funcionamento 24 horas por dia, 7 dias por semana dividida por trés turnos de
trabalho. A pesquisa seguiu o seguinte percurso metodologico: pesquisa bibliografica, entrevistas
com nutricionistas gestoras do local, estudo de caso com enfoque qualitativo e exploratorio, analise
de SWOT e desenvolvimento de um software de apoio para profissionais que trabalham com
alimentacdo coletiva em restaurantes universitirios. As informacgdes coletadas na revisdao
bibliografica, anélise documental e nas entrevistas foram analisadas em uma matriz SWOT a fim de
realizar um diagnostico sobre Forgas, Fraquezas, Oportunidades e Ameagas no atual cenario da gestao
de seguranca dos alimentos no restaurante universitario. A pesquisa foi submetida ao Comité de Etica
em Pesquisa do IFRJ (CEP/IFRJ) com os devidos documentos, incluindo o roteiro semiestruturado
elaborado previamente. O projeto foi submetido a Plataforma Brasil e aprovado pelo CEP/IFRJ
Parecer n° 2.900.242. RESULTADOS Diversos fatores limitantes estdo relacionados aos riscos a
seguranca dos alimentos em Restaurantes Universitarios, dentre eles: planejamento inadequado,
condi¢des fisico estruturais inadequadas, gestdo inadequada dos recursos, falta de monitoramento
eficaz, falhas nos processos, baixa qualificagdo e atitudes inadequadas dos manipuladores de
alimentos, falta de informagdo e comunicacao sobre os procedimentos de seguranca dos alimentos,
falha no controle do bindmio tempo e temperatura. A andlise do cenario que influencia a seguranga
dos alimentos no restaurante universitario, acerca das fraquezas apontadas, demonstra que o controle
de temperatura é um ponto fraco do processo possivel de ser controlado internamente. CONCLUSAO
O diagnostico contribuiu para a defini¢do da etapa do processo produtivo primordial que mais adiante
foi considerada como etapa inicial para o desenvolvimento do software.

Palavras-chave: Seguranca de Alimentos; Ferramenta de Qualidade; Controle Higienicosanitério;
Restaurante Universitario; Alimentagdo Coletiva

DESENVOLVIMENTO DE CHIPS UTILIZANDO O APROVEITAMENTO INTEGRAL
DA COUVE
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FERNANDA CHRISTIE AVELAR BARBOSA; FLAVIA APARECIDA BERNIERI RAMOS;
LEIDIANE AMORIM SOARES GALVAO; EMILI LIMA AMARO; FABIOLA DE LIMA
SOUSA; DARA NAYANNE MARTINS CAMPOS.

CENTRO UNIVERSITARIO SAO LUCAS, - BRASIL.

INTRODUCAO A couve-folha (Brassica oleracea var. acephala) ¢ uma das hortali¢gas mais populares
no centro-sul do Brasil, sendo produzida em pequenas areas e em hortas domésticas, enriquecendo a
alimentacdo diaria da populacdo (Filgueira, 1982). O seu consumo traz varios beneficios, pois ¢ uma
hortalica rica em minerais (célcio, ferro e fosforo) e vitaminas (A, complexo B e C). Além de ser
excelente estratégia no combate de patologias que acometem o trato gastrointestinal, em virtude do
seu potencial antioxidante. Desta forma, reconhecendo todos os beneficios trazidos com o consumo
da couve-folha e em razdo de seu baixo custo e alta acessibilidade por todas as classes sociais, o
presente trabalho teve como desafio norteador adaptar uma receita para aumentar a diversificagdo do
consumo da hortali¢a, tornando-a mais atrativa principalmente ao publico infantil. OBJETIVO
Adaptar uma receita de chips de couve como alternativa para lanches praticos, rapidos e de baixo
custo. METODOLOGIA Para execugcdo do proposto adotou-se trés etapas, sendo elas:
desenvolvimento da adaptacao da receita de Galvao (2018), elaboragdo da ficha técnica de preparo e
execucao da informagdo nutricional. A adaptacdo consistiu em adicionar os talos da couve, de forma
a promover o aproveitamento integral e no lugar do sal refinado, usou-se o sal de ervas (salsa,
manjericdo, orégano e sal na propor¢do de 2 de ervas para 1 de sal). Vale ressaltar que no momento
da elaborac¢do da Ficha Técnica de Preparo e do estabelecimento da informagao nutricional do produto
houve embasamento nos pardmetros preconizados em legislagao vigente, RDC 360, com a porcao
estipulada de 3g equivalente a 6 unidades. RESULTADOS Apds execugdo da ficha de técnica de
preparo dos chips de couve observou-se a seguinte informacdo nutricional, através da Tabela de
Composicdo dos Alimentos, presente na por¢ao de 3g (6 unidades), sendo: 20,67kcal de valor
energético (Valor Diario VD: 1%); 1,7g de carboidrato (VD: 1%); 0,7g de proteinas (VD: 1%); 1,3g
de gorduras totais (VD: 2%); sendo 0,3g de gorduras saturadas (VD: 1%) e Og de gorduras trans;
0,7g de fibra alimentar (VD: 3%) e 136,33mg de sédio (VD: 6%), utilizou-se como base para o
estabelecimento dos valores diarios uma dieta de 2000kcal. E os chips de couve apresentaram-se
como Baixo valor energético, carboidrato, gordura total e gordura saturada e Nao Contém gordura
trans, conforme RDC 54. CONCLUSAO O desenvolvimento do presente estudo possibilitou verificar
uma nova alternativa para o preparo da couve. Por conseguinte, ¢ de suma importancia passarmos a
inserir a couve na nossa alimenta¢do diaria, visto que, possui variados nutrientes benéficos ao
organismo aliado ao seu facil acesso na maioria das regides brasileiras e por ser um alimento de baixo
custo. Além do acima exposto, evidencia-se como uma alternativa viavel para integrar as pequenas
refeicdes da populagdo de todas as faixas etarias e substituir o alto consumo de produtos
ultraprocessados que estdo presentes nessas refeicoes.
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ra S’ ra n R. Assoc. bras. Nutr. 2020; 11 (2): 16-263 256
ISSN 2357-7894

REVISTA DA ASSOCIAGAO BRASILEIRA DE NUTRIGAO



CONBRAN

INFLUENCIA DO MARKETING NA ALIMENTACAO DE CRIANCAS DE UMA
ESCOLA PUBLICA EM BELEM DO PARA

THAYSA DA SILVA GARCIA; LARISSA DOS SANTOS FONSECA; ROSIANE OLIVEIRA
MIRANDA; SHEILA CRISTINA MARTINS E SILVA; CAMILA SANTOS DE MELO.
CENTRO UNIVERSITARIO FIBRA, - BRASIL.

INTRODUCAO Na infancia as criangas comegam a estabelecer sua independéncia de escolhas,
principalmente as de cunho alimentar, sofrendo influéncia de fatores externos e internos. Nesse
sentido, as empresas utilizam de mecanismos de marketing em propagandas de alimentos
industrializados como forma de persuadir este publico a compra do produto, sendo assim,
ocasionando hébitos alimentares ndo saudaveis com elevado consumo de produtos hipercaldricos e
pobres em alimentos in natura, o que justifica o aparecimento de doencgas cronicas ndo transmissiveis.
OBJETIVO Verificar a influéncia do marketing na alimentagdo de criangas de uma escola publica
em Belém do Pard, investigar os hébitos alimentares e observar o perfil nutricional dos escolares.
METODOLOGIA Trata-se de um estudo do tipo transversal quantitativo realizado com 39 criangas,
meninos ¢ meninas de 6 a 8 anos, cursando do 1° ao 3° ano, no turno da manha ¢ da tarde (autorizadas
pelos pais por meio do Termo de Consentimento Livre Esclarecido e do Termo de Assentimento), de
uma escola do municipio de Belém-PA no ano de 2019. Foi aplicado um questiondrio com os pais
sobre a influéncia do marketing nas escolhas alimentares das criancas e um questiondrio de frequéncia
alimentar adaptado para a faixa etaria de estudo, em seguida, foi realizada a avaliagdo do peso e da
altura dos escolares para o diagndstico nutricional, houve também orientacdo quanto a uma
alimentacdo saudéavel. Os resultados foram analisados e apresentados com auxilio do software
Microsoft Excel ® (2010) e do o programa estatistico Biostat 5.0. RESULTADOS A partir das
criangas entrevistadas, 77% (30) e 94,50% (37) encontravam com peso e estatura adequados para a
idade, respectivamente. Entretanto, 66,70% (26) dos alunos, apresentaram vigilancia para baixo
indice de massa corporal para idade, sendo um fator de risco nutricional entre os escolares. Quanto
ao questionario aplicado aos pais, pode-se observar que 43% (17) possuia ensino médio completo.
Verificou-se que 97,44% (38) das criancas costumavam assistir & TV todos os dias e que 53,85% (21)
assistiam com frequéncia de 2 a 5 horas. Apesar dos resultados constatarem que 56,41% (22) dos
escolares ndo costumavam pedir os alimentos que a midia/propaganda oferece e que 69,23% (27) dos
responsaveis acreditarem que seus filhos tem uma alimentacdo saudavel. Com rela¢do a ingestio
alimentar, pode-se observar uma baixa ingestdo de frutas com percentual de 15,7% e de legumes
16,7%. Além disso, observou um consumo significativo de bebidas industrializadas 17,6% e a baixa
ingestdo de fontes proteicas. CONCLUSAO O estudo mostrou que os escolares apresentaram um
diagnostico nutricional adequado, entretanto, verificou-se uma prevaléncia consideravel para o
consumo de bebidas adocicadas, de alimentos industrializados, baixo consumo de alimentos in natura,
além da baixa ingestdo de fontes proteicas, portanto, possibilitando desenvolver risco nutricional.
Devido o estudo ter sido realizado em uma escola publica, local em que o poder aquisitivo € menor,
logo o acesso aos fast foods ¢ limitado ou inexistente, isso pode ter influenciado em um estado
nutricional predominantemente adequado.
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QUALIDADE NUTRICIONAL DA ALIMENTACAO ESCOLAR BRASILEIRA

PHAMELA REGINA VASCONCELOS DA SILVA; LORENA MODESTO DA SILVA;
THAYSER REGES SAMPAIO; MICHELLE RODRIGUES MAFRA; ALEXSANDRO SILVA
DE ARAUIJO.

UNIVERSIDADE DA AMAZONIA, ANANINDEUA - PA - BRASIL.

INTRODUCAO A alimentacdo escolar é um instrumento eficaz para a recuperacio dos habitos
alimentares adequados e na promog¢ao da seguranca alimentar nas escolas. Promover bons habitos
alimentares, por sua vez, ¢ trabalhar a favor de uma melhor aprendizagem, pois o aluno bem
alimentado mostra um potencial maior. Sendo assim, o consumo de alimentos de forma adequada
leva as criangas ao bom desempenho escolar e assegura maior facilidade de assimilagdo dos
conhecimentos, além de prevenir uma série de doengas e desequilibrios futuros, como problemas
relacionados ao crescimento, colesterol alto e, também, obesidade infantil. As escolas publicas
atendem em sua maioria criangas vulneraveis em relacdo a nutricdo, além das questdes
socioecondmicas e diante disso, ¢ necessdrio se atentar para a qualidade do alimento que esta sendo
servido ¢ necessario, alimentacdo escolar representa para grande parte dos alunos um atrativo de
frequéncia escolar. OBJETIVO Avaliar a qualidade nutricional da alimentagdo ofertada em escolas
publicas no brasil. METODOLOGIA Trata-se de um estudo de revisdo bibliografica por meio de
levantamento literario de periddicos nacionais encontrados nos bancos de dados LILACS, SCIELO
¢ PUBMED entre os anos de 2016 a 2019, também foi utilizado teses relacionado a tematica. Para
busca deste material foram utilizados os seguintes descritores e suas combinagdes: Alimentagdo
Escolar; Nutricao da Criangca e PNAE RESULTADOS A ingestao de uma alimentagdo saudavel ¢
importante desde a infancia, pois neste periodo se formam os habitos alimentares. Os familiares e a
escola sdo de suma importancia, porque € por meio deles que os valores serdo repassados e a crianga
passa a conhecer novos alimentos. Souza (2017) se faz presente nas escolas publicas e particulares
quantidades significativas de alimentos ultraprocessados na merenda escolar, sendo essa umas das
principais causas para doengas cronicas como a obesidade infantil. Novaes (2018) Cantinas escolares
oferecem lanches que ndo sdo saudaveis, ricos aglicares e gorduras, permitindo a afinidade com fast-
foods para os alunos, onde os mesmos optam por deixar de comer o lanche oferecido pela escola por
achar menos atrativo. Analisando diferentes estudos nos estados brasileiros, foi possivel perceber a
diferenca entre alimentagdes, algumas ultrapassaram a quantidade de proteina estimadas para
criangas, outras apresentaram baixo consumo energético, ferro, calcio e vitamina A. Autores
pontuaram que o célcio ¢ o micronutriente mais afetado devido ndo ser tdo comum obter essa fonte
no almogo. Desta forma, as outras refei¢oes podem ajudar atingir as recomendagdes. Sabe-se que o
ferro em altas propor¢des compromete diversas func¢des celulares, em um estudo foi relatado que ao
comparar creches publicas e privadas, as publicas apresentaram uma maior biodisponibilidade de
ferro. No mesmo, foi encontrado quantidades de vitamina ¢ acima da recomendagdo, o que se torna
favoravel a absor¢do do ferro. CONCLUSAO Ficou evidenciado que mesmo tendo o Programa
Nacional de Alimentagdo Escolar, as alimentac¢des oferecidas aos alunos ainda precisam de ajustes
nutricionais para que os beneficiados possam atingir aos niveis recomendados de nutrientes de acordo
com as faixas etarias, amplamente empregadas durante o ano letivo, em especial nas unidades
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publicas de ensino infantil, ja4 que uma boa alimentagdo escolar servida ird colaborar para um melhor
aprendizado e desenvolvimento das criangas.

Palavras-chave: Escola; Infantil; Merenda; Nutrigao;

DESENVOLVIMENTO DE UM BISCOITO A PARTIR DO APROVEITAMENTO
INTEGRAL DA ACEROLA.

TALITA DE ARAUJO CAMPOS; DARA NAYANNE MARTINS CAMPOS; LEIDIANE
AMORIM SOARES GALVAO; NELCI FATIMA BUGANCA; EMILI LIMA AMARO;
MARIA VICTORIA FERNANDES NORONHA.

CENTRO UNIVERSITARIO SAO LUCAS, - BRASIL.

INTRODUCAO Atualmente perante o alto descarte de residuos organicos a opgio da utilizagdo
integral do alimento ¢ uma 6tima escolha, visto que utiliza-se o alimento por inteiro adicionando desta
forma maior beneficio nutricional ao produto final (Martins, 2000). Com base no exposto, a acerola
(Malpighia glabra) quando utilizada de maneira integral ¢ reconhecidamente fonte de vitamina C e
A, vitaminas do complexo B, antioxidantes, flavondides, fibras, entre outros compostos nutricionais
que geram beneficios para o organismo (Batista, 2014). Portanto, neste estudo a acerola foi utilizada
de forma integral como ingrediente principal na elabora¢do de uma receita de biscoito integral, da
polpa com casca e talo ao carogo, partes que sdo comumente descartadas, para produ¢do da farinha.
OBJETIVO Desenvolver um biscoito a partir do aproveitamento integral da acerola.
METODOLOGIA Inicialmente houve uma adaptacdo de receita, que originalmente ¢ de familia. As
acerolas foram usadas de forma integral, sem nenhum descarte, onde a semente foi seca naturalmente,
triturada e assada, para que atingisse textura de farinha e utilizada na receita junto a polpa da fruta
com casca, talo e adicdo dos demais ingredientes: farelo de trigo, azeite de oliva, sal, orégano,
gergelim e agua. Vale ressaltar que para dar ponto na massa adicionou-se farinha de trigo tradicional
e por fim o fermento quimico, onde formou-se uma massa lisa e moldavel. Apos padronizacao da
receita elaborou-se a Ficha Técnica de Preparo para que houvesse a determinagdo da informagao
nutricional do produto de acordo com RDC 360. Com por¢do estipulada de 30g (9 unidades).
RESULTADOS A por¢ao de 30g do biscoito integral desenvolvido ¢ fonte de fibras com 2,7 g (VD:
11%), possui alto teor de vitamina C com 31,59 mg (VD: 70%), tem baixo teor de gordura saturada
0,73 g (VD: 3%), ndo apresenta gordura trans (0 g), contém 190,47 kcal (VD: 9%); 26,91 g de
carboidrato (VD: 9%); 4,50 g de proteina (VD: 6%); 7,21 g de gorduras totais (VD: 13%) e 263,70
mg de sodio (VD: 11%) conforme RDC 54. Demonstrando-se como uma alternativa de reutilizacao
integral da acerola e sendo viavel para a substitui¢do de biscoitos industrializados. CONCLUSAO O
desenvolvimento da receita mostra, o qudo versatil um alimento pode tornar-se e como aproveita-lo
de diversas maneiras sem que ocorra o descarte de elementos importantes da fruta. Portanto, ¢ notorio
que através dos métodos de aproveitamento integral promove-se o enriquecimento de receitas, como
a do biscoito, tanto de cunho nutricional com maior aporte de nutrientes, quanto de cunho social por
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estar atrelado a sustentabilidade em virtude da elaboracdo de alimentagdo a partir de partes do produto
que seriam descartadas.

Palavras-chave: Acerola; Desenvolvimento de receita; Uso Integral;

AVALIACAO DAS CONDICOES HIGIENICO SANITARIAS DE MANIPULADORES DE
ALIMENTOS, EM UMA ORGANIZACAO SOCIAL, NO MUNCIPIO DE BELEM-PA

BIANCA KARINA MONTEIRO DE SOUZA; MAYRA PATRICIA DO CARMO AMARAL;
CLAUDIA DANIELE TAVARES DUTRA; LAURA VANESSA DE SOUSA MORAES;
NATALIA SANTOS REIS DA CUNHA; NAIARA CARVALHO ROCHA.
UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARA, BELEM - PA - BRASIL.

INTRODUCAO As Unidades de Alimentacio e Nutri¢do sdo estabelecimentos, que devem fornecer
refei¢des equilibradas e adequadas do ponto de vista nutricional e seguranga, quanto aos seus padrdes
higiénico sanitarios. Dessa forma, faz-se necessdrio a ado¢do de medidas, que garantam as boas
praticas de produg¢do das refei¢cdes, tendo como um pilar importante o manipulador de alimentos que,
por sua vez, deve aderir a processos de limpeza e higiene pessoal adequados, para evitar que, este
seja um veiculo de transmissdo de doengas, tendo em vista seu contato direto com o alimento, pois
sdo responsaveis pelo recebimento, preparagdo e distribuicao das refei¢des. OBJETIVO Avaliar as
condi¢des higiénico sanitarias dos manipuladores de alimentos, da Unidade de Alimentacdo e
Nutri¢do, de uma organizacao social, no municipio de Belém, Para. METODOLOGIA Trata-se de
um estudo descritivo, transversal e qualitativo. Este trabalho faz parte de um projeto de pesquisa
aprovado sob o parecer do comité de ética n° 15031919.3.0000.0018, vinculado a Faculdade de
Nutri¢do, da Universidade Federal do Par4, realizado durante o estagio extracurricular de estudantes
do curso de Nutrigdo, no periodo de agosto a dezembro de 2019. Para avaliagdo das condig¢des
higiénico sanitarias dos manipuladores foi aplicado um checklist, adaptado da Resolucdo de Diretoria
Colegiada nimero duzentos e setenta e cinco de dois mil e dois, que apresentavam 6 (seis) categorias
para andlise, a citar: estado de saude, habitos higiénicos, vestuarios, programa de controle de satde,
equipamento de protecdo individual, programa de capacitagdo dos manipuladores e supervisdo dos
colaboradores. As respostas tinham como atribui¢do, os seguintes termos: conformidade, nao
conformidade e ndo se aplica. RESULTADOS Na anélise dos dados foi observado, que os
manipuladores da Unidade estavam em conformidade com a legislagdo, quanto ao seu estado de
saude, ndo apresentando infeccdes cutaneas, feridas, sintomas de infecgdes respiratorias,
gastrointestinais e oculares. Em relacdo ao asseio pessoal foi observado o habito de utilizar cabelos
protegidos e unhas curtas sem esmalte, conforme recomendacdo. No entanto foi verificado o uso de
adornos como anéis e brincos. Foi identificado, ainda, que os colaboradores nao possuiam habitos
higiénicos, conforme legislagdo, apesar do local possuir cartazes sobre a lavagem adequada das maos.
Foram observados que os itens: vestudrios, programa de controle de saude, equipamento de protecao
individual, programa de capacitacdo dos manipuladores e supervisdo dos colaboradores
apresentaram-se em descordo com a legislacdo pertinente. CONCLUSAO Foi observado que, a
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maioria dos itens relacionados as condi¢des higiénicas sanitarias dos manipuladores da Unidade de
Alimentacdo e Nutricdo, deste estudo, ndo apresentaram conformidade, segundo recomendagdo
vigente. Diante do exposto, sugere-se a implantacdo do Procedimento Operacional Padronizado
referente a higiene e saude dos manipuladores.

Palavras-chave: Alimentag¢ao; Colaborador; Higiene Pessoal; Manipulador de Alimentos;

ATITUDES DE RISCO DOS CLIENTES DE RESTAURANTES UNIVERSITARIOS:
RELATO DE EXPERIENCIA.

RANIELY MATAR DO ROSARIO!; XAENE MARIA FERNANDES DUARTE MENDONCA'!;
ROSANGELA SANTOS DA SILVAZ
1. UNIVERSIADADE FEDERAL DO PARA., - BRASIL; 2. UNIVERSIDADE FEDERAL DE
SAO PAULO, - BRASIL.

INTRODUCAO A alimentagio realizada fora do domicilio deixou de ser uma op¢io de lazer e passou
a ser uma necessidade para muitos individuos e comodidade para outros, ocasionando o aumento no
numero de restaurantes, entre eles os Restaurantes Universitarios. Entretanto, o consumo de refei¢des
fora do domicilio ¢ um dos fatores que mais contribuem para o aumento da ocorréncia das Doencgas
Veiculadas por Alimentos (DVA), uma vez que, nos Restaurantes Universitarios, a produgdo de
refei¢cdes ocorre em grande escala e torna-se dificil o controle efetivo do processo produtivo.
OBJETIVO Relatar a experiéncia vivenciada por uma académica do Curso de Nutri¢cdo sobre as
atitudes de risco dos clientes de Restaurantes Universitarios de Belém-PA. METODOLOGIA Trata-
se de um estudo descritivo, do tipo relato de experiéncia, desenvolvido em dois Restaurantes
Universitarios de Belém-PA os quais servem uma média de 6.500 refei¢des/dia, entre almogo e jantar
e distribuidas a um publico universitario formado por: estudantes, docentes, técnicos administrativos
e visitantes. Os cardapios servidos sdo do tipo popular. A coleta de dados foi realizada por uma
académica do curso de Nutricdo devidamente treinada no periodo de junho e julho de 2019, sendo a
coleta realizada no horario de maior fluxo de clientes, das 11:30 e 14:30 horas. A amostra foi
sistematizada a cada 5 usuarios. As observagoes das atitudes de risco dos usuarios foram realizadas
no saldo de recepcdo e refeitério dos dois Restaurantes Universitarios. Os quais produzem e
distribuem juntos cerca de 6.500 refei¢cdes/dia a comunidade universitaria. Para avaliar as atitudes de
risco dos clientes foi aplicado um instrumento com 17 itens, cujo objeto de observacao iniciava no
momento que os clientes entravam nos restaurantes até conclusdo da refeigdo. Os dados foram
tabulados e analisados em planilhas Excel, versao 2010, a fim de organizar as atitudes de risco dos
clientes. RESULTADOS Foram observadas as atitudes de risco de 826 clientes sendo 417 do
restaurante A e 409 do restaurante B. Os itens que mais exprimem atitudes de risco observadas em
ambos os restaurantes foram relativos a: Falar em cima das preparagdes que estao expostas no balcao
de distribui¢do; Deixar algum utensilio cair dentro da preparacdo; Nao higienizar as maos antes de
consumir a refeicdo; Mexer no cabelo perto das preparagdes expostas no balcao de distribuicdo; Usar
o celular e ndo higienizar as maos; Mexer no nariz ou ouvido momento antes de consumir a refeicao
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e ndo higienizar as maos. Em relag¢do ao sexo, verificou-se que o item "Nao higienizar as maos antes
de consumir a refei¢ao". Possivelmente nesse cenario de inlimeras atitudes de risco cometidas pelos
clientes, esta relacionado ao desconhecimento sobre as boas praticas de manipulacdo de alimentos
em restaurantes. Portanto, campanhas educativas se tornam necessarias no sentido de socializar
informacdes relativas a seguranca alimentar e demonstrar a corresponsabilidade do cliente nesse
cenario. CONCLUSAO Atitudes de risco podem ou ndo estar vinculadas ao desconhecimento dos
clientes sobre as boas praticas de manipulagdo de alimentos durante 0 momento de se servem e
consomem suas refei¢des. A adog¢dao de agdes educativas como: fixagdo de cartazes, midias nos
setores de recepgdo, distribui¢do e consumagao das refei¢cdes, assim como a distribui¢do de folderes
aos clientes sdo consideradas estratégias eficientes sobre a adocdo de atitudes apropriadas no
momento da distribui¢do e consumacao de suas refei¢oes.

Palavras-chave: Comportamento de Risco.; Contaminagdo de Alimentos.; Alimentagdo Coletiva;
Restaurantes Universitarios.; Boas Praticas.

ROTINA DOS RANCHOS DE UMA ORGANIZACAO MILITAR DURANTE A
PANDEMIA DA COVID-19: RELATO DE EXPERIENCIA.

RANIELY MATAR DO ROSARIO; XAENE MARIA FERNANDES DUARTE MENDONCA;
ROSANGELA SANTOS DA SILVA.
UNIVERSIADADE FEDERAL DO PARA., BELEM - PA - BRASIL.

INTRODUCAO A partir do surgimento do novo coronavirus (SarsCov2), causador da Covid-19, os
servigos de alimentagdo do mundo vem passando por adaptagdes em suas rotinas, entre eles os
Ranchos das Organizacdes Militares, os quais vém adotando regras rigidas quanto aos procedimentos
de higiene dos manipuladores, dos alimentos, orienta¢do dos usudrios/militares quanto a necessidade
de atender aos protocolos da instituicdo e regulamentos municipal, estadual e federal os quais
definem, orientam e determinam comportamentos, com o objetivo de prevenir o risco a satde dos
manipuladores e usudrios e evitar a propagacdo do virus. OBJETIVO Relatar a experiéncia
vivenciada por uma nutricionista com relacdo a rotina de uma Unidade de Alimentacdo e Nutrigdo,
inserida em uma Organizagdo Miliar, localizada na cidade do Rio de Janeiro-RJ durante a pandemia
da Covid-19. METODOLOGTIA Trata-se de um estudo descritivo, do tipo relato de experiéncia sobre
a rotina de um servico de alimentagdo, inserido em uma Organiza¢do Miliar, da cidade do Rio de
Janeiro-RJ, durante o periodo da Pandemia da Covid-19. Nas organizacdes militares os servicos de
alimentac¢do sdo denominados Ranchos, os quais precisaram se adequar as novas legislagdes sanitarias
devido ao cenario atual da pandemia. Como as atividades ndo foram suspensas, foi necessario
elaborar um plano de ag@o para o enfrentamento da pandemia j& que diariamente sdo servidos: café
da manha, almocgo, jantar e ceia totalizando cerca de 700 refei¢des, as quais deveriam ser distribuidas
em 3 Ranchos: (1) oficiais, (2) sargentos e suboficiais (3) cabos e marinheiros, respectivamente.
Entretanto, devido dois Ranchos estarem em obra foi preciso adaptar as rotinas as recomendagoes da
vigilancia sanitaria e decreto municipal, elaborar protocolos e um planos de a¢do para o atendimento
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seguro dos militares. Para isso, foi adotada uma ferramenta da qualidade de priorizagao das tomadas
de decisoes, conhecida como Matriz GUT ou Matriz de Prioridades. O termo GUT, se referéncia a:
G = Gravidade; U = Urgéncia e T = Tendéncia. Devido ao fato do resultado da aplicagdao da
ferramenta ser uma lista de itens priorizados, possibilita identificar o que deve ser realizado
primeiramente, além disso, ainda ¢ possivel saber onde alocar recursos para evitar maiores despesas
para a organizac¢ao militar. RESULTADOS A partir da ferramenta da qualidade Matriz GUT frente
as recomendacgdes das legislagdes vigentes o nutricionista classificou as prioridades para as
adaptacdes do servico como (1) Grave: conclusdo da obra dos 2 (dois) Ranchos e aquisi¢ao de totem
com acionamento por pedal; (2) Urgentes: ampliar o hordrio da distribui¢do tdo logo a tripulacao
retorne as suas atividades diarias; Controlar o acesso durante as refei¢des: café da manha; jantar e
ceia, ja que o controle € realizado apenas no almoco; Retirar as jarras de refresco e de 4gua das mesas
e oferecer copos descartaveis e suco natural em embalagem individualizadas para evitar o
compartilhamento dos utensilios. (3) Tendéncia: capacitagdo constante da equipe do Rancho com
relacdo as boas praticas de fabricagdo e manipulacdo em periodo de pandemia e elaboracao de
material educativo com relagio as boas priticas. CONCLUSAO De forma geral, a Matriz GUT foi
utilizada na rotina dos Ranchos da Organizagdo Miliar, auxiliando nas diversas situacdes nas quais
foi preciso tomar decisdes que exigiram uma analise cuidadosa da nutricionista devido ao atual
cenario da pandemia de forma que garantisse a produg¢ao e distribuicdo segura das refei¢des.

Palavras-chave: Ferramenta da qualidade. UAN; Usuérios
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