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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

A alimentacao dos trabalhadores no periodo pandémico: uma revisao bibliografica

Ingrid Vieira'; Ruth Cavalcanti Guilherme'; Karina Correia da Silveira?; Poliana

Coelho Cabral'.
1. Ufpe, Recife - PE - Brasil; 2. Ufpe, Recife - RJ - Brasil.

INTRODUCAO

O estado de pandemia de Covid-19 declarado pela OMS em 2020 repercutiu em diversas
esferas sociais da populagdo incluindo os trabalhadores e alterando a rotina, hébitos,
relagdes familiares, condigdes de trabalho e condi¢des econdmicas. Assim, se produziu
mudangas no estilo de vida da populacdo, especialmente aqueles condizentes com a
pratica recomendada de isolamento social, que levou a populagdo brasileira a readequar
diversos habitos, entre eles a alimentagcao. Um estudo realizado pela Fundagao Oswaldo
Cruz (Fiocruz), em parceria com a Universidade Federal de Minas Gerais (UFMG) e a
Universidade Estadual de Campinas (Unicamp), para verificar os impactos da pandemia
na vida da populagao brasileira e os resultados demonstram uma diminui¢do no consumo
de alimentos in natura e aumento no consumo de alimentos processados e doces,
principalmente entre adultos jovens, o que instigou a procura por mais estudos desta
natureza, desta vez, especificamente em relacdo a todas as classes dos trabalhadores
brasileiros.

METODOS

Para realizar esta revisdo integrativa foram utilizados descritores de pesquisa nas bases
de dados SciELO, PubMed e ScienceDirect e estabelecidos critérios de inclusdo e
exclusdao. ApoOs a leitura minuciosa dos artigos foram incluidos 10 artigos para a
elaboragdo deste trabalho, por se enquadrarem ao proposto nesta revisdo. Seus resultados
foram sintetizados em tabelas e comparados identificando-se lacunas a serem exploradas

RESULTADOS

Os resultados apontam mudangas na alimentag@o de todos os grupos estudados, mas sem
consenso sobre melhora ou piora da alimentagdo brasileira. Dos pesquisadores que
relataram piora na qualidade da alimentagdo destacaram aumento na frequéncia e na
quantidade de alimentos ultraprocessados, doces e ricos em carboidratos. Nao foi
encontrado consenso também sobre o comportamento alimentar, entretando os estudos
demosntraram uma tendéncia no ganho de peso. O perfil da populagdo que apresentou
maior ganho de peso foram homens com menor escolaridade, perfil também encontrado
entre os trabalhadores brasileiros. Durante o periodo pandémico a alimentacao esteve nao
somente como fonte de energia mas também como um recurso de escape para as emogdes
negativas, o que justifica a maior preferéncia dos trabalhadores por alimentos
ultraprocessados e ricos em carboidratos.
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CONCLUSAO

As mudangcas vividas pela populagdo mundial devido a pandemia impactaram seu estilo
de vida tornando-o menos saudavel, modificando seus habitos alimentares e contribuindo
para o ganho de peso. Esses impactos evidenciam a fragilidade do sistema alimentar
brasileiro e a inseguranga alimentar e nutricional vivida atualmente.

Palavras-chave: ALIMENTOS INDUSTRIALIZADOS|HABITOS
ALIMENTARES|PANDEMIA COVID 19)TRABALHADORES
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

A alimentacio escolar nos Institutos Federais: caracterizaciao e analise das
aquisicoes de alimentos da agricultura familiar

Juliana Cesario Aragi; Daniel Henrique Bandoni.
Universidade Federal de Sao Paulo, Santos - SP - Brasil.

INTRODUCAO

O Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE) ¢ mundialmente conhecido por
ofertar alimentos e atender de forma integral aos estudantes do ensino basico. Em 2009,
0 programa passou a contemplar toda a rede publica de educagdo basica e desde entdo as
instituicdes de ensino vém se adequando as legislagcdes balizadoras da Politica. Nesta
direcdo, os Institutos Federais de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia (IFs), por possuirem
em suas unidades a oferta de cursos técnicos integrados ao ensino médio, cursos técnicos
concomitantes, subsequentes ¢ educacdo de jovens e adultos (EJA), também devem
executar o PNAE. Entretanto ainda nao ha estudos que avaliam a execu¢do do PNAE nos
IFs. Assim, o objetivo deste estudo foi caracterizar a alimentagdo escolar nos Institutos
Federais, com enfoque na aquisi¢do de alimentos da agricultura familiar.

METODOS

Estudo transversal com Institutos Federais de todo o Brasil que ofertam cursos do ensino
basico, utilizando uma amostra representativa dos campi no pais. A coleta de dados foi
realizada entre agosto de 2020 e margo de 2021, com os gestores dos programas de
alimentacao nos campi dos IFs de todas as regides brasileiras, que possuiam a oferta de
ensino basico, por questionario online. Foram analisadas as caracteristicas das compras
realizadas da agricultura familiar, o tipo de gestdo do servigo de alimentacdo escolar, a
presenca de nutricionista na unidade atuando como responsavel técnico e a presenca de
cantina. Para a andlise da associagdo entre as varidveis utilizou-se o teste qui-quadrado
de Pearson, adotando nivel de significancia estatistica de 5%.

RESULTADOS

Participaram do estudo 171 campi, distribuidos nas cinco regides brasileiras. Dentre os
participantes da pesquisa, 35,1% ndo ofertam nenhum tipo de alimentagdo aos seus
estudantes, apesar da exigéncia de executar o PNAE. Entre os motivos alegados para a
ndo execucdo do PNAE estdo a falta de estrutura para preparo de refeicdes e auséncia de
nutricionista. O percentual de Institutos Federais que realizaram aquisi¢des da agricultura
familiar foi de 48%. Dentre as aquisi¢des de alimentos realizadas no ano de 2019 e
advindos da AF, as frutas e legumes in natura foram as categorias que mais campi
indicaram adquirir. A presenca de nutricionista foi verificada em 33,9% dos campi e
mostrou associagao com a compra de alimentos da agricultura familiar, ja o tipo de gestao
do servigo de alimentacdo mostrou estar relacionado com a diversidade da aquisi¢cao, bem
como as principais categorias de alimentos adquiridos.
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CONCLUSAO

Os resultados demonstram a importancia do acompanhamento da politica de alimentagao
escolar na esfera federal, sendo possivel caracterizar a alimentagao escolar nos Institutos
Federais, além de evidenciar que mais da metade da amostra ndo realizou aquisi¢des da
agricultura familiar.

Palavras-chave: Alimentacao Escolar|Agricultura familiar|. Programas e Politicas de
Alimentagao e Nutri¢ao|Institutos Federais
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Aceitabilidade de preparacoes vegetarianas por pré-escolares de uma instituicao
privada de ensino de Vitoria-ES

Raynna Kerley Martins Oliveira; Andressa Alves Pereira dos Santos; Luciana Almeida

Costa; Daniela Alves Silva.
Universidade Federal do Espirito Santo, Vitoria - ES - Brasil.

INTRODUCAO

A infincia representa um marco importante na formacdo dos habitos alimentares
saudaveis e a escola tem um papel importante na constru¢do desses habitos. Nesse
propdsito, a alimentacdo escolar deve atender as necessidades nutricionais, formar habitos
alimentares sauddveis e incentivar autonomia nas escolhas, respeitando a cultura,
diversidade e especificidades alimentares. Aliado ao aumento de pessoas adeptas ao
vegetarianismo, institui¢des de ensino t€ém demonstrado interesse em incluir preparagdes
vegetarianas em seus cardapios, a fim de atender a todos os comensais. O objetivo deste
trabalho ¢ avaliar a aceitabilidade de preparagdes vegetarianas por pré-escolares.

METODOS

Estudo experimental que envolveu teste de aceitabilidade de trés preparacdes
vegetarianas por pré-escolares, com idade entre 4 e 6 anos, de um Centro de Educagao
Infantil — CEI privado de Vitéria — ES. As preparagdes avaliadas foram: P1 - Hamburguer
de Lentilha; P2 - Quibe Assado de Grao de Bico e P3 - Bolinho de Feijao com Abdbora.
Os testes foram conduzidos no proprio CEIl, apds autorizagdo dos pais/responsaveis,
seguindo-se a metodologia do Programa Nacional de Alimentagdo Escolar (PNAE) que
preconiza o uso da escala hedonica facial estruturada em 5 pontos: 1- Detestei; 2- Nao
gostei; 3- Indiferente; 4- Gostei; 5-Adorei. Os pontos 4 e 5 foram agrupados para avaliar
o percentual de aceitagdo e o critério minimo de aprovacao foi de 85%. Nos dias dos
testes, as criangas foram convidadas a experimentar a amostra da preparagdo e em seguida
foram questionadas sobre sua aceitacao. A resposta foi registrada no formulério de coleta,
que continha ainda dados de idade, sexo e turma. Os dados foram armazenados e
analisados de forma descritiva no Microsoft Excel®. O trabalho foi aprovado pelo Comité
de Etica em Pesquisa com Seres Humanos da UFES (CAAE 14084019.2.0000.5060).

RESULTADOS

O numero de participantes nos testes das preparagdes Hamburguer de Lentilha (P1),
Quibe Assado de Grao de Bico (P2) e Bolinho de Feijao com Abdbora (P3) foi de 12, 20
e 27, respectivamente. A maioria dos pré-escolares era do sexo feminino (P1: 58,3%, P2:
75,0% e P3: 63%) e estavam matriculados no grupo 5 (P1: 50,0%, P2: 65,0% e P3:
63,0%). Quanto a aceitacao das preparacdes testadas, observou-se que as notas médias +
DP foram de: 4,17 £0,99 para P1; 4,30 +1,14 para P2 e 4,41+1,13 para P3. A aceitagdo
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foi classificada como satisfatoria para P3 (85,2%), porém o indice de aceitacdo foi
insatisfatorio para P1 (75,0%)e P2 (80,0%), respectivamente.

CONCLUSAO

De acordo com os resultados obtidos, a preparagdo de Bolinho de Feijao com Abdbora
foi a tinica que atingiu o percentual de aceitabilidade recomendado pelo PNAE, estando
apta para integrar o cardapio. Com isso, destaca-se a necessidade de adaptagdes nos
receitudrios e reteste das preparagdes com baixa aceitacdo associada a agdes de educagao
alimentar e nutricional com os pré-escolares.

Palavras-chave: Alimentacao Escolar|Dieta Vegetariana|Planejamento de Cardapio
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Acesso a alimentacao saudavel: avaliacao qualitativa do cardapio em Servicos de
Alimentacao

Joyce Lucas Vale da Silva; Deise Bresan; Priscila Milene Angelo Sanches; Patricia

Vieira Del Ré.
Universidade Federal de Mato Grosso do Sul, Campo Grande - MS - Brasil.

INTRODUCAO

A alimentagdo esta estreitamente ligada a nossa saide e bem estar ¢ o consumo de
alimentos in natura ¢ um importante marcador da alimentacao adequada e saudavel. Ja
os desertos alimentares sdo locais onde o acesso a alimentos in natura ou minimamente
processados € escasso ou impossivel, obrigando as pessoas a se locomoverem para outras
regides para obter esses itens, essenciais a uma alimentacdo saudavel. O dificil acesso a
alimentos saudaveis, como frutas e verduras ¢ a ampla disponibilidade em alimentos
ultraprocessados e com altas quantidade de gordura e agucar, inclusive em regides de
trabalho ou estudo, fazem com que o consumo de alimentos ndo saudéaveis seja maior no
dia a dia. Diante disso, o presente estudo teve como objetivo avaliar qualitativamente os
alimentos presentes nos cardapios dos Servigos de Alimentacao disponiveis na regido de
uma universidade.

METODOLOGIA

O estudo foi realizado nos arredores de uma universidade em uma capital do Centro-
Oeste, no més de julho de 2022, totalizando 11 Servigos de Alimentagdo. Os dados foram
coletados por meio de observagdo direta da fachada, cardapio e banners, ndo sendo
realizada entrevista ou qualquer tipo de contato com funciondrios e/ou proprietarios das
unidades, desta forma, ndo havendo necessidade de julgamento ético. As identificagdes
das unidades foram mantidas em sigilo, indo ao encontro com os principios éticos da
pesquisa.

RESULTADOS

Foi possivel observar que os alimentos ultraprocessados sdo os mais disponiveis, em
destaque os doces e refrigerantes presentes em 90,90% das unidades, seguido das
bolachas recheadas e salgadinhos de pacotes com 63,63%. Os salgados assados estavam
presentes em 54,54% dos locais enquanto os fritos em 36,60%. Dentre os alimentos
menos ofertados estdo os in natura e minimamente processados como as saladas, frutas e
sucos naturais presentes em 18,18% das unidades. Outro destaque ¢ a baixa oferta de
alimentos para o publico vegano e ainda a falta de informagdes nutricionais, ambos
presentes em apenas 18,18% dos estabelecimentos.
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CONCLUSAO

O ambiente alimentar encontrado nos Servicos de Alimentacdo ao redor da universidade
podem dificultar o acesso aos alimentos saudaveis, bem como o atendimento de diferentes
praticas alimentares. Sugere-se que politicas publicas de seguranga alimentar e
nutricional sejam implementadas na area de alimentacdo fora do lar, evitando o
surgimento de desertos alimentares e promovendo o cumprimento do direito humano a
alimentagdo adequada e saudavel.

Palavras-chave: alimentacao fora do lar|desertos alimentaresuniversidades
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

A elaboraciao de um Termo de Referéncia a luz do Guia Alimentar para a
Populacgiao Brasileira em uma unidade da Rede Hospitalar Federal do Rio de
Janeiro

Hugo Braz Marques; Rachel Santos da Conceigao.
Ministério da Saude - Hospital Federal, Rio de Janeiro - RJ - Brasil.

INTRODUCAO

Em uma licitagdo, o Termo de Referéncia (TR) deve abarcar detalhamentos sobre a
contratagao de servigos. O TR de alimentacdo e nutrigdo hospitalar compreende a
produgdo normal e dietética de refeicdes. Na Rede Hospitalar Federal do Rio de Janeiro,
a elaboracdo do TR ¢ descentralizada para cada um dos 9 hospitais. A prolongada duragio
de um contrato regular pode trazer defasagens técnicas frente as atualizagdes cientificas.
A Portaria MS n° 1.274/2016 recomenda a adesao as diretrizes do Guia Alimentar para a
Populagao Brasileira (GAPB) na contratagdo de servigos de alimentagdo e nutricdo no
ambito do Ministério da Saude. O objetivo ¢ descrever a experiéncia de nutricionistas
egressos da equipe de fiscalizacdo de contrato na incorporagdo de diretrizes do GAPB
para um novo TR do Hospital Federal de Ipanema.

METODOS

A referéncia precipua foi o GAPB, a fim de minimizar a oferta de alimentos
ultraprocessados (AUP) em preparagdes elaboradas por empresa terceirizada a ser
contemplada em licitagdo. Por meio de reunides sistematicas conduzidas entre dezembro
de 2020 e marco de 2021, analisou-se o TR prévio com base nas diretrizes do GAPB. Foi
realizada pesquisa de satisfagdo com pacientes, acompanhantes e profissionais de satde.

RESULTADOS

Constatou-se que os AUP veiculados ao TR anterior compreendiam sobremesas em po,
polpa de fruta, xarope de guarand, mate, biscoitos e torradas, queijo UHT e frios
embutidos. O reconhecimento do impacto deletério dos AUP a satde foi manifesto por
pacientes, sobretudo em tratamento oncoldgico. Demanda por maior diversidade de frutas
e hortaligas foi ressaltada por profissionais de saude e acompanhantes. Na elaboracdo do
novo TR foram efetuadas conversdes de AUP em preparacdes culinarias equivalentes,
porém a base de alimentos in natura. Sucos industrializados passardo a conter 100% fruta,
sem adi¢do de agtlicar, edulcorantes e aditivos; iogurtes e queijos cremosos serdo isentos
de amido; ndo serd oferecido xarope de guarand ou mate; pastas de leguminosas
substituirdo frios embutidos.
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CONCLUSAO

A elaboragdao de um TR ndo consta nas diretrizes curriculares da graduacao em Nutricao,
levando servidores a aprenderem com a praxis. Em uma conjuntura de retragdo na
realizagdo de concurso publico para a saude, sdo absorvidas demandas administrativas
que afastam o profissional de saude do proposito primaz de sua formacgao técnica. Sendo
o GAPB um instrumento que fomenta critica sobre o sistema alimentar vigente, adota-lo
como base para a constru¢do de um TR hospitalar ¢ uma forma de corroborar com saude
e sustentabilidade, perpetuar a no¢ao de comida de verdade como patrimonio e promover
seguranga alimentar e nutricional. Dentre os entraves para completa exclusdo de AUP do
TR, salienta-se a complexidade na elaboragdo de preparagdes culinarias levando a maior
demanda de recursos humanos e materiais, bem como a alta de pregos de alimentos in
natura em contexto de crise econdmica, politica e sanitaria.

Palavras-chave: Nutri¢do hospitalar/Termo de referéncia|Guia alimentar
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

A escassa relaciao da pratica alimentar com o uso sustentavel do ambiente no
ambito do Programa Nacional de Alimentacdo Escolar na regiao da Estrada de
Ferro

Aline Cristine Ferreira Felipe Rocha'; Fernando Marcello Nunes Pereira?; Mirella de
Paiva Lopes?; Jéssika Martins Siqueira?; Danielle Godinho de Aratjo Perfeito'; Ana

Paula Silva Siqueira’.
1. Instituto Federal de Educacéo Ciéncia e Tecnologia Goiano, Campus Urutai, (If Goiano), Urutai - GO - Brasil; 2.
Universidade Federal de Goias, Faculdade de Nutrigdo, (Ufg-Fanut), Goiania - GO - Brasil.

INTRODUCAO

A Promocao da Alimentacdo Adequada e Saudavel (PAAS) ¢ definida como “uma pratica
alimentar apropriada aos aspectos bioldgicos e socioculturais dos individuos, bem como
ao uso sustentdvel do meio ambiente”. O Cerrado ¢ um importante berco de
desenvolvimento dos fatores sociais, politicos, culturais € ambientais em prol do Direito
Humano a Alimentacao e Nutri¢do Adequada (DHANA), este bioma ¢ reconhecido como
a savana mais rica do mundo. Entretanto, as plantas nativas comestiveis do Cerrado nao
estdo no comércio nem estdo sendo utilizadas em pontos estratégicos da sociedade
brasileira. Diante do exposto, objetivou-se com este estudo avaliar as praticas e
conhecimentos em torno da tematica alimentagdo e Cerrado, através de nutricionistas
ligados ao Programa Nacional de Alimentacao Escolar (PNAE) da Regido da Estrada de
Ferro no estado de Goias.

METODOS

A pesquisa trata-se de um estudo observacional, analitico, transversal, dividido nas cinco
etapas da metodologia do Arco da Problematizagdo de Charles Maguerez, com coleta de
dados através de questionario. Toda a pesquisa foi realizada remotamente via formularios
do Google. Este estudo foi previamente aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa do
Instituto Federal Goiano, parecer n. 44888921.0.0000.0036/2021. A regiao do estudo ¢
composta por 14 municipios da area de Cerrado. A prospeccdo dos nutricionistas
responsaveis técnicos do PNAE ocorreu entre os meses de maio e agosto de 2021 via
Secretarias Municipais de Educagdo. Entre questdes discursivas e de multipla escolha, o
formulario foi composto por questdes relacionadas ao conhecimento acerca do Cerrado e
da utilizagdo de seus recursos na pratica profissional no ambito do PNAE. As repostas
discursivas de percepcao do Cerrado foram examinadas conforme a técnica de analise de
conteido e conjunto de instrumentos metodolégicos e as demais questdes foram
analisadas quantitativamente por meio de estatistica descritiva.
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RESULTADOS

Os resultados encontrados demostraram que os nutricionistas possuem uma Vvisao,
predominantemente (62%), reducionista do Cerrado, onde ¢ perceptivel que ndo ha a
insercao do individuo como parte do ambiente, negligencia-se aspectos culturais, sociais
e econdmicos envolvidos nessa relagdo. Cerca de 38% dos profissionais ndo conseguiram
estabelecer qualquer relagdo do PNAE com o bioma Cerrado. Quando direcionados ao
conhecimento de frutos nativos 53% reconhecem pelo menos quatro frutos diferentes
sendo mais citados: pequi, baru e mangaba. Apesar disso, 77% dos profissionais
afirmaram nunca terem inserido esses frutos na alimentagdo escolar, apontando como
principais entraves: a aquisi¢ao desses alimentos, pouco conhecimento e baixa aceita¢ao
pelos estudantes.

CONCLUSAO

O conhecimento sobre o Cerrado por parte dos profissionais ¢ reduzido, o que ¢ um
entrave para o entendimento de principios da PAAS, no que se refere a relagdo da pratica
alimentar com o uso sustentavel do meio ambiente.

Palavras-chave: Alimentagao ColetivalSeguranca Alimentar e
nutricional|Nutricionista|Savana
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

A experiéncia de um Restaurante Universitario na aquisicio de alimentos da
Agricultura Familiar

Elenilma Barros da Silva; Jodo Victor Silva da Silva; Uyara Cabral de Freitas; Ana
Beatriz Ribeiro Queiroz; Adrianne Pureza Maciel; Xaene Maria Duarte Fernandes

Mendonga.
Universidade Federal do Para, Belém - PA - Brasil.

INTRODUCAO

A Agricultura Familiar (AF) estd diretamente ligada a Seguranga Alimentar e Nutricional
(SAN), bem como ao desenvolvimento sustentavel e incentivo da economia local, uma
vez que o pequeno agricultor possui mao-de-obra familiar e renda vinculada ao proprio
negocio. O Decreto 8473/2015 obriga todas as institui¢des publicas que adquirem
alimentos a utilizarem, no minimo, 30% do recurso para compras da AF. O objetivo deste
trabalho foi descrever a experiéncia de um Restaurante Universitdrio (RU) quanto a
aquisi¢ao de insumos hortifrutigranjeiros provenientes da AF.

METODOS

Estudo transversal de carater qualitativo realizado em um RU de uma Instituicao Publica
Federal de Belém-PA. Foi aplicado um questiondrio online, por meio da plataforma
Google Forms, durante o periodo de 30 de maio a 03 de junho de 2022, com perguntas
que objetivaram investigar a experiéncia do RU, quanto as vantagens e dificuldades,
destacando a qualidade do servigo (atendimento ao cronograma de entrega, quantidades
quantidades solicitadas e atendimento ao padrdo de qualidade estabelecido pela unidade)
prestado pela AF. O publico alvo do formulario foram almoxarifes, técnicos terceirizados
e servidores responsaveis pelo processo de compra de insumos no restaurante. Esta
pesquisa foi aprovada pelo Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos por meio
do CAEE n° 32808720.3.0000.0018.

RESULTADOS

A aquisicao da AF ¢ feita por dispensa de licitacdo, através de chamada publica.
Responderam ao questiondrio 7 participantes sendo 3 servidores, 2 técnicos em
secretariado e 2 almoxarifes. As vantagens destacadas foram: a exceléncia na qualidade
dos produtos adquiridos que atendem aos padrdes de qualidade exigidos e ainda sdo
produzidos sem o uso de agrotdxicos e com preservacao do meio ambiente, a constancia
nos pregos, o cumprimento do cronograma de entrega, bem como o impacto econémico
e social proporcionado a economia local e aos agricultores participantes do processo. As
principais dificuldades apontadas foram: a dificuldade de comunicagdo em virtude do
acesso restrito a canais de comunicacdo como telefone e internet; dificuldade de
mapeamento do preco para orientar o processo de aquisicdo e a exigua capacidade
financeira e de producdo para suportar a demanda da unidade e os prazos legais de
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pagamento. Para superar as dificuldades encontradas, a unidade tem buscado ser uma
ponte entre os agricultores participantes da pré chamada e os setores competentes
responsaveis pela contratacao para lhes prestar auxilio nas demandas necessarias. Envio
dos pedidos com maior antecedéncia e solicitacio de urgéncia nos processos de
pagamento.

CONCLUSAO

A experiéncia do RU na aquisi¢ao de alimentos da AF mostra-se positiva dentro do
contexto local e a unidade vem buscando meios para mitigar as dificuldades inerentes ao
processo de aquisicdo de modo a viabilizar a continuidade do servigo prestado, dada a
relevancia social e econdmica deste para a instituicao e para a sociedade.

Palavras-chave: Alimentagdo ColetivaJAgricultores|Politica Publica
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Alimentacio escolar: cumprimento do cardapio nas escolas municipais de ensino
fundamental da rede publica de Maceio Alagoas

Maria Sidiane Marques da Silva; Carine da Concei¢do Souza dos Santos; Raissa Milena
Silva Farias; Edneide Pereira da Silva; Bruna Merten Padilha; Thaysa Barbosa

Cavalcante Brandao.
Universidade Federal de Alagoas, Macei6 - AL - Brasil.

INTRODUCAO

O Programa Nacional de Alimentagdo Escolar (PNAE), ¢ uma politica de iniciativa do
governo federal, que tem por objetivo atender as necessidades nutricionais dos estudantes,
contribuindo para o crescimento, desenvolvimento, aprendizagem e rendimento escolar.
Sdo postas algumas exigéncias para o cumprimento do mesmo e quando ndo sdo
cumpridas tais exigéncias, assume-se o risco de que maus habitos alimentares sejam
inseridos na fase escolar, logo ¢ fundamental averiguar o ambiente alimentar escolar e
verificar se ha ou ndo possiveis inadequagdes. Nesse sentido, o objetivo dessa pesquisa,
foi avaliar cumprimento do cardépio nas escolas municipais de ensino fundamental da
rede publica de Maceid Alagoas.

METODOS

Trata-se de um estudo transversal, observacional, com coletas de dados do ano de
2019/2020, sendo selecionadas por conveniéncia as 13 escolas municipais de ensino
fundamental da rede publica localizadas na 7° regido administrativa de Macei6. Foram
conduzidas entrevistas com gestores escolares (diretores e vice-diretores), cozinheiros
escolares e nutricionistas para avaliacdo do cumprimento do cardapio. Para expressar os
resultados, as varidveis categoricas foram apresentadas como frequéncias absolutas e
porcentagens. A pesquisa foi aprovada pelo Comité de Etica em Pesquisa (CAAE:
14901619.1.0000.5013).

RESULTADOS

Na entrevista com as merendeiras observou-se que a maioria (76,92%; n=10) se referiram
sempre seguir o carddpio que fora planejado pelo nutricionista. No entanto, somente
69,23 % (n=9) utilizavam as fichas técnicas de preparo (FTP) de alimentos. Entre os que
afirmaram nunca utilizar as FTP 23,07% (n=3), relataram que utilizava apenas os per
captas para preparar as refei¢des. Em contradi¢ao ao relatado pelas merendeiras a visita
in loco identificou que, 69,23% (n=9) ndo cumpriram ou adaptaram o cardapio proposto.
Nao houve utilizagao de temperos industrializados e o uso de refrescos para reconstituicao
(em po). A partir dos dados levantados com os diretores das escolas foi possivel observar
a visita pouco frequente do nutricionista em 46% (n=6) das escolas. Em sua maioria (92%;
N=12), as escolas recebem alimentos da agricultura familiar, sendo frutas, hortalicas e
raizes os principais alimentos adquiridos. Apesar da maioria das nutricionistas ter
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afirmado que as agdes de EAN estavam sendo realizadas nas escolas, grande parte nao
soube relatar em que periodicidade isso ocorria, ou que s6 realizavam quando a gestio
escolar solicitava (83,3%; n=15).

CONCLUSAO

Conclui-se que a maioria das escolas ndo cumpriram o cardapio planejado, sendo o ndo
seguimento das fichas técnicas uma fragilidade. Entretanto, salienta-se a utilizagdo de
alimentos da agricultura familiar uma potencialidade nas escolas. Ademais, a modificagao
no cardapio sem uma orientacdo do nutricionista pode comprometer a oferta energética
dos alunos. Sendo assim, reitera-se a importancia da avaliacao periodica do ambiente
alimentar em todo o seu contexto.

Palavras-chave: Alimentagdo saudavel|Politicas publicas|Habitos alimentares
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Alimentacao fora do lar: avaliacao dos cardapios das cantinas de uma
universidade publica

Isadora Santos de Carvalho; Joyce Lucas Vale da Silva; Julia Donat; Priscila Milene

Angelo Sanches; Deise Bresan; Patricia Vieira Del Ré.
Universidade Federal de Mato Grosso do Sul, Campo Grande - MS - Brasil.

INTRODUCAO

Na contemporaneidade, a alimentagdo fora de domicilio é recorrente na sociedade, e isso
se associa diretamente as altera¢des nos padrdes alimentares da populagao e a continua
busca por praticidade e conveniéncia na alimentacdo. Os locais que apresentam maior
frequéncia de aquisicdo de alimentos para consumo fora do lar, sdo lanchonetes e
restaurantes, onde comumente podem ser ofertadas preparagdes ricas em gordura, soédio
e agucar. Os servigos alternativos de alimenta¢do nas universidades, as chamadas
cantinas, geralmente se dispde em grande numero, diante disso o objetivo deste estudo
foi analisar a percepcdo dos usudrios quanto aos cardapios ofertados nas cantinas de um
campus de uma Universidade Federal de uma capital da regido centro-oeste, de forma que
fosse possivel propor sugestdes para a uma melhor adequagdo nutricional destes
ambientes.

METODOLOGIA

Por intermédio de uma pesquisa quantitativa, exploratoria e descritiva, foi enviado via
grupos de aplicativos de conversas o link com acesso a um formulério online elaborado
na plataforma Google Forms. Os dados obtidos foram tabulados no Google Forms e
Software Microsoft Office Excel (2018). As questdes analisadas neste estudo foram
referentes apenas aos alimentos dispostos nos cardapio das cantinas, ndo se constituindo
necessidade de julgamento ético, conforme Resolucao CNS 510/2016.

RESULTADOS

Das 356 respostas recebidas de docentes, discentes e técnicos 69,9% afirmaram
permanecer por periodo integral no campus, sendo a maior frequéncia de consumo de 2
a 3 vezes por semana para 41,7%. Sobre as op¢des atuais dos cardépios, 55,3% dos
usudrios referiram sentir dificuldades em encontrar op¢des saudaveis (alimentos in natura
ou minimamente processados) e, quanto a qualidade dos alimentos 33,2% destacaram
como regular. Ja para o quesito sabor a maior porcentagem exposta foi de satisfatorio
seguido de regular, com 33,2 e 28,9% respectivamente. Quando questionados sobre a
importancia do cardapio apresentar informagdes nutricionais dos produtos 49,3% dos
usuarios afirmam ser extremamente importante, 34,9% alegam ser importante e 15,8%
declaram ser pouco importante.

CONCLUSAO
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A partir deste estudo, torna-se evidente que a referida Universidade ¢ um local onde o
acesso a alimentos essenciais para uma alimentacio saudavel é escasso. Neste sentido,
percebe-se entdo a relevancia de um reestruturagdo nos futuros editais e contratos de
terceirizacdo das cantinas, de forma que atendam a todo o corpo universitario, garantindo
refei¢des de qualidade nutricional.

Palavras-chave: alimentagao coletivajconsumolalimento
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Alimentos diet, light e zero: desmistificando as diferencas dessas alegacoes em uma
campanha educativa para usuarios de um Restaurante Universitario no Rio de
Janeiro

Shigeno de Paiva Kuriya; Patricia Maria Périco Perez; Amanda Macedo Cardoso;

Joselaine Rodrigues de Farias; Julia Lima da Costa; Gessyca Loureiro Lopes Rodrigues.
Universidade do Estado do Rio de Janeiro, Rio de Janeiro - RJ - Brasil.

INTRODUCAO

Estudos evidenciam que o acesso aos alimentos reflete nas escolhas e, consequentemente,
na qualidade da alimentacao, principalmente em ambiente universitario, onde estudantes
passam grande parte do seu dia. A rotulagem nutricional apresenta o papel de informar o
consumidor acerca das propriedades nutricionais do alimento. Embora as informagoes
diet, light e zero estejam presentes nos rétulos, muitos consumidores tém dificuldade em
compreender as mesmas ¢ ndo fazem a leitura adequada, além de optarem por esses
produtos por acreditarem ser mais saudaveis ou menos caldricos, sem saber ao certo sua
finalidade. O objetivo deste estudo foi elaborar e promover a campanha intitulada
“Alimentos diet, light e zero: vocé sabe a diferenga?”, esclarecendo aos usuarios do
restaurante universitario (RU) as diferencas dessas alegagdes, a fim de que os mesmos
possam realizar escolhas alimentares adequadas.

METODOS

Estudo descritivo, realizado com os usuarios que frequentam um restaurante universitario
de uma universidade publica da cidade do Rio de Janeiro, nos turnos almogo e jantar,
durante 0 més de abril de 2022. A escolha do tema foi feita através de uma enquete
realizada na Gltima campanha feita no RU, em 2019, que contou com 300 participantes e
que 45% deles optaram pelo presente tema, dentre as trés opgdes disponiveis. Os
pesquisadores elaboraram trés murais autoexplicativos e atrativos sobre as diferencas
entre alimentos diet, light e zero. Também foram apresentadas, in loco, aos usuarios as
diferentes versdes de geleias de fruta (normal, diet, light e zero) adquiridas em
supermercado, com explicagdo dos rétulos e as principais diferencas entre elas. Para
avaliar o impacto da campanha foi disponibilizado, na saida do restaurante, um
questionario de autopreenchimento. Os dados obtidos foram analisados e expressos em
porcentagem. Projeto aprovado pelo Comité de Etica do Hospital Universitario Pedro
Ernesto (CAAE 04177618.5.0000.5259).

RESULTADOS

Os resultados demonstraram que 100% dos usuérios (n=147) consideraram a campanha
de facil compreensao, objetiva, didatica, interessante, bem como, atrativa a forma de
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exposicdo. Os achados ainda revelaram que que a maioria (71,4%) dos usudrios
desconheciam as diferengas entre alimentos diet, light e zero e que 57,8% dos
participantes costumavam comprar alimentos com essas alegacdes. Além disso, todos os
participantes afirmaram que saberiam diferenciar essas classificacdes apds a campanha.

CONCLUSAO

Essa campanha repercutiu de maneira positiva e seu objetivo foi alcangado, uma vez que
contribuiu para a compreensao dos usuarios, o que pode ser observado pela afirmacao de
que todos saberiam diferenciar os termos light, diet ¢ zero. Recomenda-se que mais
campanhas de promocdao voltadas a alimentagdo saudavel sejam elaboradas e
implementadas no restaurante universitario, pois este se constitui um espago favoravel
para o desenvolvimento de praticas educativas.

Palavras-chave: Alimentos|Educacao Alimentar e Nutricional|Rotulagem
Nutricional|Alimentacdo ColetivalUniversidades
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Analise caldrica do cardapio servido no almoco aos colaboradores de uma unidade
de alimentac¢ido e nutricio hospitalar de acordo com o programa de alimentac¢iao do
trabalhador

Lidiane Concei¢ao Lopes; Edijane Maria de Castro Silva; Chika Wakiyama; Enésia
Eloyna da Costa Benizio; Cibele Maria de Aratijo Rocha; Daniely da Rocha Cordeiro

Dias.
Imip, Recife - PE - Brasil.

INTRODUCAO

Em uma Unidade de Alimentagdo e Nutrigdo (UAN), a alimentagdo dos trabalhadores ¢é
de fundamental importancia para a promog¢do da saide e o bom desempenho de suas
atribuicdes, onde a UAN ¢ imprescindivel fornecer um carddpio nutricionalmente
balanceado e adequado aos funcionarios, em conformidade com o Programa de
Alimentacdo do Trabalhador (PAT). O PAT ¢ um programa do ministério do trabalho e
emprego, que foi criado pela Lei n® 6321, de 14 de abril de 1976, com o objetivo de
melhorar as condi¢des nutricionais dos trabalhadores, visando melhorias na qualidade de
vida através da alimentacdo adequada, redugdo de acidentes de trabalhos, aumento da
produtividade e prevengdo de doengas. Portanto, o cardapio servido em uma UAN deve
proporcionar seguranga sob o aspecto de boas praticas de higiene, adequado a
disponibilidade financeira da empresa e, principalmente equilibrio nutricional, para evitar
que a ma alimentacao afete a saude e a atividade dos trabalhadores. O objetivo da pesquisa
foi analisar o valor caldrico do carddpio servido no almogo aos colaboradores de uma
UAN hospitalar de Recife-PE comparando se atende os parametros estabelecidos pelo
PAT.

METODOS

Estudo descritivo realizado em uma UAN hospitalar de autogestdo localizada na cidade
de Recife-PE, que distribui uma média de 560 almogo/dia para os colaboradores. O
cardapio ¢ constituido de salada, guarni¢do, arroz, feijao, uma op¢ao protéica e suco de
fruta. Foi utilizado o cardépio de 4 semanas para analise calorica através do programa
Dietpro Clinico 6.1. O valor caldrico foi comparado com os parametros nutricionais
estabelecidos pelo PAT, analisando os percentuais do valor caldrico total (VET).

RESULTADOS

Foram avaliados 19 cardéapios servidos no almogo aos colaboradores da UAN hospitalar.
Os resultados apresentaram um valor energético entre 727,08 kcal a 1082,82 kcal,
atingindo uma média de 820,23 kcal, demonstrando assim, que a quantidade de calorias
atende as recomendacgdes nutricionais estabelecidas pelo PAT, que ¢ de 600 kcal a 800
kcal, podendo ser acrescido de 400 kcal, na refei¢do do almogo, em relagdo ao valor
energético total de 2000 kcal.
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CONCLUSAO

A recomendacao calodrica estabelecida pelo PAT foi alcangada pela UAN hospitalar,
portanto o cardapio ofertado aos colaboradores atende as necessidades nutricionais,
independente do setor em que ele trabalhe. O nutricionista que atua na area de alimentagao
coletiva tem por obrigacdo cumprir com a correta execugdo das atividades nutricionais
do PAT, visando a promocao da alimentacao saudéavel ao trabalhador.

Palavras-chave: PAT|Alimentagcdo coletiva,|Servico de alimentagao|Unidade de
Alimentagao e Nutrigao.

rasrrarl Fé S;\:sz;;?b;;sg l:lutr. 2022;13 (2): 7-280 M

28



NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Analise da rotulagem nutricional de alimentos embalados para alimentac¢ao
coletiva

Vinicius Lucas; Veridiana Vera de Rosso; Ana Maria de Souza Pinto; Daniel Henrique

Bandoni.
Centro de Praticas e Pesquisas Em Nutri¢ao e Alimentagdo Coletiva do Instituto de Satide e Sociedade, Santos - SP - Brasil.

INTRODUCAO

Nas ultimas décadas ocorreu aumento do consumo de alimentos embalados na
alimentacdo coletiva. Estes produtos alimenticios passam por mudangas frequentes em
sua composi¢do por diversos motivos. Assim, realizar o monitoramento e avaliacdo
periodicos da rotulagem nutricional de alimentos embalados, centralizando as
informacdes e criando uma base de dados torna-se importante para o orientar a compra
de alimentos em Unidades e Alimentagdo e Nutricdo. O Observatorio de Rotulagem de
Alimentos da UNIFESP tem entre seus objetivos monitorar a rotulagem nutricional,
avaliando o impacto da nova resolugdo sobre os alimentos embaladas que passard a
vigorar em outubro de 2022. Até o momento ndo ha trabalhos que analisaram o roétulo
nutricional de alimentos destinadas a alimentagdo coletiva. O presente estudo tem como
objetivo elaborar um instrumento de pesquisa para coletar e monitorar as informagdes
nutricionais encontradas nos rotulos de alimentos embalados destinados a alimentagao
coletiva (Food Service), assim como estratégias de reformulagdo e impacto de novas
tendéncias sobre as informagdes nutricionais dos produtos.

METODOS

Trata-se de um estudo transversal, realizado a partir de registros fotograficos da rotulagem
nutricional de alimentos embalados em restaurantes institucionais / comerciais € em
supermercados atacadistas. A partir do registro fotografico os dados foram inseridos em
plataforma desenvolvida exclusivamente para coleta e armazenamento de dados dos
rotulos, registrando todas as informacgdes disponiveis, como: lista de ingredientes, valores
nutricionais (por 100g e porcao), alegagdes nutricionais, validade entre outras.

RESULTADOS

Foram coletadas informagdes de 237 alimentos embalados destinados a alimentacao
coletiva, sendo 88 (37,3%) do grupo de agucares e doces, 40 (17,0%) do grupo dos
molhos, temperos prontos, caldos, sopas e pratos semiprontos ou prontos e 35 (14,8%) do
grupo de produtos de panificagdo, cereais, leguminosas, tubérculos e seus derivados. O
peso médio das embalagens dos produtos solidos foi de 3 kg. Alguns alimentos nao
continham informagdes obrigatorias nos réotulos, como data de validade (n=14) e data de
fabricacdo (n=15). Apenas dois produtos tinham declaragcdo de agticar nos rétulos e dos
produtos que declaram ter sdédio (n=200) a média de sddio por por¢ao foi de 240,4mg,
sendo que em 13 alimentos o % do valor diario foi superior a 40% por por¢do. A média

rasq‘rar@‘o Fé S;\:sz;;?b;;sg l:lutr. 2022;13 (2): 7-280 M

29



de ingredientes presentes nos produtos foi de 5, variando entre 1 e 17 ingredientes e
78,72% dos produtos tinham aditivos. Nao foram encontrados produtos embalados com
marketing relacionado ao publico infantil, apenas 2 apresentaram declaragao de nutrientes
facultativos nos rotulos e nenhum teve declaragdo de componente com propriedade
funcional. Ingredientes alergénicos foram encontrados em 188 (79,3%) dos alimentos

CONCLUSAO

Os rotulos de alimentos embalados para alimentagao coletiva sao mais simples que os
produtos destinados ao varejo.

Palavras-chave: Rotulagem nutricional|Alimentos embalados|Alimentagao
ColetivalRotulo
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Analise da viabilidade econémica para implantacio de um produto a base de acido
lactico para sanitizacdo de frutas e hortalicas em um servico de nutricio e dietética
de um hospital universitario na cidade de Campinas

Kethelyn Alyne da Silva; Mara Bachelli; Katia Regina Martini Rodrigues; Kely Ferreira

dos Santos; Silvana Maria Amstalden Bannwart.
Pontificia Universidade Catolica de Campinas (Puc-Campinas), Campinas - SP - Brasil.

INTRODUCAO

A sociedade tem procurado por habitos mais saudaveis, por isso, o consumidor busca
cada vez mais alimentos in natura, que visem conveniéncia, qualidade nutricional e
sensorial. O processo de sanitizacdo desses produtos ¢ fundamental para garantir a sua
qualidade microbioldgica no momento do consumo. Os 4cidos organicos vem sendo cada
vez mais utilizados nesse processo. O objetivo deste trabalho foi avaliar se seria viavel
economicamente o uso de um produto a base de acido lactico em substitui¢do ao uso do
hipoclorito de s6dio em um Servi¢o de Nutri¢do e Dietética (SND).

METODOS

A andlise ocorreu no periodo de 14/02 a 14/04/2022 e consistiu na observagdao da
utilizagdo de novo produto sanitizante para frutas e hortalicas proposto por uma empresa
conceituada na area de produtos de limpeza para posterior comparagdo com o
habitualmente utilizado a base de hipoclorito de sddio. As informagdes: composi¢cdo
quimica e recomenda¢do de diluicdo foram coletadas no rétulo das embalagens e os

precos nas notas fiscais. A comparagdo dos valores em reais foi feita por litro do produto
diluido.

RESULTADOS

O método consiste em uma lavagem sem enxague, que possui a proposta de diminuir
99,9% a presenca de E. Coli, Listeria, Enterococcus Faecium, Vibrio cholerae, Ogawa,
Bacillus cereus e Salmonella, na 4gua de lavagem das frutas e legumes. E o primeiro
produto para lavagem de produtos alimenticios sem enxague da industria de alimentos
aprovado pelo Food and Drug Administration (FDA) e pela United States Environmental
Protection Agency (EPA). Esta registrado na Anvisa (n°3.0053.0887) e tem seu uso
autorizado pelo Ministério da Satide sob o n° 3.00053-9. O produto possui dosagem
automatica e precisa de 90 segundos de imersdo, sem a necessidade de enxague. J& o uso
do hipoclorito, necessita de 15 minutos de imersdo e um enxague final. O sanitizante a
base de hipoclorito de sodio habitualmente usado na unidade, possui 4% de cloro ativo, ¢
comprado em embalagem de 3kg, ao preco de R$ 16,46 o quilo e precisa de 15 minutos
de acdo (900 segundos); ao ser diluido para atingir 200ppm, conforme determinado pela
legislagdo estadual, apresenta o valor de R$0,82/litro. Ja o produto estudado possui 17,3%
de 4cido lactico e 1,2% de dodecil benzeno sulfonato de sodio, ¢ vendido em embalagem
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de 9,46 litros, ao preco de R$ 88,05 o litro e precisa de 90 segundos de tempo para agao.
Ao ser diluido apresenta o valor de R$0,49/litro ¢ a vantagem de ndo precisar da etapa de
enxague, custo esse que nao foi mensurado nesse trabalho.

CONCLUSAO

De acordo com o levantamento realizado o custo ¢ vidvel, tanto do produto quanto do
ponto de vista sustentdvel, uma vez que nao existe a etapa de enxague apos o seu uso
como na utiliza¢ao do hipoclorito de so6dio. Por ser um acido organico, o acido lactico
possui a vantagem de ser um constituinte natural dos alimentos, diferentemente do
hipoclorito que em contato com matéria organica se transforma em trihalometanos,
composto altamente cancerigeno.

Palavras-chave: Economia sustentavel|acidos organicos|hipoclorito de sodio|servicos de
alimentagao
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Analise de aceitabilidade da alimentac¢ao escolar no municipio de Pilar-AL.

Patricia Barbosa Firmo; Rafaele Zacarias dos Santos Oliveira; Charla Cavalcante

Feitoza.
Secretaria Municipal de Educagdo e Cultura (Semec), Pilar - AL - Brasil.

INTRODUCAO

A alimentacdo escolar ¢ um direito garantido que representa uma condi¢do fundamental
para uma vida digna e para o bem-estar coletivo. A alimenta¢ao escolar deve seguir
padrdes de qualidade recomendados pelo Programa Nacional de Alimentacdo Escolar
(PNAE), que preconiza a conformidade com as condigdes higiénico-sanitarias,
contribuicdo para o suprimento das necessidades nutricionais didrias, ¢ producao de
refei¢des agradaveis ao paladar, a fim de garantir uma boa aceit¢cdo dos alunos. Um dos
procedimentos para o controle de qualidade das refeigdes servidas aos estudantes € o teste
de aceitabilidade, que pode ser aplicado para avaliar a aceitacao dos cardapios praticados
nas escolas. Nesse sentido, o presente estudo teve como principal objetivo avaliar a
aceitabilidade do carddpio da alimentag¢do escolar da Educagdo de Jovens, Adultos e
Idosos (EJAI) do municipio de Pilar-AL.

METODOS

Trata-se de um estudo transversal, realizado entre os alunos da EJAI das escolas da rede
municipal de Pilar-AL. A amostra foi selecionada por conveniéncia, sendo selecionadas
4 escolas, totalizando a participacdo de 300 alunos. A coleta de dados foi realizada no
més de novembro de 2021 pelas nutricionistas do quadro técnico do PNAE, que avaliaram
10 preparagdes do cardapio escolar. O Teste de aceitabilidade foi aplicado aos alunos
utilizando a escala hedonica facial de cinco pontos, onde 1 representa “detestei” e 5
“adore1”. O parametro adotado para aceitabilidade ser considerada positiva, seguiu o
Manual para Aplicagdo dos Testes de Aceitabilidade do PNAE, onde preconiza o
percentual minimo de 85% a partir da soma dos itens 4 e 5 da escala heddnica.

RESULTADOS

Para avaliagdo do cardépio, foram selecionados 300 alunos da EJAI, sendo 17,33% do
sexo masculino e 82,66% do sexo feminino. O cardapio oferecido nas escolas continha
as seguintes preparacdes: peixada, arroz refogado com frango guisado, cuscuz recheado,
pao com ovos, macaxeira com carne moida, batata doce com frango, sopa de feijao com
carne, sanduiche de carne moida, sanduiche de frango e canja. Verificou-se, pelo teste da
escala heddnica, que a preparacdo menos aceita foi a sopa de feijdo com carne com
78,4% de aprovacao, J& a preparagdo mais aceita foi o arroz refogado com frango guisado
com 95,8% de aprovagdo. As outras preparacdes avaliadas tiveram pecentuais acima de
85%, que ¢ o valor recomendado pelo PNAE.
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CONCLUSAO

Conclui-se que a aceitabilidade da alimentacao escolar na amostra estudada encontra-se
com um percentual de aceitagdo acima do estabelecido pelo PNAE para a maioria das
preparagdes do cardapio. A aprovagao da alimentacdo escolar pode ter uma melhora
significativa quando se identifica os fatores responsaveis pela baixa aceitagdo das
refeigdes servidas, portanto, se faz necessario a adogao de medidas voltadas ao cuidado
na elaboracdo e avaliagdo frequente dos cardapios, tendo em vista os habitos alimentares
dos alunos.

Palavras-chave: Alimentacao coletiva|Cardapio escolar|Teste de aceitabilidade
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Analise do indice de resto-ingestiao e percentual de sobras da producio de refei¢coes
de uma escola publica municipal no Estado do Rio de Janeiro

Marcelly Christina Cabral dos Santos'; Marcela de Araujo Santana Rodrigues';
Gabriela da Silveira Lopes!; Rebeca Rocha da Silva!; Luciléia Granhen Tavares

Colares?; Roseane Moreira Sampaio!.
1. Universidade Federal Fluminense, Niterdi - RJ - Brasil; 2. Universidade Federal do Rio de Janeiro, Rio de Janeiro - RJ -
Brasil.

INTRODUCAO

As Unidades de Alimentagdo e Nutricdo Escolar (UANE) sdo responsaveis pela
execucao do processo de producdo e distribuicao de refeicdes em grande escala. A gestdo
do processo produtivo de refeicdes com vistas a garantir boa aceitagdo e menor
desperdicio ainda ¢ um desafio para escolas publicas. Nesse processo o percentual de
sobras e o indice de resto-ingestdo sdo importantes indicadores para obtengao de melhores
resultados para mitigar desperdicios de alimentos, pois sdo utilizados para avaliar o
excedente de alimentos produzidos e os alimentos distribuidos que foram devolvidos
pelos escolares, respectivamente. Diante do exposto, o objetivo do estudo foi analisar o
percentual de sobras e o indice resto-ingestao de uma escola municipal do estado do Rio
de Janeiro.

METODOS

Estudo transversal, de carater quali-quantitativo, realizado em uma unidade escolar de um
municipio do estado do Rio de Janeiro durante trés dias consecutivos. Os indicadores de
desperdicio da UANE utilizados foram: o indice de resto-ingestdo - IRI (peso do
resto/refeicdo distribuida x100) e o percentual de sobras (total de sobras/total produzido
x100). Para mensurar as refeicoes distribuidas foi feito o célculo do peso da refei¢ao
produzida, menos o peso das sobras. Para o célculo do IRI, foram desconsiderados os
restos ndo comestiveis (cascas e 0ssos), utilizando-se neste caso somente os restos
comestiveis, além de se registrar o peso da refei¢ao distribuida. No caso de refei¢cdes que
geraram restos ndo comestiveis, foi utilizado o método de calculo do peso liquido
corrigido.. Para pesagem dos restos alimentares foi utilizada a técnica de pesagem direta
utilizando balanga eletronica com capacidade maxima de 300kg, modelo MICHELETTI,
precisao 0,02kg.

RESULTADOS

A partir da anélise dos dados obteve-se os seguintes resultados: Dia 1: %Sobras = 8,2%
(4,12/49,94) e IRI = 9,0% (4,12/45,82); Dia 2: %Sobras = 62,6% (12,95/20,70) e IRI
=48,8% (3,78/7,75); Dia 3: %Sobras = 22,3% (9,24/41,47) e IRI =23,8% (7,66/32,23).
De acordo com a classificagdo de Vaz, todos os percentuais de sobra sdo considerados

rasq‘rar@‘o Fé S;\:sz;;?b;;sg l:lutr. 2022;13 (2): 7-280 M

35



inaceitaveis, uma vez que seus valores ultrapassam 3%. Com relacdo ao IRI, segundo
Aragdo (2005), obteve-se como classificagcdo: Ruim (Dia 1), e Inaceitavel (Dias 2 e 3).

CONCLUSAO

Conclui-se que todos os dias os percentuais de sobra e resto-ingestdo estdo acima do
recomendado pela literatura sendo necessario medidas importantes para a redugao desses
indicadores como estabelecer um fluxo para determinar um quantitativo adequado de
alunos que vao almogar e realizar teste de aceitabilidade para alteragdao ou retirada da
preparagdo alimentar que esta tendo menos aceitagao.

Palavras-chave: Alimentagdo Escolar|indice Resto Ingestdo|Desperdicio de Alimentos
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Analise dos fatores de correcao de frutas e hortalicas em uma unidade hospitalar
de Recife-PE

Daniely da Rocha Cordeiro Dias; Edijane Maria de Castro Silva; Lidiane Lopes; Maria
Josemere de Oliveira Borba; Enésia Eloyna da Costa Benizio; Cibele Maria de Aratjo
Rocha.

Instituto de Medicina Integral Professor Fernando Figueira, Recife - PE - Brasil.

INTRODUCAO

Unidade produtora de alimentos ¢ um conjunto de setores nos quais se operam a producao
de alimentos para coletividades, onde se objetiva o cuidado nutricional de individuos
através de refeicdes equilibradas do ponto de vista dietético e com aspectos seguros a
ingestdo alimentar. Frutas e hortali¢cas sdo alimentos que devem estar presentes nas
refei¢des, pois fornecem fibras, vitaminas e minerais. Contudo, sdo pereciveis e
caracterizadas por terem perdas e desperdicios ao longo de toda cadeia produtiva. Para
minimizar essas perdas, a gestdo das unidades de alimentagdo e nutri¢do, utilizam
indicadores de rendimento, também Tteis para planejamento de compras e célculo
dietético. Dentre os indicadores de rendimento, o fator de correcao (FC) destaca-se por
dimensionar compra e custo de alimentos e preparagdes. O FC ¢ a razao entre peso bruto
(PB) e peso liquido (PL) do alimento e ¢ sempre maior ou igual a um; quanto mais
proximo de um, menor o desperdicio. Esté4 relacionado com a etapa de pré-preparo, onde
ha eliminagdo de aparas, corrigindo a variacdo de peso do alimento, possibilitando
também a estimativa de custo real do alimento. O objetivo da pesquisa foi verificar os
fatores de correcdo utilizados em UAN hospitalar de Recife/PE e comparar com a
literatura.

METODOS

Trata-se de um estudo transversal, descritivo e quantitativo, realizado durante o més de
junho de 2022, em uma UAN hospitalar localizada na cidade de Recife, Pernambuco. A
unidade apresenta servico centralizado, autogestao e oferta em média 1300 refei¢cdes/dia
entre coletividade sadia e enferma. A amostra foi composta por abacaxi, abobora, batata
inglesa, cebola, mamao e melancia. As pesagens foram realizadas em triplicata antes (para
obtenc¢do do PB) e apds o pré-preparo, onde ocorreu a retirada de cascas, talos, folhas e
sementes (para obtencdo do PL). Foi utilizada uma balanga eletronica digital marca
Toledo com capacidade para 40 kg. Apos a obtencao do fator de corregdo, estes foram
comparados com os de referéncia baseados em Ornelas e Phillip.

RESULTADOS

A média dos fatores de corre¢ao dos alimentos foi de 1,27 para abobora, 1,16 para batata
inglesa, 1,19 para cebola, 1,62 para abacaxi, 1,18 para mamao e 1,11 para melancia.
Todos os valores de FC dos alimentos foram iguais ou menores que os valores de
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referéncia, com excecao da batata inglesa, que apresentou FC maior que 1,06 referenciado
por Ornelas, contudo, menor que o referenciado por Phillip.

CONCLUSAO

Percebe-se que os valores de fator de correcdo encontrados, estdo em sua maioria,
adequados quando comparados com os valores de referéncia, sendo satisfatorio para a
UAN. E importante que ocorra treinamento dos manipuladores para manutencio e
melhora desses resultados, visto que os fatores de correcdo ndo apresentam valores
constantes; assim, cada UAN deve ter sua propria tabela de determinacao dos fatores de
corregao.

Palavras-chave: Alimentos|Desperdicio|Unidade de alimentagdo e nutrigao
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Analise qualitativa das preparacoes do cardapio servido em uma unidade prisional
do leste mineiro

Fabiele Cristina Felipe Silva; Angélica Cotta Lobo Leite Carneiro.
Universidade Federal de Juiz de Fora, Governador Valadares - MG - Brasil.

INTRODUCAO

A alimentagdao fornecida nas prisdes brasileiras sempre foi alvo de muitas criticas,
entretanto, ha poucos estudos que investigam a qualidade dessas refei¢des. A alimentagdo
sd, segura e suficiente ¢ um direito do presididrio, e se constitui um importante fator que
incide positiva ou negativamente no regime disciplinar. Isto porque, além da superlotagido
e insalubridade, a quantidade insuficiente e a ma qualidade sensorial e microbioldgica das
refeigdes servidas, estdo entre as principais reclamagdes que levam a fazer motins e
rebelides. Neste contexto, compreendendo a importancia da qualidade da alimentagdo
dentro das instituicdes penais, este estudo teve como objetivo analisar o carddpio de uma
unidade prisional do leste mineiro.

METODOS

Estudo de caso descritivo, realizado entre janeiro e marco de 2021. Analisou-se
qualitativamente o cardapio de uma unidade prisional, durante 90 dias (almogo e jantar).
O cardépio continha duas saladas, arroz, feijao, prato protéico, guarni¢do, sobremesa e
bebida sendo que, no jantar a sobremesa era sempre fruta. O método utilizado foi “Anélise
Qualitativa das Preparagdes do Cardapio”. Os indicadores analisados e os critérios
estabelecidos foram: 1) impacto positivo - presenga ou ndo de folhosos e oferta diaria de
frutas 2) impacto negativo - combinacdo de cores, presenga de alimentos sulfurados;
conservas e enlatados; carnes gordurosas; doces sozinhos ou associados a carnes
gordurosas; cereais, raizes e tubérculos associados entre si ou a carnes gordurosas e a
doces. Quando necessario, as fichas técnicas foram consultadas. Os indicadores foram
analisados como: “Otimo”, “Bom”, “Regular”, “Ruim” e “Péssimo”. Os resultados da
classificagdo (almogo e jantar) foram analisados isoladamente e comparativamente.
Considerou-se como satisfatorios ou adequados aqueles classificados como “Otimo” e
“Bom” e como insatisfatorios ou inadequados os classificados como “Regular”, “Ruim”
ou “Péssimo”. Os resultados foram analisados por distribuicao de frequéncia e com base
na literatura na area de servico de alimentacao.

RESULTADOS

Foram classificados de forma positiva a alta oferta de hortaligas no almogo (96,7%) e
frutas no jantar (100%) e a baixa oferta de conservas e enlatados (0% e 10%), de cereais,
raizes e tubérculos associados entre si (12,2% e 8,9%) ou a carnes gordurosas (8,9% e
7,8%) e a doces (5,6% e 0%) nas duas refei¢cdes (almoco e jantar respectivamente). Foram
classificados de forma negativa a alta oferta de doces (51,1%) e a baixa oferta de frutas

rasq‘rar@‘o Fé S;\:sz;;?b;;sg l:lutr. 2022;13 (2): 7-280 M

39



(48,9%) no almoco, a baixa oferta de hortalicas (8,9%) no jantar e a alta oferta de
alimentos ricos em enxofre (54,4% e 34,4%) e carnes gordurosas (73,3%) no almogo e
no jantar.

CONCLUSAO

Os cardapios analisados apresentaram-se parcialmente inadequados e em desequilibrio
quando comparados entre si. Tal achado indica a necessidade de ajustes e maior
padronizacao entre as preparacgdes servidas para os detentos, nas duas grandes refeicoes.

Palavras-chave: Avaliacdo Qualitativa das Preparacdes do Cardapio|Planejamento de
Cardapio|Prisioneiros
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

A Percepc¢ao de Risco Sanitario por criancas: Entendendo agora para prevenir um
importante problema de saude publica no futuro.

Sueny Andrade Batista; Raquel Braz Assun¢ao Botelho; Eduardo Nakano; Sintia

Almeida Santana; Veronica Cortez Ginani.
Universidade de Brasilia, Brasilia - DF - Brasil.

INTRODUCAO

O campo psicologico tem sido bastante explorado para entender a lacuna entre
conhecimento de seguranca dos alimentos e praticas adequadas de manipulagdo. Estudos
sobre a percepgdo de risco e o viés otimista trazem essa abordagem e sdo diversos os
direcionados para a populacdo adulta. No entanto, individuos em idade escolar sdo
normalmente negligenciados. Diante disto, ¢ necessdrio obter uma visdo sobre as
experiéncias desse publico com alimentos e considerar que baixos niveis de percepgao de
risco e presenca de viés otimista podem ser sua realidade. Portanto, o objetivo deste
trabalho foi avaliar a percepg¢ao de risco e a presenca de viés otimista de estudantes do 5°
ano de escolas publicas do Distrito Federal.

METODOS

Estudo observacional com abordagem transversal quali-quantitativa, aprovado pelo
Comité de Etica da Faculdade de Ciéncias da Satde da Universidade de Brasilia (CAAE
n°® 02033218.0.0000.0030) e realizado no periodo de novembro/2021 a maio/2022, em
escolas da rede publica de ensino do Distrito Federal. A amostra foi composta por
estudantes do 5° ano do ensino fundamental. A percepg¢ado de risco foi avaliada a partir da
lista de verificagdo do risco sanitario do Cecane/UFRGS (FNDE) e do instrumento de
Batista et al. (2021). Foram realizadas estatisticas descritivas, matriz de risco comparando
frequéncias para determinacdo da percepg¢ao de risco e teste de associacdo entre variaveis
no Programa IBM SPSS 22.0.

RESULTADOS

Dentre as escolas avaliadas, 42,9% (n=3) apresentaram risco regular, enquanto 57,1%
(n=4), risco sanitario alto. O perfil dos estudantes avaliados em relacao a percepcao de
risco foi: 47,5% (n=173) eram meninas ¢ 52,5% (n=191) meninos; 87,1% (n=310)
possuiam residéncia na area urbana e 12,9 % (n=46) na area rural; a média de idade foi
de 10,5 anos (£ 0.7). Dos estudantes avaliados, 14,4% (n=54) apresentaram boa
percepcao de risco e 85,6% (n=321) percep¢do de risco ruim ou muito ruim. Ademais,
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42,8% (n=158) apresentaram viés otimista. Nao houve diferenca estatistica para viés
otimista e percepg¢ado de letalidade entre meninos e meninas.

CONCLUSAO

Esse publico, em sua maioria, apresentou baixos niveis de percep¢do de risco e viés
otimista. Observa-se a necessidade de proporcionar o conhecimento adequado sobre o
tema, assim como promover uma comunicagao de risco eficiente para subsidiar uma
melhor percepcdo de risco de criangas e adolescentes. A discussdo e utilizacdo mais
abrangente do tema na matriz curricular escolar pode alcangar resultados interessantes
nesse sentido e, consequentemente, no controle das Doengas de Transmissdo Hidrica e
Alimentar. Pontua-se que a divulgacdo de materiais educativos sobre a tematica e
apropriados para diferentes faixas etarias deve ser ampliada, assim como sua discussao.
Dessa forma, para essa populagdo, a tomada de decisdao quanto escolhas alimentares mais
seguras ¢ informadas podera ser uma realidade.

Palavras-chave: Criangas|Percepcao de risco|Seguranga dos alimentos|Viés otimista
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Aplicacio de metodologias ativas no treinamento de Boas Praticas de Manipulacgao
para os manipuladores de alimentos de um restaurante universitario

Shigeno de Paiva Kuriya; Patricia Maria Périco Perez; Amanda Macedo Cardoso; Julia

Lima da Costa; Barbara Moraes Mora.
Universidade do Estado do Rio de Janeiro, Rio de Janeiro - RJ - Brasil.

INTRODUCAO

As Boas Praticas de Manipulagdo para Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) sdo
fundamentais para assegurar a qualidade higienicossanitaria das refei¢cdes e, com a
pandemia de COVID-19, torna-se necessario que essas medidas sejam reforgadas, a fim
de proteger os manipuladores de alimentos e minimizar os riscos de transmissao do novo
coronavirus. O manipulador de alimentos ¢ o principal veiculo de contaminacdo dos
alimentos, sendo assim a realizac¢ao de treinamentos ¢ fundamental e, para que o contetido
seja fixado e assimilado, ¢ necessario que novas formas de aplicacdo sejam
implementadas. O objetivo deste estudo foi implementar um treinamento diferente do
convencional, didatico e participativo, sobre boas praticas de manipulacao.

METODOS

Estudo seccional, conduzido em maio de 2021 com os manipuladores de alimentos
lotados no Restaurante Universitario (RU) de uma universidade publica estadual. Foram
realizadas quatro atividades ludicas e interativas: 1) Dindmica da Teia do Envolvimento
(os manipuladores falavam um pouco sobre si ¢ diziam alguma qualidade de outro
manipulador), tendo como objetivo mostrar a importancia do trabalho em equipe e que
todos sao fundamentais para a teia de produgdo de refei¢des; 2) Dinamica da Cola Glitter
(2 voluntarios montavam um sanduiche apds passar glitter em suas maos), mostrando
como o glitter, representando os microrganismos se espalha e contamina os alimentos e
utensilios; 3) Dinamica jogo dos erros, em que foram dadas 2 imagens com praticas
inadequadas ocorridas em uma UAN e foi pedido que as identificassem e 4) Uso correto
de mascara facial e higienizagdo das maos, através de demonstragcdes e cartazes com
ilustragdes elaborados com base nas recomendacdes sanitarias vigentes. Também foi
aplicado um questionario, elaborado pelas autoras, a fim de avaliar o treinamento
proposto. Projeto aprovado pelo Comité de Etica do Hospital Universitario Pedro Ernesto
(CAAE: 30694520.0.0000.5259).

RESULTADOS

Participaram do treinamento todos os manipuladores de alimentos (n=24), dos quais 10
preencheram o questionario. Todos acharam que o contetido do treinamento estava claro
e 77,7% disseram que estavam preparados para realizar as atividades ap0s o treinamento.
Quanto as atividades ludicas propostas, todos consideraram bem elaboradas, 90%
estavam estimulados a participar e também responderam que as atividades atenderam as
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suas expectativas e 80% acharam a experiéncia inovadora. As autoras observaram in loco
que todos os manipuladores foram muito participativos nas atividades.

CONCLUSAO

O treinamento de Boas Praticas de Manipulagio de Alimentos aplicado aos
manipuladores, utilizando metodologias ativas (atividades ludicas), foi efetivo e envolveu
os manipuladores de alimentos como protagonistas do processo continuo de
aprendizagem. Ressalta-se que o treinamento periddico € uma das principais estratégias
para sensibilizar os funciondrios sobre seu papel na producao de refeigdes seguras aos
usuarios que frequentam o RU.

Palavras-chave: Servigos de Alimentagao|Boas Praticas de
Manipulagdo|Treinamento|Alimentagdo Coletiva|Universidades
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Aplicacio e analise da curva ABC em uma unidade de alimentacio e nutricao
institucional

Marina Muniz Aguiar'; Roberta Soares Casaes'; Roberta Soares Casaes’.
1. Uftj - Macaé, Rio de Janeiro - RJ - Brasil; 2. Uftj - Macaé, Macaé - RJ - Brasil.

INTRODUCAO

Para o funcionamento de uma Unidade de Alimentagdo e Nutricdo (UAN), um complexo
sistema operacional ¢ adotado, visando desenvolver atividades relacionadas a
alimenta¢do e nutri¢do e ajustadas aos limites financeiros da instituicdo. Entre diversas
estratégias de gestdo que podem ser aplicadas, o controle de estoque garante resultados
or¢amentais satisfatorios e a qualidade dos produtos armazenados. Um método de grande
eficacia ¢ a curva ABC, ferramenta utilizada para classificar itens do estoque que
apresentam maior relevancia monetaria no consumo e no pedido de compras.
Compreender os custos e processos de compra de géneros a partir do método ABC, se faz
importante para 0 mapeamento do processo de compras e estocagem, visando melhorias
orcamentarias e organizacionais para a unidade. O presente trabalho teve comoobjetivo
aplicar a curva ABC em uma UAN, para andlise do fluxo de estoque e custos da unidade.

METODOS

Estudo de caso com delineamento descritivo, recorte transversal e abordagem
quantitativa, realizado em uma UAN Institucional na cidade do Rio de Janeiro. A coleta
de dados ocorreu entre maio e junho de 2022 e os meses analisados foram abril e maio do
mesmo ano, em conjunto com a gerente responsavel pela unidade. Os dados foram
organizados em planilhas no software Microsoft ® Excel versao 2010, para geragdo e
analise da curva ABC.

RESULTADOS

Os dados foram organizados nas categorias género, custo, porcentagem no custo total,
total gasto por més e calculos de porcentagem acumulada. De acordo com a porcentagem
acumulada, foram estabelecidos os padrdes para a classificacio ABC dos itens: os 4 de
maior custo compdem a classe “A” (21,1%), os 6 intermedidrios compdem a classe “B”
(31,9%)e os 9 seguintes, a classe “C”(47%). Foi percebido que nos meses de abril e maio,
carnes e legumes folhosos possuem grande participacao no custo de produc¢do da unidade,
representando mais de 50% do custo total, enquanto sorvetes e iogurtes representaram a
menor participagdo nos custos. As curvas obtidas apresentam poucas variagdes, mais
visiveis nos itens temperos, lanches e sorvetes/iogurtes, alocados na classe C e que
possuem significancia ainda menor no més de maio, podendo ser justificado pela
importancia menor desses itens, que, por impactarem menos no custo mensal da unidade,
podem ser adquiridas em maior quantidade, ndo representando um capital de giro rapido.
Os itens B apresentaram pouca variagdo e apesar de ndo serem de maior importancia
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financeira no controle de estoque, sdo importantes para o equilibrio de custos e a oferta
de variedade aos clientes, promovendo, juntamente aos itens C, estabilidade ao negdcio.

CONCLUSAO

A aplicagdo de curva ABC a partir do fluxo de estoque e gastos na UAN permite ao gestor
ter melhor gestao financeira e de estoque, uma vez que possui ciéncia dos niveis de
atencdo que se deve dar a cada classe de insumos, sugerindo aplicar a analise da curva
ABC na institui¢ao como ferramenta de gestao de estoque e custos.

Palavras-chave: Controle de custos|administragdo financeirajarmazenamento de
alimentos
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

As medidas regulatorias brasileiras promovem uma alimentacao adequada e
saudavel no ambiente alimentar escolar?

Nayhanne Gomes Cordeiro'; Luana Lara Rocha'; Mariana Zogbi Jardim'; Patricia

Chaves Gentil?; Giorgia Russo?; Larissa Loures Mendes!.
1. Universidade Federal de Minas Gerais, Belo Horizonte - MG - Brasil; 2. Instituto de Defesa do Consumidor, Sdo Paulo -
MG - Brasil.

INTRODUCAO

Medidas regulatdrias voltadas para a alimentacdo no ambiente escolar visam promover
um ambiente alimentar mais saudavel. No Brasil, a implementa¢ao de regulamentacdes
voltadas para o ambiente alimentar escolar nao ocorre de maneira similar nos estados e
municipios ¢ ndo hd nenhuma normatizagcdo nacional sobre a tematica que abrange as
escolas publicas e privadas.

OBJETIVO

Descrever as medidas regulatérias de estados e cidades brasileiras voltadas para o
ambiente alimentar escolar e desenvolver um escore para avalid-las.

METODOS

Foi realizada busca sistematizada das medidas regulatdrias vigentes e implementadas até
o ano de 2021, para posterior caracterizagdo e analise utilizando o escore. A busca e a
extracdo dos dados foram realizadas em duplicata. A elaboracdo do escore para a analise
documental de dispositivos legais que regulamentam o ambiente alimentar escolar
brasileiro foi feita a partir do projeto de Lei modelo elaborado pelo Instituto de Defesa do
Consumidor e avaliou: Educa¢do Alimentar e Nutricional; Distribuicdo e
comercializacdo de alimentos; Comunicacdo mercadologica. O escore atribuiu pontos de
exceléncia para a regulamentagdo que prevé fiscalizagdo e controle social; abrange
escolas privadas; ¢ uma lei; € uma lei regulamentada por um decreto; proibe alimentos
ultraprocessados. E as andlises descritivas compreenderam o céalculo de frequéncias
absolutas e relativas, medidas de tendéncia central e de dispersao

RESULTADOS

Foram encontradas 65 medidas regulatorias municipais e estaduais em vigéncia. A
mediana da pontuagdo foi de 4 pontos (1-10). No dominio da educacdo alimentar e
nutricional, 66,15% das medidas regulatorias ndo mencionam nenhum tipo de incentivo
e obrigatoriedade para o desenvolvimento dessas acdes. No que tange a distribuigdo e
comercializacdo de alimentos, 23,08% das medidas regulatérias possuem algum tipo de
restri¢do da venda e distribuicdo de alimentos, mas sem especificar quais alimentos sao
permitidos e proibidos. Para a comunicacdo mercadologica, 76,92% das medidas
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regulatérias ndo mencionam nenhum tipo de restrigdo ou proibicdo de acgdes de
propaganda e marketing no ambiente escolar Quanto aos pontos de exceléncia, 72,31%
das medidas regulatorias nao preveem nenhum tipo de fiscalizagdo e controle social,
64,62% abrangem escolas privadas, 80% sdo leis, mas somente 3,08% sdo
regulamentadas por um decreto, ¢ somente uma proibe alimentos ultraprocessados
(utilizando classificagdo NOVA de alimentos). Na pontuacdo final do escore, 12,31%
dessas medidas cumpriam a fun¢ao de promogao da alimentagdao adequada e saudavel.

CONCLUSAO

As regulamentacdes analisadas cumprem parcialmente a fung¢do de promover uma
alimentacio adequada e saudavel. E necessario que os estados e municipios aprimorem
os dispositivos legais em sintonia com o guia alimentar para a populagdo brasileira e com
a perspectiva de ambiente escolar saudavel, para que haja a efetiva promocdo da
alimentacdo adequada e saudavel nas escolas.

Palavras-chave: ambiente alimentarmedidas regulatdrias|escolas [satde publica|nutri¢ao
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

AVACARD - Avalia¢ao de cardapios: Consenso de especialistas.

Livia Bacharini Lima; Rita de Cassia Coelho de Almeida Akutsu; Raquel Braz

Assunc¢ao Botelho.
Universidade de Brasilia, Brasilia - DF - Brasil.

INTRODUCAO

O cardépio ¢ uma ferramenta que proporciona o acesso a uma oferta de alimentos
adequados e saudaveis. Avaliagcdes periodicas devem ser realizadas nos cardapios
planejados para que estejam adequados aos seus comensais, evitando assim desequilibrios
nutricionais, monotonia ¢ desajustes culturais ou de impacto ambiental indesejavel.
Embora haja um amplo reconhecimento da importancia da nutri¢do, da atencao dietética,
e do planejamento de cardéapio para a prevencao de patologias associadas ao consumo de
alimentos, os instrumentos existentes para avaliagao do cardapio carecem de um processo
de valida¢ao de conteudo, critério e construto. A validacdo de conteudo € um
procedimento inicial no processo de validacdo de um instrumento que possibilita avaliar
se um instrumento apresenta relevancia, clareza e representatividade do construto. Uma
das técnicas usadas para a validacao de contetido a partir do painel de especialistas ¢ a
defini¢do se os itens devem ser mantidos e respeitar o percentual minimo de concordancia
determinado para o instrumento apds a Ultima rodada do painel. O objetivo deste estudo
foi realizar a validagdo de contetido a partir da Técnica de Delphi do AVACARD —
avaliacdo de cardapios, indice de avaliagdo global de cardapios.

METODOS

Estudo quase experimental de validag¢ao de conteido do AVACARD. Participaram deste
estudo 23 juizes com experiéncia em pesquisa relacionada ao tema de producdo de
refeicdes. Uma versdo construida a partir de revisdo de literatura com 59 itens, dividido
em cinco se¢des (quantidade, qualidade, harmonia, adequacdo e sustentabilidade) foi
encaminhada via formuldrio Google Forms® para avaliagdo quanto ao grau de
importancia, clareza e compreensao, utilizando escala do tipo Likert de cinco pontos. O
método Delphi ¢ utilizado quando deseja-se encontrar consenso fundamentado entre um
grupo de especialistas em relagdo a um determinado assunto ou problema, sendo realizado
em duas rodadas. Para verificar o nivel de concordancia, calculou-se o indice de validade
de contetido (IVC), considerando como validados os itens que obtiveram 80% ou mais de
concordancia entre os juizes. O estudo foi aprovado pelo Comité de Etica em Ciéncias da
Saude da Universidade de Brasilia, n® 5.171.278.

RESULTADOS
Na primeira rodada, 46 itens foram aceitos e 13 ndo obtiveram consenso, 10 receberam

sugestdes de alteragdo, trés itens foram excluidos e com sugestdo de inclusdo de um novo
item. Ja para a segunda rodada, foram reenviados 11 itens com as alteragcdes propostas
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que foram aceitos globalmente com mais de 80% de concordancia. Apds duas rodadas o
instrumento final, obteve a média final de concordancia de 90,3% sendo
clareza/compreensdo de 91,6% e 89% para importancia.

CONCLUSAO

O consenso de especialista, utilizando a técnica Delphi, mostrou-se eficiente para a
obtencdo de consenso em duas rodadas, gerando um instrumento final de 57 itens e
permitira a continuidade de utiliza¢ao do instrumento AVACARD.

Palavras-chave: Validacio de Conteudo| Validagdo de Construto/Planejamento de
Cardapio|Técnica Delphi
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Avaliacio da aquisicio de alimentos em uma comunidade académica durante a
pandemia de COVID-19

Aldiane de Assis Costa; Larissa Mont'Alverne Juca Seabra; Bruna Leal Lima Maciel,

Priscilla Moura Rolim.
Ufrn, Natal - RN - Brasil.

INTRODUCAO

A pandemia causada pelo novo coronavirus (SARS-CoV-2) gerou a interrup¢ao das
atividades cotidianas da populagao, devido a necessidade de distanciamento e isolamento
social. A comunidade universitaria também foi seriamente afetada apds a suspensdo de
todas as atividades académicas. A avaliagdo da aquisi¢do de alimentos ¢ importante
considerando as dimensdes da Seguranca Alimentar e Nutricional, na perspectiva da
produgdo, comercializagdo e acesso ao alimento. A compra de alimentos
convencionalmente feita de forma presencial foi substituida em muitos lares pela adogao
de sistema de entrega domiciliar, além de que a grande maioria passou a produzir e
realizar as refeigdes em casa. Diante do cenério de pandemia e visando atuar junto a um
publico de grande amplitude, o objetivo do estudo foi reconhecer o local e a frequéncia
de aquisi¢ao de alimentos durante a pandemia de COVID-19 na populacdo académica.

METODOS

Estudo transversal, descritivo e quantitativo, com tamanho amostral determinado por
conveniéncia, aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa do Hospital Onofre Lopes,
CAAE n°35918620.7.0000.5292. Participaram da pesquisa os alunos de graduacao e pos-
graduacdo, docentes ativos e servidores técnico-administrativos, maiores de 18 anos. Os
dados foram obtidos por meio de aplicagdo de questionario online utilizando a plataforma
Google Forms®, entre outubro de 2020 a fevereiro de 2021, contendo questdes relativas
a aquisicdo de alimentos durante a pandemia. Os dados foram analisados utilizando o
programa Statistical Package for Social Sciences versao 11.5 (SPSS Inc. Chicago, IL).
Foram considerados significativos os valores de p inferiores a 0,01.

RESULTADOS

O estudo contou com a participagdo 1472 participantes. Observou-se que durante a
pandemia por COVID-19 os supermercados (89,5%), mercearias (49,9%) e feiras livres
(33,3%) tiveram preferéncia no momento da compra de alimentos pelos participantes da
pesquisa. Os docentes apresentaram o maior percentual quanto a aquisi¢do de alimentos
em feira organica (17,4%) e por delivery (31,7%) de produtos de mercados por
telefone/aplicativos. A aquisi¢do de refeigdes prontas por pedidos de delivery nao
apresentou diferenca significativa entre os estudantes de pos-graduacdo (35,9%) e
docentes (34,2%) na maior frequéncia de compra (1 a 2 vezes por semana) ¢ 22,9% da
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amostra quase nunca pediu, ou nunca pediu (11,3%) refei¢des prontas por meio de
delivery.

CONCLUSAO

A aquisi¢do de alimentos pela comunidade académica estudada durante a pandemia foi
realizada principalmente de modo presencial e preferencialmente em supermercados. O
consumo de alimentos adquiridos por delivery, bem como a compra de alimentos em
feiras organicas foi predominante entre os docentes. Os dados apontam para maior
atenc¢do e fortalecimento de agdes que promovam a seguranga alimentar e nutricional para
todos.

Palavras-chave: Aquisicao de alimentos|Covid-19|PandemialUniversidade

Fa S ' FA R Assoc. bras. Nutr. 2022;13 (2): 7-280 @ ®

REVISTA DA ASSOCIAGAO BRASILEIRA DE NUTRIGAO ISSN 2357-7894

52



NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Avaliacdo da composicao de cardapios de restaurantes populares de um municipio
do interior paulista: Método AQPC

José Emilio Barreto Santos!; Moema de Souza Santana?; Débora Maia Mota'; Gabrielly

Sobral Neiva'; Paula Fernanda de Oliveira®.
1. Faculdade Adventista da Bahia, Cachoeira - BA - Brasil; 2. Prefeitura Municipal, Araraquara - SP - Brasil.

INTRODUCAO

Os Restaurantes Populares (RPs) sdo instrumentos publicos de promocao do Direito
Humano a Alimentagdo Adequadas (DHAA), neste contexto cardapios sdao ferramentas
operacionais para suprir as necessidades nutricionais com potencial promotor de
educacdo alimentar e nutricional. O objetivo deste trabalho foi avaliar a composi¢ao dos
cardapios de dois restaurantes populares de um municipio do interior paulista
considerando o método Avaliagcdo Qualitativa das Preparacdes do Cardapio (AQPC).

METODOS

Utilizou-se AQPC para a verificagdo de cardéapio de abril de 2022 de dois RPs. Analisou-
se monotonia de cores (trés ou mais alimentos da mesma cor), presenca de folhosos (um
ou mais folhosos crus) e frutas (uma ou mais), tipos de carnes (presenga de carnes
gordurosas), teor de enxofre (dois ou mais alimentos/dia, excluindo feijao), frituras,
doces, ou concomitincia de doces e frituras. Verificou-se a ocorréncia diaria e
contabilizou-se a frequéncia mensal. Calculou-se a frequéncia relativa, classificando os
aspectos negativos (cores iguais, preparacgoes ricas em enxofre, carnes gordurosas, doce,
fritura e concomitancia de doce e fritura) como 6timo (<25%), bom (de 11 a 25%), regular
(de 26 a 50%), ruim (de 51 a 75%) ou péssimo (>75%) e os aspectos positivo (oferta de
frutas e folhosos) como 6timo (>90%), bom (de 75 a 89%), regular (de 50 a 74%), ruim
(de 25 a 49%) ou péssimo (<25%).

RESULTADOS

O cardapio dos RPs foi classificado como péssimo no critério monotonia de cores
(82,35%), regular quanto a preparagdes ricas em enxofre (41,17%) e presenca de folhosos
(52,94%), ruim quanto a presenca de doces (52,94%) e de frutas (47,06%), 6timo para
presenca de frituras e frituras e doces (0,00%). A presenca de técnicas de cocgao assar e
grelhar foi de 35,30%, enquanto a fervura e a cocgdo a vapor sob pressdo foram
observadas em 64,70% das preparacdes. Os refrescos (oferecidos todos os dias), conferem
oferta adicional de carboidratos simples. A média de oferta de energia, de macronutrientes
e fibras para o almogo foi de 1487,37 kcal, proteina 68,99g (18,55%), carboidratos 241,5
g (65,51%), lipideos 56,97 g (15,93 %) e fibras 36,4 g.

CONCLUSAO
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O cardapio dos RPs apresenta necessidade de adequacao principalmente nos critérios de
monotonia de cores, presenca de doces e de frutas. A oferta energética foi elevada, sendo
justificada pelo perfil do publico dos restaurantes populares (divisdo de marmita com
outra pessoa ou para as duas refei¢des principais). O AQPC pode auxiliar na adequagao
das limitagdes e no refor¢o dos pontos positivos dos cardapios.

Palavras-chave: Seguranca alimentar;|Alimentagcdo coletiva;|Avaliagdo Qualitativa das
Preparagdes do Cardapio;
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Avaliacao da compreensao dos nutricionistas do Programa de Alimenta¢ao Escolar
do municipio de Sao Paulo sobre o papel da seguranca dos alimentos

Mirelly dos Santos Amorim Dantas'; Cristiane Tavares Matias'; Aline da Silva Cota';
Lais Mariano Zanin?; Elke Stedefeldt'.

1. Universidade Federal de Sdo Paulo, Sao Paulo - SP - Brasil; 2. Universidade de Sao Paulo, Sdo Paulo - SP - Brasil.

INTRODUCAO

No municipio de Sdo Paulo, a Coordenadoria de Alimentacdo Escolar (CODAE)
vinculada a Secretaria municipal de Educa¢do de Sao Paulo conta com 87 nutricionistas
que atuam no gerenciamento ou operacionalizagdo do Programa de Alimentacao Escolar
(PAE). Uma alimentacdo segura e saudavel, servidas nas escolas, deve contribuir para o
desenvolvimento biopsicossocial e melhora do rendimento escolar. Diante disso,
objetivou-se avaliar a compreensao dos nutricionistas quanto ao papel da seguranga de
alimentos no Programa (PAE) do municipio de Sao Paulo.

METODOS

Este estudo faz parte do projeto “Formag¢do dos nutricionistas do PAE do municipio de
Sao Paulo sobre risco sanitario durante a pandemia da COVID-19”. Trata-se de um estudo
descritivo e com abordagem quali-quantitativa. A amostra foi composta por nutricionistas
da CODAE que participaram de um curso de atualizacdo online, durante o periodo de
dezembro de 2020 a dezembro de 2021. Os participantes responderam questionarios
semiestruturados contendo questdes acerca da sua compreensdo sobre seguranca de
alimentos. Empregou-se andlise de contetido do tipo temadtica aos dados qualitativos. O
estudo foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da UNIFESP sob o n® CAAE:
18397319.8.0000.5505.

RESULTADOS

O curso de atualizacao online foi realizado com 60 nutricionistas € quando questionadas,
ao final do curso, sobre “o que significa a seguranga de alimentos dentro do PNAE, ou
seja, qual a importancia, o papel dessa area para o PAE do municipio de SP?” cinco
categorias emergiram para o termo seguranga de alimentos: 1) aquilo que ¢ indispenséavel.
Esta categoria abarcou os seguintes nucleos de sentido: extrema importancia/relevancia
para a saude, essencial, fundamental, imprescindivel para a vida; 2) seguranca alimentar
e seguranga de alimentos. Os nucleos de sentido que traduziram esta categoria foram:
garantia da oferta de alimentos seguros e de qualidade, o que ¢ saudavel, oferece
beneficios nutricionais, atende pardmetros higiénico-sanitarios, preparado corretamente;
3) Perigo e risco. Representada pelos nucleos de sentido: diminui¢do do risco de
surgimento de doencas, nao traga perigos, ndo cause danos/maleficios/efeitos adversos
ou riscos a saude/integridade fisica, reducdo do risco sanitario; 4) Do campo a mesa: Os
nucleos de sentido acolheram as etapas/processos do campo a mesa, desde a
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origem/compra até a distribuicdo e consumo dos alimentos; 5) perspectiva operacional e
técnica. Conjunto de boas praticas na manipulagdo de alimentos, de normas e
procedimentos, manipulacdo de forma segura, laudos bromatoldgicos e sanitarios
caracterizaram os nucleos de sentido.

CONCLUSAO

A seguranca de alimentos ¢ compreendida pelos nutricionistas do PAE como fator
primordial para ser avaliada do campo a mesa e esta relacionada a presenca de perigos
fisicos, quimicos e bioldgicos e a redugdo do risco de Doengas de Veiculagao Hidrica e
Alimentar (DVHA) nas escolas. Uma compreensdo ampliada de relevancia sanitéria.

Palavras-chave: Doengas de Veiculagao Hidrica e Alimentar|Ensino remoto|PNAE|Risco
sanitario|Unidade de alimentac¢do e nutri¢cdo escolar
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Avaliacao da Qualidade de Vida no trabalhadores nutricionistas atuantes em
alimentacdo coletiva.

Janete Catarina Martins Corréa Haider!; Tatiana Fernanada Thums!'; Juliana da Silveira

Gongalves®.
1. Unisinos, Sdo Leopoldo - RS - Brasil; 2. Universidade Estacio de S4, Porto Alegre - RS - Brasil.

INTRODUCAO

O mercado de atuacao do nutricionista vem crescendo e este profissional ganha cada vez
mais importancia na satde da populacdo, principalmente pela possibilidade de alcangar
muitas pessoas por meio do atendimento, impactando diretamente sobre indicadores de
saude da populacdo, como através da diminui¢do de risco de Doengas Cronicas Nao
Transmissiveis (DCNT) decorrentes do estimulo a habitos alimentares saudaveis. A
alimentagdo coletiva é o campo de atuagdo que mais possui profissionais nutricionistas,
porém trata-se de um segmento de trabalho que contempla diversas funcdes, elevada
demanda de horas extras, ¢ uma remuneracdo diminuta, dessa forma muitos dos
nutricionistas que atuam nessa area estdo insatisfeitos, e apos certo tempo de atuagdo,
acabam migrando para outros segmentos. O objetivo ¢ avaliar a qualidade de vida dos
nutricionistas que atuam em Alimentagdo Coletiva através de uma pesquisa online
utilizando o questionario TQWL-42.

METODOLOGIA

E uma pesquisa quantitativa-exploratoria, desenvolvida em forma de pesquisa de campo..
O célculo da amostra obteve o resultado de 173 pessoas com nivel de 90% de confianca,
com erro amostral de 5%, distribuicdo mais homogénea 80/20, e erro de 6,22%, segundo
dados do CFN que em 2019 o Brasil possuia 145.819 nutricionistas, destas cerca de 30%
atuam na alimentagao coletiva, correspondendo a 43.475 nutricionistas. Foram incluidos
no estudo nutricionistas que atuam em qualquer ramo de UAN, que assinaram o Termo
de Compromisso Livre e Esclarecido (TCLE) e responderam ao questionario.

Submetido a Plataforma Brasil: CAAE: 40307120.0.0000.5344. Foi utilizado o software
Microsoft Excel, desenvolvido e validada pelos autores, para a analise dos resultados,
utilizou-se uma escala do tipo Likert proposta por Timossi et al., a qual contém
alternativas de 1 a 5, que correspondem a 0% e 100%.

RESULTADOS

O estudo contou com 227 questionario validos. Quanto ao perfil dos participantes, mais
de 97% sdo do sexo feminino, 46,2% possuem de 31 a 40 anos, 55,9% sdo casados ou em
unido estavel, 62,1% possuem pds-graduagado e 24,2% estdo formados na graduacgao de 7
a 10 anos. Dentre as cinco esferas de qualidade de vida no trabalho estudadas, apenas a
econdmica e politica apresentou resultado insatisfatorio (43,7%); as demais apresentaram
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resultado satisfatorio. A média geral das cinco esferas foi de 51,5%, sendo este
considerado um resultado satisfatorio, ja que ficou entre 50,01 e 75%. Dentre os vinte
aspectos mensurados, os que obtiveram os menores resultados foram oportunidade de
crescimento (32,38%) e beneficios extras (37,67%); os mais bem pontuados foram
significancia da tarefa, com 77,81%, e capacidade de trabalho, com 69,49%.

CONCLUSAO

De modo geral a QVT dos nutricionistas atuantes em alimentacao coletiva ¢ satisfatoria,
porém com tendéncia a neutra/insatisfatoria. Apesar do resultado geral de satisfagao, ¢
preciso considerar que dentre os 21 aspectos de QVT, 11 deles apresentaram resultado
insatisfatorio.

Palavras-chave: Alimentagdo coletivajnutricionistalqualidade de vida
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Avaliacido da qualidade microbiolégica da agua para consumo humano em escolas
da rede publica de Maceio, Alagoas

Myllena Macédo de Amorim Nobre'; Maria Sidiane Marques da Silva'; Thaysa Barbosa
Cavalcante Branddo'; Ana Paula de Bulhdes Vieira'; Bruna Merten Padilha?; Flavia

Soares de Lima.
1. Universidade Federal de Alagoas, Maceio - AL - Brasil; 2. Universidade Federal da Bahia, Macei6 - AL - Brasil.

INTRODUCAO

A falta de acesso a 4agua potavel constitui um grande problema de saude publica,
principalmente quando o consumo ¢ feito por populagdes vulneraveis a transmissao de
doengas veiculadas pela dgua, como ¢é o caso de criangas. Nesse sentido, os infantes que
estudam em escolas com distribuicdo de agua fora dos padrdes de potabilidade estdo
expostos ao desenvolvimento destas doengas. Partindo do principio que o acesso a uma
alimenta¢do saudavel e adequada esta inserido nos direitos sociais inerentes a dignidade
da pessoa humana e que o ambiente escolar deve assegurar isso, ¢ fundamental que as
escolas utilizem agua de qualidade. O objetivo deste estudo foi avaliar a qualidade
microbiologica da dgua para consumo humano em escolas da rede publica de Maceio,
Alagoas.

METODOS

Trata-se de um estudo transversal realizado no periodo de 2021 e 2022, nas escolas da
rede publica municipal de Maceid, Alagoas. A rede possui 142 escolas, sendo que em 121
a agua de consumo ¢ abastecida pela rede publica e, em 21, ¢ oriunda de poco artesiano.
Para o estudo apenas escolas abastecidas com poco artesiano foram elegiveis, uma vez
que nestas ndo se tem garantia do tratamento da dgua. Entretanto, no dia da coleta, uma
escola estava sendo abastecida por carro pipa, totalizando n=20. Foram coletadas
amostras de dgua da torneira da Unidade de Alimentacdo e Nutricdo Escolar,as quais
foram acondicionadas em caixas térmicas e transportadas para o Laboratorio de Controle
de Qualidade de Alimentos da Faculdade de Nutri¢cao da Universidade Federal de Alagoas
para a pesquisa de coliformes totais e Escherichia coli, por meio do teste de
presenca/auséncia com substrato Colilert® (Idexx, Sdo Paulo, Brasil). A interpretacdo
dos resultados seguiu a portaria n° 5 de 2017 do Ministério da Saude, que preconiza a
auséncia desses microrganismos em, pelo menos, 100 mL de 4gua. Os resultados foram
classificados como “qualidade aceitavel”, quando todos os parametros estiverem
adequados, ou “qualidade inaceitavel”, quando algum dos parametros nao atender ao
preconizado pela legislagdo vigente.

RESULTADOS

Das 20 escolas visitadas, 9 (45%) apresentaram amostras de dgua contaminadas por
coliformes totais, sendo classificadas com qualidade inaceitavel e indicando condigdes
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higi€nico-sanitarias insatisfatorias . Das 9 escolas que apresentaram coliformes totais, 2
(9%) apresentaram presenca de Escherichia coli.

CONCLUSAO

O estudo evidenciou que quase metade das escolas pesquisadas estdo em desacordo com
os padrdoes microbiologicos estabelecidos pela legislagdo brasileira para a agua de
consumo humano. Em duas destas escolas a preocupacdo ainda ¢ maior pela presencga de
Escherichia coli. A negligéncia com a qualidade microbioldgica da agua nessas
institui¢des pode contribuir para o risco de transmissdo de doencgas de veiculagao hidrica
principalmente considerando o publico-alvo, as criangas, que apresenta maior
vulnerabilidade a acdo dos micro-organismos.

Palavras-chave: Qualidade da 4dgua;|Coliformes;|Boas praticas;|Alimentagdo escolar.
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Avaliacio da qualidade microbiolégica da agua para consumo humano em escolas
municipais e estaduais da Regido Metropolitana da Baixada Santista-SP e de
fatores que podem influenciar a contaminacao

Tatiana Caldas Pereia'; Raisa Moreira Dardaque Mucinhato?; Lais Mariano Zanin>;
Elke Stedefeldt’.

1. Instituto Adolfo Lutz - Ial, Santos - RR - Brasil; 2. Universidade Federal de Sao Paulo - Unifesp, Sdo Paulo - SP - Brasil;
3. Universidade de Sao Paulo - Usp, Ribeirdo Preto - SP - Brasil.

INTRODUCAO

Os estudantes permanecem um grande periodo do dia em escolas e fazem parte do grupo
em situacdo de vulnerabilidade as doencas veiculadas pela dgua. O estudo teve como
objetivo avaliar a qualidade microbioldgica da agua para consumo humano da rede de
abastecimento publico ofertada as escolas da Regido Metropolitana da Baixada Santista
RMBS/SP e, verificar a influéncia de variaveis climaticas e fisico-quimicas no aumento
da contaminag¢do de coliformes totais e Escherichia coli na dgua.

METODOS

Estudo transversal e descritivo com abordagem quantitativa, realizado por meio de dados
secundarios, das andlises de dgua coletadas no cavalete de entrada hidrica das escolas
municipais e estaduais situadas na RMBS, no periodo de 2016 a 2018. Os dados foram
obtidos por meio do Sistema de Gerenciamento de Amostras Laboratoriais (GAL),
sistematizados em planilhas do tipo Excel Windows-XP 2000® e analisados por meio do
software estatistico R versdo 3.6.0. Foram avaliados os resultados da 4gua para pesquisa
de coliformes totais e Escherichia coli, segundo os critérios da legislagdao vigente, e a
influéncia das estagdes do ano, chuvas ocorridas em até 48h antes da coleta, pH, teor de
cloro residual livre e turbidez.

RESULTADOS

Foram avaliadas 3.725 analises de dgua para consumo humano de 117 escolas da RMBS.
No periodo estudado a agua entregue pela operadora de abastecimento publico as escolas
da regido apresentou 328 (8,8%) amostras de agua positivas para coliformes totais e 14
(0,4%) para Escherichia coli. Foi verificado que as chuvas ocorridas em até 48h antes da
coleta da 4gua, o teor de cloro residual livre e a turbidez ndo apresentaram diferenca
significativa (p<0,05) para a presenca de coliformes totais e Escherichia coli. O pH
apresentou diferenca significativa (p<0,05) para a contaminacdo de Escherichia coli
quando apresentou valores na faixa de 6,0 a 9,5, mas ndo apresentou para coliformes
totais. Foi observada diferenca significativa (p<0,05) somente para a contaminacgdo de
coliformes totais em relagdo as estagdes do ano. Na primavera foram verificadas 12,3%
de amostras positivas para coliformes totais, no verdo 10,7%, no outono 6,5% e no
inverno 6%.
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CONCLUSAO

A 4gua da RMBS apresentou contaminagdo maior por bactérias do grupo dos coliformes
totais quando comparada com a presenga de Escherichia coli. O teor de cloro residual
livre e a turbidez ndo interferiram na qualidade microbiologica da 4gua da rede de
abastecimento publico ofertada as escolas da RMBS no periodo de estudo. Em relagdo as
estacdes do ano os dados sugerem que existam fatores ambientais que podem interferir
na qualidade microbioldgica da 4gua da regido. Os resultados de pH apresentaram
diferenca significativa (p<0,05) quando o pH esta alcalino, provavelmente devido a
reducdo do processo de desinfeccdo. Uma analise das caracteristicas especificas de cada
regido como a composicao da agua bruta pode contribuir para a eficiéncia do processo de
tratamento e obtencao da dgua potavel.

Palavras-chave: Qualidade da agualAgua potavel|Monitoramento da
agua|Escolas|Escherichia coli

rasq‘rar@‘o Fé S;\:sz;;?b;;sg l:lutr. 2022;13 (2): 7-280 M

62



NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Avaliacido das Boas Praticas de Higiene dos manipuladores de alimentos dos
servicos de Alimentacao circunvizinhos a um Centro Universitario na cidade de
Maceié/AL

Mariana Sales Martins; Gabriel Ross Medeiros de Mello; Leticia Clemente Baracho

Cavalcanti Lins; Vitor Luiz de Melo Silva; Eliane Costa Souza.
Centro Universitario Cesmac, Macei6 - AL - Brasil.

INTRODUCAO

Alimentos produzidos em condigdes sanitarias inadequadas sao responsaveis pela maioria
dos surtos de Doengas Transmitidas por Alimentos (DTAs) e essas doengas causam danos
a satde do ser humano bem como perdas econdmicas ¢ diminuicdo da confianca do
consumidor nos estabelecimentos produtores de alimentos. Uma forma de reduzir os
riscos a saude do consumidor ¢ a adocdo das Boas Praticas de Higiene pelos
manipuladores, reduzindo dessa forma os riscos de DTAs. Portanto o objetivo desse
estudo foi avaliar as Boas Praticas de Higiene dos manipuladores de alimentos dos
Servicos de Alimentacao circunvizinhos a um Centro Universitario em Maceio/AL.

METODOS

Foi realizado um estudo transversal qualitativo, onde foi elaborado um check list com 05
itens: O manipulador estava usando algum tipo de acessorio para cobrir os cabelos? O
manipulador ndo usa adornos? O manipulador ndo esta com as unhas grandes e com
esmalte ou base? O manipulador ndo usa barba ou bigode? O manipulador usa roupas
limpas e em bom estado de conservagdo? Continha 02 respostas (Conforme e Nao
conforme). O check list foi aplicado pelos pesquisadores de forma observacional, sem
contato verbal, durante a compra de alimentos nos servigos de alimentagcdo. Foram
escolhidos e identificados por letras do alfabeto 05 estabelecimentos com o respectivo
nimero de manipuladores: A (Lanchonete/03 manipuladores), B (Lanchonete/02
manipuladores), C (Lanchonete/02 manipuladores), D (Restaurante/06 manipuladores)e
E (Lanchonete/2 manipuladores), sendo em um total de 15 manipuladores de
alimentos. Para avaliar os resultados foi utilizada a tabela de classifica¢do de risco de
contaminagdo da legislacdo vigente: 76 a 100% dos itens atendidos (GRUPO 1, baixo
risco de contaminacdo), 51 a 75% dos itens atendidos (GRUPO 2, médio risco de
contaminagdo) ¢ de 0 a 50% dos itens atendidos (GRUPO 3, baixo risco de
contaminagao).

RESULTADOS

Os manipuladores do estabelecimento B foram classificados de acordo com as Boas
Praticas de Higiene em baixo risco de contaminacdo com 80% dos itens atendidos, os
manipuladores dos estabelecimentos A, C, D e E foram classificados de acordo com as
Boas Praticas de Higiene em médio risco de contaminacdo com 60% dos itens atendidos,
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cada um. Os itens que apresentaram conformidade em 100% das Boas Préaticas de Higiene
dos manipuladores foi: O manipulador usa roupas limpas e em bom estado de
conservagao? e Os manipuladores do sexo masculino ndo usam barba e bigode?

CONCLUSAO

Nenhum estabelecimento obteve 100% de conformidades em relacdo as praticas de
higiene dos seus manipuladores de alimentos. Faz-se necessario que ocorram
capacitagcoes de Boas Praticas de Higiene com todos os manipuladores, uma vez que sao
considerados a maior fonte de contaminagdo dos alimentos, visto que o ser humano
carrega, em diversas partes do seu corpo, uma diversidade de micro-organismos, ¢ que
esses podem contaminar os alimentos e causar doengas de origem alimentar aos
consumidores.

Palavras-chave: Boas Praticas de Manipulacio|Higiene dos Alimentos|Doengas
Transmitidas por Alimentos
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Avaliacio das condicoes higiénico-sanitarias em escolas estaduais e municipais do
agreste de Pernambuco

Flavia Gabrielle Pereira de Oliveira ; Cristina Mendes Moraes; Sivania Severina dos

Santos.
Unifavip, Caruaru - PE - Brasil.

INTRODUCAO

O Programa de Alimentacdo Escolar objetiva suprir as necessidades nutricionais dos
estudantes durante sua permanéncia na escola, contribuindo para o
desenvolvimento, crescimento, aprendizagem e rendimento escolar. As unidades de
alimentagdo e nutri¢do sdo responsaveis pelo fornecimento de refeigdes balanceadas e
adequadas as caracteristicas e habitos alimentares e as condi¢des higiénicas sanitarias. A
qualidade higiénico-sanitaria ¢ um dos aspectos da seguranga alimentar e tem sido
bastante estudada e discutida, uma vez que a incidéncia de Doengas Transmitidas por
Alimentos (DTA) vem aumentando em nivel mundial. O objetivo foi avaliar as condi¢des
higiénicas sanitarias de unidade de alimentagdo e nutri¢do atendidas pelo programa de
alimentagao escolar no Agreste de Pernambuco.

METODOS

Estudo transversal descritivo com abordagem quantitativa a composi¢ao do universo de
estudo da pesquisa foram escolas da rede municipais de Caruaru-PE, selecionadas através
de amostra intencional. Para a coleta do material realizou-se a aplicacdo de um check-
list que dispde sobre as Boas Préticas para servicos de alimentacdo e um questiondrio
adaptado de aceitabilidade. O estudo foi submetido e aprovado pelo comité de ética com
o nimero de CAAE 56624116.2.0000.5666

RESULTADOS

O controle da higiene dos alimentos deve garantir as Boas Praticas de Fabricagao,
viabilizando a preven¢do de doengas que podem atingir a saude dos estudantes através da
ingestdo de alimentos contaminados. Os dados avaliados foram divididos em blocos de
acordo com as caracteristicas sendo: edificacdes instalacdes com 47,85% de inadequagdo,
equipamentos, moéveis e utensilios com 30,57%; manipuladores com 20,33%,
funcionamento, organizacao e higiene com 42,67% e documentag¢ao obrigatdria com 50%
de inadequacdo. Os resultados obtidos apresentaram inadequacdes nas escolas avaliadas
quanto ao cumprimento das normas que regem as boas praticas de fabricagdo de alimentos
e & estrutura fisica e instalagdes, higienizagdo dos manipuladores e da documentagio. E
excessivamente reconhecida na literatura a importancia das praticas higiénicas sanitarias
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adequadas pelos manipuladores como forma de assegurar a sanidade dos alimentos e,
assim, diminuir a incidéncia de DTA.

CONCLUSAO

Os resultados apontam que nenhum dos cinco blocos avaliados alcangou faixas de
adequacdo esperada nos itens avaliados. A classificacdo das unidades no grupo II de
adequacdo, levando em conta a totalidade dos itens verificados indicam falhas na
implantacdo de boas praticas de fabricagdo, especialmente nos blocos de manipulagdo,
edificacdes e instalagdes. Desta forma, para garantir uma alimentagdo de qualidade ha
necessidade de implantar condi¢cdes adequadas as instalagdes até a etapa final das
refeigdes e capacitar continuamente os profissionais que atuam no setor.

Palavras-chave: Alimentagdo| Estudantes [Condi¢do Sanitéaria

rasq‘rar@‘o Fé S;\:sz;;?b;;sg l:lutr. 2022;13 (2): 7-280 M

66



NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Avaliacio das condicoes higiénico-sanitarias na manipulacio de alimentos do
comércio ambulante na praia de Boa Viagem — Recife/PE

Keldlayne Ellen Leite; Cibele Maria de Araujo Rocha; Andrielly Gomes da Silva;

Fernanda Pinho Guerra; Violeta Medeiros de Oliveira.
Faculdade Pernambucana de Saude, Recife - PE - Brasil.

INTRODUCAO

O consumo de alimentos fora do lar e prontos para consumo estd aumentando. Assim,
observa-se o crescimento no segmento de food service, € no comércio ambulante de
alimentos em vias publicas. O comércio de alimentos em praias acompanha esse
crescimento, sendo por vez uma opg¢ao de lazer acessivel, e movimenta a economia local.
Desta maneira, a garantia da qualidade das preparacdes servidas contribui para a
manuten¢do da satide dos clientes. Esse trabalho teve como objetivo avaliar as condigdes
higiénico-sanitarias no comércio ambulante de alimentos na praia de Boa Viagem —
Recife/PE.

METODOS

A avaliagdo foi do tipo observacional, quantitativa, descritiva e transversal realizada em
maio de 2022, na praia de Boa Viagem, Recife -PE. Foi aplicado um check-list
estruturado pela RDC 216/2004 (ANVISA), divididlo em 6 blocos de
verificagdo (alimentos expostos a venda e/ou consumo; preparo do alimento;
manipuladores de alimentos; instalagdes; transporte do alimento; e manejo de residuos),
onde os mesmos foram classificados em conforme e ndo conforme, ¢ os locais
categorizados segundo os padrdes da RDC 275/2002 (ANVISA).

RESULTADOS

Foram avaliados 50 pontos de comércio ambulante de alimentos. Na exposi¢ao dos
alimentos a venda, observou-se 46% de ndo conformidades, os alimentos estavam
armazenados em temperatura inadequada e ndo apresentavam data de validade. No
preparo dos alimentos, constatou-se 52% de ndo conformidade. Quanto aos
manipuladores de alimentos, observou-se que 56% ndo apresentavam asseio pessoal
adequado, pois encontravam-se sem fardamento, maos com sujidades, presenca de
esmalte, com adornos (pulseiras, brincos e anéis), ndo possuiam protecdo no cabelo,
manipulavam dinheiro simultaneamente ao alimento, e ndo realizavam a higienizagado
correta das maos. Quanto as instalagdes, 92% estavam inadequados, pois ndo possuiam
lixeira com pedal, o ambiente estava sujo, com vestigios de roedores, € ndo apresentavam
um ponto de 4gua corrente. No tocante ao transporte dos alimentos, 46% eram
transportados em carrinhos, 14% em caixas térmicas e 40% utilizavam outros meios. Na
avaliagdo do manejo de residuos, verificou-se que 90% dos ambulantes ndo possuiam
coleta de residuos.
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CONCLUSAO

Concluiu-se, que as condi¢des higi€nico-sanitarias se revelaram precarias e
insatisfatorias, com risco de contaminacdo e, consequentemente, risco para a saude do
consumidor e a saude publica. Sendo perceptiveis falhas importantes, desde o preparo dos
alimentos até¢ o manejo de residuos.

Palavras-chave: Higiene dos Alimentos|Servico de Alimentacdo|Qualidade dos
Alimentos
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Avaliacao da temperatura de preparacoes de uma Unidade de Alimentacio e
Nutricao (UAN) hospitalar em Belém - PA

Alice Silva Lima'; Ana Karina Pereira Silva?; Yasmin de Fatima Brito de Oliveira

Moraes'; Ana Beatriz da Silva Ferreira'; Ediane Nunes de Araajo’.
1. Centro Universitario do Estado do Para (Cesupa), Belém - PA - Brasil; 2. Universidade da Amazoénia (Unama), Belém -
PA - Brasil; 3. Fundagdo Santa Casa de Misericordia do Para (Fscmp), Belém - PA - Brasil.

INTRODUCAO

Em uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) ¢ imprescindivel o controle de
temperatura em todas as fases da producao de refei¢des, com intuito de diminuir os riscos
de contaminagdo por agentes biologicos e, consequentemente, reduzir a possibilidade de
desencadeamento de Doengas Transmitidas por Alimentos (DTAs). Portanto, alimentos
quentes devem ser conservados a temperatura minima de 60 °C por um periodo maximo
de 6 horas, para que sejam garantidas as melhores condigdes para a seguranga higiénico-
sanitaria das preparacdes. O objetivo deste trabalho foi avaliar a temperatura das
preparacdes de uma unidade de alimentagdo coletiva hospitalar acondicionadas em
marmitas.

METODOS

Trata-se de um estudo transversal e quantitativo realizado no transcurso de trés dias no
més de fevereiro de 2022, em uma unidade de alimentagdo coletiva prestadora de servigos
terceirizados em um hospital publico da cidade de Belém, no Para. Para aferir a
temperatura foi utilizado um termometro culinario do tipo espeto da marca Clink®, com
capacidade de mensuragdo minima de -50 °C e maxima de 300 °C. A aferi¢ao da
temperatura se deu no inicio do porcionamento, a partir da inser¢cdo do termdmetro em
cada um dos componentes - arroz, feijdo e proteina - contidos nas marmitas de isopor
(MI) e marmitas de aluminio (MA).

RESULTADOS

As preparagoes que foram avaliadas faziam parte do cardépio do almogo. De forma geral,
as temperaturas minima e maxima identificadas nas MI foram: 40.8 °C e 60.9 °C, tendo
como média de 51.5 °C, 58.4 °C e 48 °C, no arroz, feijdo e proteina, respectivamente. Ja
as temperaturas minima e maxima das preparagdes nas MA foram de 40.5 °C e 47 °C,
possuindo a média de 40.7 °C no arroz, 46.4 °C no feijao e 41.6 °C na proteina. Cabe
salientar que o inicio do porcionamento se deu as 10 horas e a saida para entrega as 11h30.
Tal fato aumenta a possibilidade de proliferagcdo de microrganismos patogénicos e,
consequentemente, aumenta os riscos para a saude do consumidor. Ressalta-se que ndo
foi estabelecido o tempo entre a finalizagcdo das preparagdes e o inicio do porcionamento.

CONCLUSAO
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A partir dos dados obtidos, pode-se identificar que as preparagdes ofertadas no centro de
saude sdo expostas a temperaturas menores de 60°C por mais de 1 hora. Nesse sentido, ¢
imprescindivel a alteracao do fluxo de processamento da UAN em questdo, a partir da
identificacdo dos pontos criticos apresentados e analise das estratégias mais adequadas
para a realidade da unidade. A exemplo, estdo a adi¢do de novos equipamentos para a
manuten¢do da temperatura, como pass-through e balcdes térmicos.

Palavras-chave: Alimentacao coletiva|Seguranca alimentar|Analise de temperatura
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Avaliaciao de Boas Praticas em escola publica quilombola no estado de Sergipe

Isabela Gomes Canuto'; Izabela Maria Montezano de Carvalho®.
1. Universidade Federal de Sergipe, Sdo Cristovao - SE - Brasil; 2. Universidade Federal de Vigosa, Vigosa - MG - Brasil.

INTRODUCAO

As comunidades tradicionais sdo parte essencial da cultura brasileira. As comunidades
quilombolas sdo classificadas desta forma de acordo com a descendéncia, trajetoria
historica com relacdo territorial, ancestralidade negra com histérico de opressdo sofrida
e, além disso, devem estar cadastradas na Fundacao Cultural Palmares a fim de obter
acesso a direitos pertinentes ao grupo. O Programa Nacional de Alimentagdo Escolar
(PNAE) prevé uma oferta diferenciada de alimentos para as comunidades indigenas e
quilombolas, tanto no valor da refei¢cdo, como no planejamento de cardépio e na aquisi¢cdo
de alimentos, sempre respeitando as especificidades culturais destes grupos. Ademais, as
Boas Praticas na alimentacao escolar deste publico merecem destaque, tendo em vista a
vulnerabilidade social na qual estas comunidades estdo inseridas. O objetivo do estudo
foi diagnosticar o cumprimento de BP no PNAE em comunidades indigenas e
quilombolas do estado de Sergipe.

METODOS

Trata-se de um estudo transversal que consiste na aplicagao do questionario do Guia de
Ferramentas de Boas Praticas na Alimentacdo Escolar, disponivel no site do Fundo
Nacional de Desenvolvimento da Educagao (FNDE) em uma escola de origem
quilombola do estado de Sergipe. Os calculos da pontuagdo total e de cada bloco foram
obtidos conforme instru¢oes do Guia. As informagdes foram tabuladas e analisadas no
programa Microsoft Excel ®.

RESULTADOS

A escola localizada no municipio de Porto da Folha - SE apresentou uma classificacdo
geral de risco sanitario alto, com apenas 47,42% de adequacdo. Subdividindo tal
classificagdo, os blocos que necessitam de medidas interventivas para sua melhoria,
respectivamente, sdo: Equipamentos para Temperatura Controlada (17,65%),
Manipuladores (33,34%), Processos e Producdes (46,62%), Higienizagdo Ambiental
(57,14%) e Edificios e Instalagdes da Area de Preparo de Alimentos (67,42%). O bloco
relacionado ao recebimento encontra-se com 100% de adequacdo, apresentando uma
situagdo de risco sanitario muito baixo. Apesar disto, a fiscaliza¢do ainda ¢ imprescindivel
para manutenc¢ao desta classificagao.

CONCLUSAO
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Pelo fato de as comunidades quilombolas estarem localizadas em areas com acesso
reduzido e em situagdo de vulnerabilidade social, as limitacdes no cumprimento de BP
sao sinalizadas através de diagnosticos como o do presente estudo, para fornecer dados
aos Orgdos responsaveis pela garantia de uma oferta de alimentos com mais seguranca
pelo PNAE. O estudo em questao foi financiado pela Fundagao de Apoio a Pesquisa e a
Inovagdo Tecnologica (FAPITEC/SE).

Palavras-chave: Boas Praticas de Manipulagao|Alimentagdo Escolar|Comunidade
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Avaliaciao de temperatura e aspectos qualitativos de sanduiches comercializados
por aplicativo de entrega

Giulia Paschke Rizzuto; Angélica Cotta Lobo Leite Carneiro.
Ufjf - Universidade Federal de Juiz de Fora, Governador Valadares - MG - Brasil.

INTRODUCAO

As plataformas digitais t€ém sido amplamente utilizadas para solicitar refei¢cdes, fato que
se intensificou durante a pandemia de COVID-19. Embora as restri¢des relacionadas a
COVID-19 estejam se afrouxando, existe uma tendéncia de que as pessoas continuem a
utilizar os servicos online de alimenta¢do. Em 2020, os hamburgueres foram os itens mais
solicitados no Ifood® em todo Brasil. Apesar da expansdo do servigo delivery, foram
encontrados poucos estudos que investiguem as condi¢des térmicas e qualitativas dos
alimentos transportados por esse meio. O objetivo deste estudo foi analisar os padrdes
térmicos e qualitativos de sanduiches comercializados por aplicativo de entrega.

METODOS

Estudo transversal que avaliou a temperatura e aspectos qualitativos de 15 sanduiches de
carne bovina comercializados pelo aplicativo Ifood® em uma cidade do leste do estado
de Minas Gerais. Os estabelecimentos dos quais foram solicitados os lanches foram
definidos por sorteio, e as coletas foram realizadas entre outubro de 2021 e janeiro de
2022. Elaborou-se um roteiro, no qual registrou-se informagdes sobre preco, avaliacao do
restaurante no aplicativo (incluindo comentarios dos usuarios), prazo para a entrega,
horario de inicio do preparo do sanduiche, tempo gasto com a entrega, tipo de bife,
temperatura, embalagem e integralidade do alimento. As avaliagdes foram feitas com
base na Resolucdo de Diretoria Colegiada (RDC) n°® 216/2004, na Portaria Centro de
Vigilancia Sanitaria (CVS) n°® 5/2013 e nos achados da literatura cientifica.

RESULTADOS

Do total de 15 sanduiches solicitados pelo aplicativo, 93,3% apresentaram temperatura
abaixo de 60°C. A faixa de temperatura encontrada foi de 31,2°C a 60,8°C, enquanto o
tempo gasto para a entrega esteve entre 4 e 31 minutos. As condi¢des térmicas dos
sanduiches comercializados pelo aplicativo objeto de estudo, ndo condizem com as
normativas da RDC n° 216/2004 e a CVS n° 5/2013, contudo, o tempo gasto para entrega
encontrado no atual estudo foi compativel com as recomendagdes. Os maiores alvos de
reclamagdo apurados na avaliacdo dos estabelecimentos estavam relacionados a
temperatura € ao nao cumprimento do prazo de entrega. Os aspectos qualitativos (prazo
de entrega, integridade do alimento e preco pago pelo produto) estiveram conforme os
parametros de analise estabelecidos, com exce¢do das embalagens que, em sua maioria,
ndo apresentaram informagdes sobre consumo.
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CONCLUSAO

A maioria dos lanches solicitados pela plataforma ndo atendia as preconizacdes de
temperatura da legislagcdo, por outro lado, o tempo gasto para a entrega e os parametros
qualitativos analisados, estavam de acordo com as normas e parametros estabelecidos. A
indicacdo de consumo imediato a ser incluido nas embalagens pode ser um aliado para a
redugdo do tempo de espera do alimento, preservando as condigdes higiénicas do alimento
e resguardando a saude do consumidor.

Palavras-chave: Temperatura|Servi¢o de Alimentagao|Lanches
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Avaliacao do atendimento de escolares com Necessidades Alimentares Especiais no
ambito do Programa Nacional de Alimentacio Escolar em uma zona geografica da
cidade do Natal/RN

Gerlane Karine Bezerra Nogueira; Ingrid Wilza Leal Bezerra; Liana Galvao Bacurau

Pinheiro; Renata Alexandra Moreira das Neves; Larissa Mont”Alverne Juca Seabra.
Ufrn, Natal - RN - Brasil.

INTRODUCAO

Necessidades Alimentares Especiais (NAE) sdo condi¢des diferenciadas em individuos
portadores de alteracdes metabolicas ou fisioldgicas, responsaveis por mudancas
temporarias ou permanentes, relacionadas a utilizacdo bioldgica de nutrientes ou a via de
consumo alimentar, e que podem exigir a sua restricao ou suplementagdo. Considerando
o numero cada vez mais crescente de pessoas diagnosticadas com NAE, as mesmas foram
reconhecidas no ambito das politicas publicas, com destaque para o Programa Nacional
de Alimentacdo Escolar (PNAE) que, por meio da Lei n® 12.982/2014, determinou a
obrigatoriedade de elaboracdo de carddpios especiais para a alimentacdo escolar,
ratificando e fortalecendo as diretrizes do Programa. Nesta perspectiva, o presente estudo
teve como objetivo avaliar o atendimento a escolares com necessidades alimentares
especiais em escolas da rede estadual de ensino de uma zona geografica da cidade do
Natal/RN.

METODOS

Trata-se de um estudo observacional, transversal, com coleta de dados baseada em uma
amostra aleatoria, aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa do Hospital Universitario
Onofre Lopes (HUOL/UFRN) — n° CAAE 17151419.0.0000.5292. Para o presente
trabalho, considerou-se dados de 7 escolas da rede estadual localizadas na zona sul da
cidade do Natal. Foi utilizado um questionario estruturado transcrito e reproduzido na
plataforma de formularios eletronicos, Google Forms® e enviado para o e-mail das
institui¢des escolares. O publico alvo da pesquisa foram os gestores ou coordenadores
das escolas, responsaveis pela execucao dos cardapios da alimentagdo escolar.

RESULTADOS
Quanto a caracterizacao das unidades escolares, 100% estao localizadas na zona urbana

da cidade, o ensino médio ¢ a etapa de ensino ofertada em 43%, o periodo de permanéncia
prevalente ¢ o parcial (86%), tendo como turnos de funcionamento, principalmente,

rasq‘rar@‘o Fé S;\:sz;;?b;;sg l:lutr. 2022;13 (2): 7-280 M

75



matutino e vespertino. Acerca do porte da escola a partir do nimero de matriculas, 43%
estdo classificadas como nivel 2, atendendo de 51 a 150 alunos.

Os resultados parciais do estudo demonstraram que as escolas entrevistadas ndo possuem
um diagnodstico diferenciado, identificando estudantes com NAE e, portanto, 100%
responderam nao realizar o acolhimento e atendimento especifico para esses escolares.

CONCLUSAO

O atendimento aos escolares com NAE nao ¢ realizado pelas escolas que fizeram parte
do estudo, apesar da orientacdo do PNAE para sua realizagdo. Sabe-se que a ndo
identificacdo dos escolares com NAE por parte da gestdo escolar, dificulta o atendimento
diferenciado, fragilizando assim a efetivagdo da assisténcia integral e o cumprimento do
Direito Humano a Alimentacao Adequada a este publico.

Logo, gestores e educadores devem ser conscientizados que essas NAE fazem parte da
inclusdo dos alunos no ambiente escolar e impactam suas relagdes sociais além de afetar
sua aprendizagem.

Palavras-chave: Alimentagdo Escolar|Restricdo Alimentar|Seguranca Alimentar e
Nutricional
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

AVALIACAO DO ESTADO NUTRICIONAL DE ESTUDANTES
FREQUENTADORES DE RESTAURANTES UNIVERSITARIOS DURANTE O
ISOLAMENTO SOCIAL

Nayara Simone Germano Ribeiro; Ruth Cavalcanti Guilherme; Jacira Antonia Brasil;

Karina Correia da Silveira.
Ufpe, Recife - PE - Brasil.

INTRODUCAO

Durante o periodo de isolamento social foi observado na populagao brasileira, mudangas
desfavoraveis em relacdo aos habitos alimentares, como aumento do consumo de ultra
processados e reducdo de alimentos saudaveis (MALTA et al, 2020). Para a populacao
universitaria, Guerra et al (2020) afirmam que a disposi¢do de alimentos sauddveis nos
Restaurantes Universitarios (RUs) consiste, para muitos, em um ponto essencial na
promocao da alimentagdao saudavel. Esse estudo procurou conhecer e analisar as
mudancas que se sucederam nos habitos alimentares dos usudrios dos RUs da
Universidade Federal de Pernambuco (UFPE) durante o isolamento social em 2020.

METODOS

Trata-se de um estudo transversal e quantitativo, realizado a partir de um questionario
com perguntas objetivas no formato de pesquisa de opinido, construido na plataforma
Formularios Google® e divulgado via internet, através dos aplicativos e redes sociais. O
estudo foi realizado entre julho e setembro de 2020 e foram convidados a participar 5020
alunos do campus Joaquim Amazonas (Recife) e 3862 alunos do Campus Agreste
(Caruaru) usudrios dos RUs, configurando uma amostra ndo probabilistica, por
conveniéncia. O estudo foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa Envolvendo Seres
Humanos da UFPE (CAAE: 33776220.0.0000.5208).

RESULTADOS

O estudo reuniu informagdes de 266 estudantes, sendo os estudantes do campus Recife
(75,2%), de sexo feminino (62,8%) e idades entre 20 e 24 anos (71,2%) que tiveram a
participagdo predominante. A renda familiar geral foi menor que 1 (um) saldrio-minimo
em 53,8% dos participantes, com 31,6% das residéncias ocupadas com 4 ou mais pessoas
e 85,3% responderam néo dispor plano de satide. Foi referido aumento no indice de Massa
Corporea, aumento no numero de refeigdes, quando se refere ao quesito “seis ou mais
refeicdes por dia” (de 3,8% para 15,4%) e o aparecimento de individuos que se
alimentavam apenas uma vez ao dia (3%) apos o isolamento. O estado nutricional,
anterior ao isolamento, esteve mais adequado entre os 25 e 29 anos, sendo 70% eutréficos
antes do isolamento, o baixo peso foi prevalente nos menores de 20 anos (26,8% antes do
isolamento e 22,5% depois) e sobrepeso e obesidade nos maiores de 30 anos, 26,7% ¢
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33,3%, no periodo pré e pds-isolamento. As doengas cronicas ndo transmissiveis foram
relatadas em 40% dos participantes maiores de 30 anos, com e sem uso de medicamentos.

CONCLUSAO

Durante o isolamento social, os habitos alimentares dos usuarios dos RUs da UFPE
passaram por mudancgas que influenciaram o estado nutricional dos mesmos. A maioria
por possuir renda inferior ao salario minimo foi mais afetada com o aumento no preco
dos alimentos. Houve tendéncia ao ganho de peso podendo estar relacionado com a maior
frequéncia de refeicdes durante o dia e aspectos emocionais. Assim, comparando os
periodos pré e pds-isolamento social e consequente suspensao das atividades do RU, foi
constatado uma piora nos hébitos alimentares de seus frequentadores.

Palavras-chave: Pandemia|Restaurante Universitario|Héabitos Alimentares|Servigo de
Alimentacaol|Isolamento Social
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Avaliacao do estado nutricional dos trabalhadores de um Restaurante
Universitario localizado em uma universidade publica estadual

Patricia Maria Périco Perez.
Universidade do Estado do Rio de Janeiro (Uetj), Rio de Janeiro - RJ - Brasil.

INTRODUCAO

A importancia com a saude dos trabalhadores de Unidades de Alimentagdao e Nutrigao
(UAN) se tornou mais evidente, pois hd uma relagdo positiva entre a saide dos mesmos
com sua produtividade e desempenho nas suas fun¢des. O estado nutricional (EN) dos
trabalhadores desse setor vem sendo discutido, pois estudos apontam um alto indice de
sobrepeso e obesidade entre os trabalhadores de UAN. A andlise da avaliacdo
antropomeétrica para diagnosticar o estado nutricional ¢ importante para uma identificagdo
precoce de riscos para Doengas Cronicas Nao Transmissiveis (DCNT). Um dos métodos
mais utilizados ¢ a avaliagdo antropométrica e, dentre este método, o mais usado em
estudos populacionais é o Indice de Massa Corporal (IMC), pois ¢ rapido, simples e de
baixo custo. O objetivo deste estudo foi avaliar o estado nutricional de trabalhadores do
Restaurante Universitario a partir da avaliacdo antropométrica.

METODOS

Estudo seccional descritivo, conduzido em abril de 2022, com os trabalhadores lotados
no Restaurante Universitario (RU) de uma universidade publica estadual e que assinaram
o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (CAAE 04177618.5.0000.5259). A
mensuracdo de peso e altura seguiu os parametros descritos pelo Sistema de Vigilancia
Alimentar e Nutricional. Os trabalhadores foram pesados em balanca eletronica digital,
marca Personal Scale, capacidade de 180 Kg. A determinagdo da altura foi realizada
através do uso de Estadidometro Alturexata, marca Welmy, com capacidade de medicao
de 115 cma 210 cm. As duas medidas foram tomadas com os individuos de pé, descalcos,
eretos, em posicao firme, sem nenhum aderego que atrapalhasse a tomada da medida, com
os bragos relaxados e estendidos ao longo do corpo e o olhar voltado ao horizonte. Para
diagnostico do estado nutricional, foi calculado o IMC, que ¢ a relagdao do peso dividido
pela altura ao quadrado. O resultado do IMC foi classificado conforme os pontos de cortes
da Organizagcdao Mundial de Saude e, para trabalhador com idade a partir de 60 anos, foi
utilizada a classificagdo proposta por Lipschitz. As varidveis foram descritas por meio de
frequéncia absoluta e relativa.

RESULTADOS

Foram avaliados 32 trabalhadores, sendo 18 do sexo masculino e 14 do sexo feminino,
com média de idade de 40,6 anos. A avaliacao do estado nutricional dos funcionarios
revelou que 56,2% se encontram com excesso de peso (31,2% Obesidade grau I e 25,0%
Sobrepeso) e 43,7% sdo eutroficos. Verificou-se que 6 trabalhadores, sendo 4 com
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obesidade e 2 com sobrepeso, possuem DCNT (hipertensao arterial e diabetes tipo 2) e
fazem uso de remédio controlado.

CONCLUSAO

Mais da metade de trabalhadores estudados estdo com o estado nutricional inadequado e
confirmam a necessidade da criagdo de estratégias para a diminui¢ao de sobrepeso e
obesidade entre estes. Atividades educagdo alimentar ¢ nutricional inseridas dentro da
rotina de trabalho, visando promover alimentagdo adequada e saudavel e consequente a
saude devem ser desenvolvidas.

Palavras-chave: Avaliacao nutricional|Servigos de
Alimentacdo|Trabalhador|Alimentagdo Coletiva|Educagdo Alimentar e Nutricional
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Avaliacao do estilo de vida de manipuladores de alimentos em Unidade de
Alimentacio e Nutricdo de grande porte em Fortaleza — CE

Larissa Cavalcanti Vieira; Marcia Andréia Barros Moura Fé; Aline Martins de Lima;
Mayaranizia Magalhaes Mororo; Wilma Stella Giffoni Vieira Baroni; Clarice Maria
Aratjo Chagas Vergara.

Universidade Estadual do Ceara, Fortaleza - CE - Brasil.

INTRODUCAO

Em uma Unidade de Alimenta¢do e Nutrigdo (UAN) sdo desenvolvidas atividades
técnico-administrativas tendo como principal objetivo a producdo de um alimento que
contribua com a recuperagao, manutengao e promogao da satde, para coletividades sadias
e enfermas. Segundo a Organizacdo Mundial da Saude, o Estilo de Vida ¢ o conjunto de
habitos e costumes que sdo influenciados, modificados, encorajados ou inibidos pelo
prolongado processo de socializacdo. Esses habitos e costumes incluem o uso de
substancias tais como o alcool, fumo, cha ou café, habitos dietéticos e de exercicio. Eles
tém importantes implicagdes para a saude e sdo frequentemente objeto de investigagdes
epidemioldgicas. O objetivo deste trabalho foi analisar o estilo de vida de manipuladores
de alimentos em Unidade de Alimentagdo e Nutri¢do de grande porte de Fortaleza - CE.

METODOS

Trata-se de estudo transversal e descritivo com abordagem quantitativa e aprovado pelo
Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos da Universidade Estadual do Ceara
sob CAAE 05770918.3.0000.5534. A pesquisa foi realizada entre agosto e setembro de
2021, nas dependéncias de UAN de grande porte do segmento de producao de refeigdes
transportadas localizada em Fortaleza-CE, Brasil. A institui¢do conta com mais de 8.800
m? de drea construida, sendo capaz de atender, por dia, a uma produgao de mais de 80 mil
refeicdes fornecidas ao sistema penitencidrio, hospitais, universidades e grandes
empresas do estado. Participaram do estudo 124 manipuladores de alimentos do sexo
masculino. A coleta de dados foi realizada por meio de questionario adaptado da Pesquisa
Nacional de Saude (PNS) incluindo dados sociodemograficos, de trabalho, de estado de
satde, de estilo de vida e dados antropométricos. O instrumento contava com
questionamentos, para a analise do estilo de vida, envolvendo o uso ou nao de bebidas
alcoolicas, cigarro e pratica de exercicio fisico incluindo frequéncia e duragdo. As
analises estatisticas foram realizadas no software R versao 4.0.3.

RESULTADOS
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Pode-se constatar que os manipuladores de alimentos predominantemente ndo consomem
bebidas alcoodlicas (57,3%), ndo fumam (95,2%) e praticam exercicio fisico (62,1%),
contudo, 27,3% praticam em duragao semanal abaixo de 150 minutos.

CONCLUSAO

O estilo de vida dos manipuladores de alimentos avaliados apresenta aspectos saudaveis
relacionados a baixa prevaléncia de fumantes, predominancia de praticantes de exercicios
fisicos e nao consumo de bebidas alcodlicas todavia hd um percentual consideravel de
consumidores de bebidas alcodlicas e ndo praticantes de exercicios fisicos. E fundamental
a adocgao de estratégias que conscientizem a importancia de hébitos saudaveis para uma
melhor qualidade e estilo de vida entre os manipuladores.

Palavras-chave: Servicos de Alimentacdo|Indicador de Satide|Qualidade de Vida
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Avaliacao do impacto de uma intervenciao educativa para reducao do desperdicio
em uma unidade de alimentacio e nutricio de uma empresa na cidade de
Campinas-SP

Juliane Jekimim Balbino'; Katia Regina Martini Rodrigues'; Wanessa F. P. Del

Alamo?; Mara Ligia Biazotto Bachelli'.
1. Puc-Campinas - Faculdade de Nutri¢do, Campinas - SP - Brasil; 2. Unidade de Alimentagdo e Nutrigdo, Campinas - SP -
Brasil.

INTRODUCAO

O bom desempenho de uma Unidade de Alimentagdo ¢ Nutricdo (UAN) resulta do
planejamento de a¢cdes administrativas e técnicas para a produgdo de refeigdes, inclusive
visando o controle de desperdicio de alimentos, fator de relevancia para o gerenciamento
ambiental e desempenho financeiro da unidade. O objetivo desse estudo foi verificar os
indices de resto e sobras de uma UAN de uma empresa localizada em Campinas (SP) e
avaliar o impacto da implementagdo de uma campanha de redug¢ao de desperdicio de
alimentos.

METODO

A UAN com gestao terceirizada e contrato taxa fixa fornecia cerca de 200 refei¢cdes no
almoco, sendo a distribuicdo dos alimentos realizada pelo sistema self-service parcial.
Realizou-se a pesagem dos restos durante 3 fases: a primeira compreendeu o intervalo
denominado “Antes da Interven¢do” (ANI) para diagndstico da situacdo (duragdo de 5
dias). A campanha de sensibilizag@o foi colocada em pratica por meio da divulgagdo do
projeto intitulado “Campanha Prato Limpo”, etapa do trabalho intitulada “Durante a
Intervencao” (DI). Foi realizada por meio da fixa¢do de cartazes educativos no refeitorio,
além da distribuigdo de folders e exposicdo de alimentos ndo pereciveis com peso
correspondente ao dos restos observados na semana ANI (5 dias). A terceira etapa foi
realizada apds o término da campanha e teve como objetivo verificar a continuidade dos
efeitos observados no periodo sendo esta denominada “Apoés a Intervengdo” (API) (4
dias). Realizou-se a afericdo do total de alimentos produzidos, distribuidos e das sobras 2
dias em cada etapa estudada.

RESULTADOS

Conforme apontado no método, durante 6 dias todos os alimentos prontos para consumo
foram pesados (média de 128,3kg, mediana 123,8kg e Dp=5,10), calculou-se a sobra e o
total distribuido, sendo o per capita médio de 597g. As porcentagens de resto ingestao
classificadas na literatura como “bom” ANI (6,86% e 5,81%) reduziram na fase DI para
2,84% e 3,40% e na etapa API atingiram a indicacdo “6timo” (2,86% e 2,84%). O resto
passou de 36,4g per capita (ANI) para 20,0g (DI) e, posteriormente (API) para 23.,4g,
valor esse menor do que na fase inicial, demonstrando que os resultados da campanha
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foram satisfatorios. Ao se analisar a porcentagem de sobra, utilizando-se como parametro
o indice de 3% (7 a 25g por pessoa), observou-se que as médias estavam acima da
referéncia nos trés momentos de coleta respectivamente: 8,69%; 6,09% e 6,02%, mas, ja
apresentando redugdo. Sera preciso reavaliar o total produzido em func¢ao, inclusive, da
reducao dos restos.

CONCLUSAO

Diante do exposto foi possivel observar o impacto positivo da implementacao da
intervenc¢do educativa. Os novos valores encontrados para o percentual de resto ingestao
poderdo servir como subsidio para a implantacdo de outras medidas de reducdao de
desperdicio. Recomenda-se, portanto, a pratica continua da conscientizacao dos usudrios,
e do treinamento de funcionarios para controle desses indicadores.

Palavras-chave: Desperdicio  de  alimentos|Indicadores de  desenvolvimento
sustentavel|Servigos de alimentagao|Residuos solidos
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Avaliacio do indice de resto-ingesta em uma unidade de alimentacio e nutri¢cao de
um hospital filantropico de Recife - PE

Enésia Eloyna da Costa Benizio; Lidiane Concei¢ao Lopes; Edijane Maria de Castro
Silva; Cibele Maria de Aratjo Rocha; Daniely da Rocha Cordeiro Dias; Rita de Céssia

Rodrigues Silva.
Imip, Recife - PE - Brasil.

INTRODUCAO

A Unidade de Alimentagdo e Nutricdo (UAN) tem por objetivo desenvolver atividades
relacionadas a alimentagdo e nutricdo, com a finalidade de fornecer uma alimentagdo
saborosa e equilibrada aos seus comensais. Varios fatores interferem no planejamento e
gerenciamento de uma UAN, entre eles o desperdicio, que vem ganhando destaque devido
a evidéncia de temas como sustentabilidade. O desperdicio de alimentos tem causas
econdmicas, politicas, culturais e sociais, que refletem nas principais etapas da cadeia de
alimentos, desde a produg¢do até o armazenamento ¢ consumo. Estima-se que 1/3 de toda
a produc¢do alimentar do mundo seja desperdi¢cada diariamente. No Brasil, segundo dados
do IBGE (2017), 25% do or¢amento familiar ¢ destinado a alimentacdo e 30% dos
alimentos comprados sdo desperdi¢gados. Em uma UAN, o desperdicio deve ser evitado
através de um planejamento adequado, a fim de evitar excedentes de produgdo e sobras.
Essa perda alimentar ¢ denominada resto-ingesta, indice resultante da relag@o entre o resto
devolvido nos pratos e a quantidade de preparacdes alimentares oferecidas. Sendo assim,
o0 objetivo desse trabalho foi avaliar o indice de resto-ingesta do almogo servido para
funcionarios de uma UAN hospitalar.

METODOS

Trata-se de um estudo transversal quantitativo. Os dados foram coletados todos os dias
da semana, de janeiro a junho de 2022, no almogo servido aos funciondrios de uma UAN,
situada em um hospital filantropico da cidade de Recife-PE. A partir dos dados coletados,
foi calculado o indice de resto-ingesta, baseado em Vaz: % de resto-ingesta = peso do
resto x 100 / peso da refeicao distribuida. Os dados foram anotados em planilha Excel e,
apos calculo do % de resto-ingesta didrio, foi realizada uma média para cada més
avaliado.

RESULTADOS

Os valores de resto-ingesta foram de 8,1%, 7,8%, 8%, 8,8%, 7,9% e 7,8% entre os meses
de janeiro a junho, respectivamente. Todos os valores encontrados foram aceitaveis e
estdo de acordo com a literatura, que considera o valor méximo aceitavel de até 10% para
coletividade sadia. E importante que cada UAN avalie seu resto-ingesta ao longo do
tempo, e estabeleca um valor limitrofe. Estes valores podem ser influenciados por
planejamento inadequado de cardapio, sendo necessaria a ado¢cdo de medidas, como a
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diminui¢do do desperdicio, planejamento adequado no processo de producao,
organiza¢do de campanhas educativas sobre desperdicio de alimentos voltadas aos
comensais e treinamento com os manipuladores.

CONCLUSAO

A avaliacao dos resultados evidenciou que os valores de resto-ingesta da unidade estao
em conformidade com a literatura para coletividade sadia, sendo este indice um
instrumento util ndo s6 para o controle de desperdicios e custos, mas também como um
indicador da qualidade da refei¢do servida.

Palavras-chave: Desperdicio de alimentos|Sobras|Servico de alimentacao/UAN
hospitalar
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Avaliacao do peso de refeicoes produzidas em uma Unidade de Alimentacio e
Nutricao (UAN) hospitalar em Belém - PA

Yasmin de Fatima Brito de Oliveira Moraes'; Ana Beatriz da Silva Ferreira'; Ana

Karina Pereira Silva?; Alice Silva Lima'; Ediane Nunes de Aratijo’.
1. Centro Universitario do Estado do Para (Cesupa), Belém - PA - Brasil; 2. Universidade da Amazoénia (Unama), Belém -
PA - Brasil; 3. Fundagdo Santa Casa de Misericordia do Para (Fscmp), Belém - PA - Brasil.

INTRODUCAO

A quantidade e qualidade da alimentacdo oferecida em Unidades de Alimentagdo e
Nutricdo (UAN’s) em hospitais corrobora para a melhoria do progndstico do paciente e
alta hospitalar, uma vez que os grupos alimentares devem estar de acordo com as
necessidades nutricionais da clientela. E imperioso levar em consideragio o padrio da
dieta e o fator injuria, garantindo uma alimentacao segura, de acordo com a dietoterapia
do paciente, atuando de forma terapéutica para manter o organismo em equilibrio,
evitando complicacdes e dbitos. Nesse sentido, este trabalho tem como objetivo avaliar o
peso das refeigdes ofertadas pela UAN em questdo.

METODOS

Trata-se de um estudo de carater qualitativo e transversal realizado no periodo de 21 dias
uteis do més de abril de 2022, em uma UAN terceirizada prestadora de servico de um
hospital ptblico na cidade de Belém-PA. Com a utilizacdo de uma balanca da marca SF-
400® com limite de peso de 10.000 g, foram obtidos os pesos referentes ao almogo em
triplicata de seis tipos oferecidos na unidade (dieta hipossddica - DH, dieta branda - DB,
dieta geral - DG, acompanhantes gerais - AG, acompanhantes da pediatria - AP e
funciondrios de areas fechadas - FAF).

RESULTADOS

Tendo como base as por¢des dos alimentos que compdem a dieta da unidade (proteina,
acompanhamentos e guarni¢des), presentes no contrato do hospital piiblico do estado com
a empresa terceirizada, foi definido o valor minimo de 400 gramas para cada marmita
ofertada. A partir disso, a média obtida das pesagens das marmitas DH, DB, DG, AG, AP
e FAF foram, nesta ordem: 456,4¢g, 492,7g, 437g, 418g, 396¢g e 454¢g, apresentando 5 com
o peso acima do minimo e 1 abaixo deste, entretanto, quando analisadas de modo isolado,
a diferenca entre o maior ¢ menor valor encontrado em cada categoria foi 166g, 208g,
177g, 242g, 153g e 175g, respectivamente, sendo a diferenca menor (153g) 38,25% do
valor minimo estimado, e a maior (242g) 60,5%. Diante do exposto, quando comparadas
individualmente, ha significativas discrepancias nas pesagens, sendo necessaria uma
revisdo no controle do porcionamento de todas as categorias. Neste sentido, as mesmas
devem ser adequadas ao valor padrdo, pois ha falhas no processo de padronizacio
possivelmente decorrentes de questdes multifatoriais - colaboradores distintos, troca de
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utensilios, tipo e quantidade da preparacdo -, visando contribuir para a geracao de um
servigo prestado de qualidade que corrobora para a promog¢ao da saude de seus clientes.

CONCLUSAO

A considerar os resultados obtidos por meio da média aritmética foi possivel verificar
que, das seis categorias de dietas pesadas, cinco (DH, DB, DG, AG e¢ FAF) estavam
dentro do padrdo de peso da UAN, com exce¢do da AP, que apresentou valor abaixo da
referéncia. Contudo, quando analisadas de modo isolado, houve disparidades elevadas,
as quais devem ser sanadas por meio de uma maior instru¢do quanto ao padrao referente
as medidas e fiscalizagdao do porcionamento.

Palavras-chave: Necessidades nutricionais|Servigo hospitalar de nutricdo|Controle de
qualidade
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Avaliac¢ao dos Servicos de Alimentacao de uma Universidade Federal/RJ na
pandemia do COVID-19

Maria das Gracas G. de A. Medeiros; Manoela Pessanha da Penha; Laura Liz Gomes de

Castro; Carolina da Silva Bezerra; Maristela Soares Lourenco.
Universidade Federal Fluminense, Niter6i - RJ - Brasil.

INTRODUCAO

A pandemia da COVID-19 impactou drasticamente os habitos de vida da populagdo
mundial e trouxe consequéncias para os servi¢os de alimentagdo (SA), que precisaram se
adequar aos protocolos de funcionamento dos 6rgdos de saude, a fim de garantir a
qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos e evitar a transmissao do virus SARS-CoV-2
no ambiente de trabalho. A implantacdo das boas praticas de fabricagdao (BPF) ganhou
ainda mais destaque apos este cenario. No Brasil, a Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria elaborou normativas com a finalidade de garantir as BPF e manipulagdo de
alimentos com novas agdes de prevencao da COVID-19. Este estudo teve como objetivo
avaliar as medidas implementadas em SA com o intuito de prevenir a transmissao e o
contagio da COVID-19.

METODOS

Pesquisa aplicada, descritiva e qualitativa, realizada entre abril e outubro de 2021, em trés
SA de uma Universidade Publica, identificados como SA1, SA2 e SA3. Para a pesquisa
de campo foi elaborado e testado um questionario no formato Google Forms®, que
verificou a conformidade dos itens como: aspectos fisicos-funcionais, ambientais e
operacionais; saude e seguranc¢a do trabalhador; distanciamento fisico na area de trabalho;
processos de higienizacdo das maos, equipamentos, utensilios, ambiente e embalagens;
refeitorio e exposicao do alimento preparado; totalizando 91 questdes. Para tabulagdo e
analise dos dados foi utilizada estatistica descritiva, por meio de frequéncia relativa,
utilizando o Excel®365. Trabalho aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa (CAAE
297.13920.7000.5243).

RESULTADOS

Verificou-se que os trés locais obtiveram percentuais de conformidades distintos para os
itens avaliados em conjunto (SA2, 71%; SA3, 67% e 0 SA1, 58%). Referente aos aspectos
fisico-funcionais, ambientais e operacionais, os trés SA apresentaram o mesmo percentual
de conformidade (75%). Na avalia¢do da saude e seguranca do trabalhador, o indice de
conformidade foi de 43% (SA1), 71% (SA2) e 86% (SA3). Em relagao ao distanciamento
fisico na area de trabalho, os SA1 e SA2 obtiveram o mesmo grau de conformidade (75%)
e 0 SA3 obteve o menor grau de conformidade (50%). Sobre os processos de higienizagdo
das maos, equipamentos, utensilios, ambiente e embalagens, apresentaram 50% (SA1),
67% (SA2) e 83% (SA3) de conformidades. Na avaliacdo das condi¢des de higiene do
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refeitdrio e exposi¢do do alimento preparado, o SA1 e SA2 obtiveram 75% e o SA3, 50%
de conformidades. Esses resultados indicam maior ou menor consonancia da gestdo dos

servicos em relagdo as orientagdes sanitarias na prevencao da transmissao do SARS-CoV-
2.

CONCLUSAO

A pesquisa realizada indicou consideravel inconformidade nos aspectos analisados, o que
pode impactar a saude dos trabalhadores. Logo, conclui-se que ¢ necessario efetuar
medidas operacionais e corretivas para que os SA alcancem as acdes de prevencdo
exigidas pela legislacao no periodo da pandemia da COVID-19.

Palavras-chave: SARS-CoV-2|Boas  Praticas de  Fabricagdo|Seguranga  dos
Alimentos|Satde do Trabalhador
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Avaliacio do treinamento de manipuladores de alimentos.

Karina Puga da Silva; Laisy Nazaré¢ Aratjo da Cunha; Uyara Cabral de Freitas; Matheus
Maciel das Mercés; Fernando Augusto Yuji Tamashiro; Xaene Maria Duarte Fernandes

Mendonga.
Universidade Federal do Para, Belém - PA - Brasil.

INTRODUCAO

Durante o preparo, os alimentos estdo suscetiveis a varios perigos contaminantes. O
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento aprovou um regulamento técnico
através da Portaria n°® 368/1979 a qual descreve sobre condi¢des higiénicos-sanitarias e
Boas Praticas de Fabricacdo (BPFs) para estabelecimentos produtores de alimentos ¢ o
determinado pela ANVISA através das Resolugdes da Diretoria Colegiada (RDC) n°
216/2004, e da RDC n° 275/2002. Os manipuladores sdo os mais envolvidos no controle
de qualidade da produgao dos alimentos, assim ¢ necessario o treinamento intervalar (ou
periddico) continuo. Portanto, o objetivo deste estudo foi avaliar o treinamento realizado
com os manipuladores de alimentos sobre as BPFs a partir das suas percepgoes.

METODOLOGIA

A avaliacdo ocorreu apos o treinamento, foi utilizado um questionario adaptado de
GOBBO, ALMEIDA & RIOS, 2016, com perguntas abertas e fechadas sobre a
autopercepcao do conhecimento em BPF, grau de entendimento sobre o contetdo
ministrado, importancia dos treinamentos e aplicacdo de dinamicas de grupo, quais os
temas tinham mais dificuldade e facilidade de assimilacao, além de quesitos como idade,
género, grau de escolaridade e fung¢do exercida no processo produtivo, ndo foi solicitada
a identificagdo no questionario, assim os dados foram organizados e expostos de modo
qualitativo. Neste estudo foram respeitadas as recomendagdes da Resolugao do CNS n°
466/2012 e de suas complementares, no que se refere a pesquisa que envolva seres
humanos. Foi obtida, também, a autorizacdo do comité de Etica e Pesquisa da
Universidade Federal do Para, sob n® de CAAE: 32808720.3.0000.0018.

RESULTADOS

Os resultados demonstraram que maior parte da equipe ¢ composta por funcionarios do
sexo masculino, entre 40 e 49 anos, na fun¢do auxiliar de cozinha e nunca haviam
trabalhado no restaurante. O tema “Doengas Veiculadas por Alimentos” foi o mais
mencionado como dificultoso ¢ “Higiene Pessoal e Ambiental” como mais facil de
entender. Os funciondrios consideraram melhor a aplicagdo de dindmicas por meio de
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palestras e videos na capacitagdo e o assunto que consideravam importantes de serem
reforcados foram “Boas Praticas de Producao e Manipulacdo dos Alimentos”, seguido de
“Conservacao ¢ Armazenamento de Alimentos”. Por fim, foram questionados como
classificavam seu nivel de conhecimento sobre as BPF’s, onde a maioria se auto avaliou
como Excelente.

CONCLUSAO

Os treinamentos realizados utilizando videos e palestras facilitam o entendimento,
tornando-os eficientes. Notou-se que os manipuladores ja possuem facilidade para
compreender alguns assuntos, o que implica na necessidade da continuidade da oferta de
treinamentos baseados nas BPF’s, a fim de capacitad-los para evitar o surgimento de
perigos contaminantes nas preparacdes alimenticias e atestar a seguranca alimentar dos
usuarios contribuindo, assim, para a qualidade dos cardapios servidos e do servigo
prestado por esta Unidade Produtora de Refeigdes.

Palavras-chave: Cursos de capacitacdo|Boas Praticas de Fabricagdo|Alimentagdo
Coletiva
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Avaliacao nutricional da alimentacao fornecida em uma unidade do sistema
prisional do estado de Santa Catarina

Maira Fachini Bolduan'; Jakson de Lima Bertoncelli?; Patricia Larissa Borges?.
1. Departamento de Policia Penal - Dpp, Floriandpolis - SC - Brasil; 2. Vs - Vida Saudavel Solugdes Coletivas Ltda, Rio do
Sul - SC - Brasil.

INTRODUCAO

A alimentacdo adequada é um direito humano e para assegurar esse cumprimento no
sistema prisional, ¢ fundamental a seguranca alimentar e nutricional. Sendo assim, este
estudo busca avaliar a qualidade nutricional da alimentacao fornecida aos reeducandos de
uma unidade prisional de Santa Catarina, para verificar se as pessoas privadas de
liberdade estio recebendo uma alimentagdo adequada e segura para uma existéncia digna,
em um contexto de desenvolvimento integral da pessoa humana.

METODOS

Estudo retrospectivo, descritivo e qualitativo, no Presidio Regional de Rio do Sul, Santa
Catarina, baseado na avaliagdo de cinco dias do carddpio diario fornecido aos
reeducandos. Coleta de dados realizada no més de junho de 2022 e a unidade prisional
possuia, aproximadamente, quatrocentos reclusos, todos do sexo masculino, com faixa
etaria média de 35 anos. Recebiam cinco refeigdes diarias: desjejum, almoco, lanche da
tarde, jantar e ceia. Destaca-se que nao foram considerados os temperos adicionados. As
refeicdes eram preparadas pelos proprios reclusos, contratados por empresa terceirizada
e acompanhados por nutricionistas. A avalia¢do nutricional foi realizada através da média
de cinco amostras diarias, por pesagem individual em gramas (gr) dos alimentos do
cardapio (ja preparados). Os macro (carboidratos, proteinas, lipidios e fibras) e
micronutrientes (calcio, ferro, vit C e vit A) foram calculados com o auxilio de um editor
de planilhas e da Tabela Brasileira de Composi¢ao de Alimentos (TACO) de 2011. Para
alimentos ndo descritos na tabela, foram consultados os rotulos. Foram considerados os
Valores de Ingestdo Dietética de Referéncia (Dietary Reference Intakes -DRIS) para
comparacao dos dados de macro e micronutrientes (IOM, 1997) e da IOM (2002/2005).

RESULTADOS

Analisando os dados encontrados, observou-se adequacdo em relagdo ao VET (Valor
Energético Total) para calorias 2832,00 (97%). Em relacdo ao macronutrientes, todos
ficaram adequados, resultando em 477 gr de carboidrato (101%), 130 gr de proteina
(119%), 59 gr de lipidios (92%) e 40 gr de fibras (105%). J& em relagdo ao
micronutrientes, Ferro e Vitamina A apresentaram adequacao, sendo 11 miligramas (mg)
137% e 889 microgramas (nug) 99% respectivamente. Considerando a Vitamina C, a
mesma apresentou 61 mg (68%) e o Calcio 451 mg (45%).
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CONCLUSAO

Os cardapios analisados, apresentaram valores adequados, na média dos dias, para
calorias, carboidratos, proteinas, lipidio, fibras, ferro e vit A. J& a vit C ficou abaixo do
recomendado, assim como o Calcio. Porém, o objetivo proposto foi alcangado, pois a
avaliagdo nutricional proposta pode ser realizada. Desta forma, concluimos que a
alimentagdo fornecida ndo apresentou 100% de adequacdo. Ressalta-se que, a
contabilizacdo de nutrientes extrinsecos, como temperos, € uma avaliacdo prolongada,
poderiam resultar em dados mais completos.

Palavras-chave: alimentagao|reeducando|nutrientes
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Avaliacao qualitativa das preparacoes do cardapio (AQPC) de uma unidade de
alimentacdo e nutricio hospitalar de Recife-PE

Cibele Maria de Aratjo Rocha; Edijane Maria de Castro Silva; Lidiane Conceigdo
Lopes; Enésia Eloyna da Costa Benizio; Daniely da Rocha Cordeiro Dias; Wilma Lima

da Silva Veloso.
Imip, Recife - PE - Brasil.

INTRODUCAO

A Unidade de Alimentagdo e Nutricdo (UAN) fornece aos seus clientes uma refei¢ao
equilibrada, com qualidade higiénico-sanitaria ¢ nutricionalmente adequada, com o
intuito de manter e/ou recuperar a saide do individuo. O cardépio elaborado pelo
nutricionista ¢ um instrumento utilizado para garantir tais caracteristicas. O método de
Analise Qualitativa das Preparagdes do Cardapio (AQPC) ¢ uma técnica para avaliagdo
global do cardapio, e apresenta-se como uma ferramenta a mais no trabalho do
nutricionista e na valorizagao da alimentacao oferecida. O objetivo do trabalho foi realizar
uma Analise Qualitativa das Preparagdes do Cardépio de uma UAN hospitalar em Recife-
PE.

METODOS

Estudo transversal desenvolvido em uma UAN hospitalar de Recife — PE, que produz em
média 560 almogos/dia, e funciona de domingo a domingo. A UAN ¢ autogestdo e o
cardapio constituido de prato de entrada, uma opgao proteica, prato base, guarni¢ao e suco
de fruta. Pelo método AQPC foram avaliadas as variaveis: técnicas de coc¢do, oferta de
folhosos, preparacdes ricas em enxofre (excluindo o feijao), oferta de doces, combinagao
de doces e frituras no mesmo dia, oferta de frituras. Avaliaram-se os cardapios do almogo
da UAN em seis meses consecutivos (janeiro a junho de 2022). Os dados encontrados
foram tabulados em percentuais em relacdo ao numero total de dias dos cardépios, e
classificados nos pontos positivos e negativos.

RESULTADOS

Os meses avaliados resultaram em 181 dias de analises do cardapio, verificou-se a
presenca de folhosos em 75,92% dos dias (BOM). Preparagdes no mesmo dia com cores
iguais foram encontrados em 8,28% dos dias analisados(OTIMO) e alimentos ricos em
enxofre em 13,25% dos dias (BOM). Os doces estavam presentes nos cardapio em 1,62%
dos dias (OTIMO), e frituras em 6, 62% (OTIMO). Carnes gordurosas foram encontradas
em 13,25% dos dias analisados (BOM), enquanto que frituras mais doces no mesmo dia
estavam presentes em 1,6% (OTIMO). No método de cocgdo para o preparo das carnes
foi verificado a maior frequéncia para assar (66,29%), seguido de ensopar (19,88%), fritar
(6,62%) e grelhar (6,62%), respectivamente. Os métodos cozer, guisar € vapor nao
estavam presentes nos métodos de preparo de carnes/guarnicdodo periodo analisado.
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Estimular o consumo folhosos, ricos em vitaminas, minerais ¢ fibras, reduzir alimentos
sulfurados nos carddpios para minimizar a sensa¢do de desconforto abdominal, ofertar
preparagcdes pouco gordurosas no método de cocgdosdao necessarias para garantir
refei¢des saudaveis. De acordo com o Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira, os
alimentos fritos devem ser evitados o consumo, enquanto que os alimentos ensopados,
grelhados, assados e cozidos devem ser preferencialmente consumidos.

CONCLUSAO
A ferramenta AQPC pode ser um aliado ao trabalho do nutricionista na elaboracdo
adequada de um cardéapio, educando as pessoas, propiciando e assegurando a oferta de

preparacdes saudaveis, com interferéncia direta na qualidade de vida.

Palavras-chave: Alimentagdo coletiva]Alimentagdo saudavel|Planejamento de carddpio
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Avaliacao qualitativa das preparacoes do cardapio de uma escola publica em um
municipio do interior da Bahia

Ida Oliveira de Almeida.
Universidade Federal da Bahia, Salvador - BA - Brasil.

INTRODUCAO

O cardapio da alimenta¢do escolar ¢ uma ferramenta que garante a oferta de uma
alimentacdo sauddvel e adequada, na qual assegura o atendimento das necessidades
nutricionais dos estudantes durante o periodo escolar ( FNDE, 2022). Desta forma, o
cardapio deve ofertar refeicdes com qualidade do ponto de vista nutricional. O método
denomindado Avaliagdo Qualitativa das Prepara¢des dos Cardapios Escolares— AQPC
Escola, ¢ derivado do método AQPC (VEIROS; MARTINELLI, 2012). O método baseia-
se em recomendacdes originadas da legislagdo da alimentacdo escolar brasileira.O
objetivo desse estudo foi avaliar qualitativamento o carddpio de uma unidade escolar.

METODOLOGIA

Foi utilizado o método Avaliacdo Qualitativa das Preparagdes dos Cardapios Escolares —
AQPC Escola. Foi realizada a avaliagao do carddpio de um més com uma refei¢ao didria,
de uma escola do turno noturno de Jovens e adultos (EJA). Foram utilizadas planilhas,
preenchidas de acordo as seguintes etapas: primeiro foi feita a andlise do cardapio por
refeicdo. O preenchimento foi feito com a andlise dos alimentos que fazem parte das
preparacdes e a sua classificacdo nos itens, segundo a recomendagdo do método.
Posteriormente foi feito dos outros dias da semana e de todas as semanas do més. Foi
pontuado o nimero de vezes que cada item apareceu na semana (n) e foi feito o percentual
(%) de acordo com o numero de dias analisados. Os itens para avaliacdo foram
classificados em duas categorias do ponto de vista nutricional: os alimentos
recomendados e os que devem ser controlados.

RESULTADOS

Na categoria de alimentos recomendados nos dias avaliados foram encontrados: frutas in
natura 100%; presenca de salada 85%; presenca de vegetais ndo amilidceos 75%; cereais,
paes, massas e vegetais amilaceos 90%; alimentos integrais 0; carne e ovos 80% dos dias
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avaliados, leguminosas 75%; leites e derivados 10%. No que tange a categoria que devem
ser controlados nos dias avaliados foram encontrados: preparagdes com agucar
adicionado e produto com agucar 100%; embutidos ou produtos carneos industrializados
10%; alimentos industrializados semiprontos ou prontos 5%; enlatados e conservas 10%;
alimentos concentrados, em p6 ou desidratados 0; Cereais matinais, bolos e biscoitos 0;
alimentos flatulentos e de dificil digestdo 85%; bebidas com baixo teor nutricional 0;
preparacdo com cor similar na mesma refei¢ao 0; Frituras, carnes gordurosas e molhos
gordurosos 25%.

CONCLUSOES

De acordo com os resultados obtidos, o cardapio analisado encontra-se adequado
de forma geral, contudo, alguns ajustes sdo necessdrios em relacdo a oferta de
alimentos integrais e leites derivados, ademais a redu¢do de preparagdes com agucar
adicionado e de alimentos flatulentos e de dificil digestao, além disso, reducao de frituras
e carnes gordurosas, e desta forma, promover uma alimentagao saudavel e adequada para
os escolares, uma vez que o cardapio € uma importante ferramenta de educagao alimentar
e nutricional.

Palavras-chave: AQPC escola]Alimentagao escolar|Habitos saudaveis
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Avaliacao qualitativa dos cardapios planejados para a alimentacao escolar de uma
rede municipal de ensino do estado de Mato Grosso

Andressa Menegaz; Heloise Almeida Echelmeier; Karla Patricia da Silva Furlan;

Emanuele Batistela dos Santos.
Universidade Federal de Mato Grosso, Cuiaba - MT - Brasil.

INTRODUCAO

O Programa Nacional de Alimentagdo Escolar (PNAE) ¢ a mais antiga politica de
alimentac¢do e nutri¢do no Brasil. Uma das diretrizes do programa diz respeito ao emprego
da alimentagdo saudavel e adequada, sendo que os cardapios da alimentacdo escolar
devem ser elaborados pelo nutricionista responsavel de forma a contribuir para o
crescimento ¢ o desenvolvimento dos alunos e para a melhoria do rendimento escolar.
Instrumentos de analise de cardapio sdo importantes para verificar a qualidade dos planos
alimentares elaborados. O objetivo desse estudo foi avaliar qualitativamente os cardépios
de uma rede municipal de ensino de Mato Grosso.

METODOS

Estudo observacional que avaliou cardapios, contendo duas refei¢cdes didrias, de uma rede
municipal de ensino de Mato Grosso, para atendimento de aproximadamente 11.500
estudantes da educagdo infantil, em periodo parcial. Os cardépios foram planejados para
quatro semanas e utilizados de forma rotativa, entre fevereiro e abril de 2019 e de 2020.
Avaliou-se os cardapios pela ferramenta Indice de Qualidade da Coordenagio de
Seguranca Alimentar e Nutricional (IQ Cosan), que pontua positivamente a presenca de
seis grupos de alimentos, alimentos regionais e da sociobiodiversidade, diversidade do
cardapio e auséncia de alimentos restritos e doces. Pontua negativamente a presenca de
alimentos proibidos.

RESULTADOS

Os cardapios de 2019 e 2020 foram classificados como “Precisa de Melhoras”. Observou-
se reducao da oferta de frutas e hortali¢cas em 2020 em relagdo a 2019, ano em que a oferta
de ambos os grupos apresentou-se dentro do preconizado. Em 2020, a oferta de frutas
apresentou-se adequada em duas das quatro semanas analisadas e a de hortaligas em
apenas uma. Houve oferta inadequada de alimentos restritos em duas semanas do ano de
2019. Alimentos regionais nao estavam presentes nos cardapios. Observou-se presenca
de um alimento da sociobiodiversidade, em um dia, somente no cardapio de 2019. Quanto
a diversidade do carddpio, em 2019, todas as semanas foram classificadas como
“variedade adequada” e, em 2020, nenhuma semana apresentou diversidade de alimentos
suficiente para alcangar esta categoria. A oferta maxima do grupo de leite e derivados foi
de até 2 vezes por semana em ambos os anos. Apesar disso, houve aumento da oferta
deste grupo em 2020 em comparacao a 2019. Aspectos positivos observados foram a
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diminui¢do da oferta de alimentos restritos e de alimentos e preparacdes doces no ano de
2020 em comparagao a 2019.

CONCLUSAO

Os resultados demonstraram a necessidade de aumento da oferta de frutas e hortalicas,
que foi reduzida em 2020, assim como de leite e derivados, alimentos regionais e da
sociobiodiversidade, cuja oferta apresentou-se baixa nos dois anos analisados. Faz-se
necessario diminuir ainda mais a oferta de alimentos restritos e doces. Estas modifica¢des
contribuem para o aumento do numero de alimentos in natura e minimamente
processados, aumentando a diversidade dos cardapios.

Palavras-chave: Programa Nacional de Alimentacdo Escolar|Avaliagdo Qualitativa de
Cardapios|Coordenacdo de Seguranga Alimentar e Nutricional
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Avaliacao quantitativa de cardapio de uma unidade de alimentacao e nutricio
hospitalar da cidade de Salvador-Ba

Jailma Costa Brito; Lorena Oliveira dos Santos; Martha Luisa Machado.
Universidade Federal da Bahia, Salvador - BA - Brasil.

INTRODUCAO

O cardépio consiste na descri¢do de alimentos e preparacdes que compdem as refeicdes
diarias ou de determinado periodo. Ele apresenta diferentes dimensdes de qualidade,
como nutricional, sensorial, cultural e higiénico-sanitaria. Considerando essas dimensoes,
consegue-se realizar uma avaliagdo mais ampla e completa da qualidade da refeicdo. A
qualidade do cardapio de uma Unidade de Alimentagdo e Nutrigdo (UAN) ¢ avaliada
através de parametros qualitativos € quantitativos, com o intuito de verificar de forma
fidedigna sua adequagdo. O objetivo deste estudo ¢ avaliar quantitativamente o cardapio
oferecido em um servigo de alimentagao e nutri¢ao hospitalar localizado no municipio de
Salvador, Bahia.

METODOS

Trata-se de um estudo descritivo, de carater quantitativo, realizado em maio de 2022 em
uma UAN hospitalar localizada em Salvador (BA). Avaliou-se o cardapio do almogo dos
servidores durante uma semana (segunda a sexta-feira), este era constituido por prato
principal, prato op¢do, acompanhamentos, guarni¢do e bebida. As por¢des utilizadas
foram das Fichas Técnicas de Preparagdes fornecidas pela nutricionista da unidade. A
composicdo nutricional do carddpio foi calculada através do software Dietbox. Para
analise os valores meédios encontrados foram comparados com as recomendacdes
nutricionais exigidas pelo Programa de Alimentagdo do Trabalhador (PAT), conforme a
Portaria Interministerial n°66/2006. Foram considerados como referéncia os valores de
quantidade energética (600-800kcal) e dos nutrientes: carboidratos (60%), proteinas
(15%), lipidios (25%), fibras (7-10g) e sodio (720-960mg). Os dados coletados foram
tabulados, analisados através do software Microsoft Office Excel e expressos por
estatistica descritiva.

RESULTADOS

O cardépio apresentou valor energético médio adequado (859,95kcal). Com relagdo a
distribuicao de macronutrientes observa-se um desbalanceamento no valor médio obtido.
Foi observado um percentual acima da referéncia na oferta de lipidios (26,0%) e de
proteinas (23,0%) em desacordo com as recomendacgdes. Diferentemente da menor
quantidade de carboidratos (50%) em relagdo a referéncia. A quantidade de fibras e sddio
encontrava-se acima da recomendacao com 11g e 1.274,5mg, respectivamente.
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CONCLUSAO

O cardapio analisado apresenta inadequagdes que podem repercutir na saide dos
comensais, sendo este um indicativo da necessidade de ajustes nas preparagdes. Ressalta-
se a importancia da aplica¢do periddica de métodos para avaliagdo do cardapio para
diagnosticar sua adequacgdo e planejar possiveis alteracdes, priorizando a promogao da
satde dos usuarios.

Palavras-chave: Servigos de alimentacdo|Planejamento de carddpio|Qualidade dos
alimentos
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

BEM ESTAR E ISOLAMENTO SOCIAL: COMO A PANDEMIA AFETA
ESTUDANTES EM VULNERABILIDADE SOCIOECONOMICA DE UMA
UNIVERSIDADE FEDERAL DO NORDESTE BRASILEIRO

Ygor Assun¢ao Andrade; Ruth Cavalcanti Guilherme; Fernando José do Nascimento;

Jacira AntOnia Brasil; Karina Correia da Silveira.
Ufpe, Recife - PE - Brasil.

INTRODUCAO

Diante da crise global decorrente do COVID 19 (SARS-CoV-2), em Pernambuco,
medidas para fortalecer o isolamento social foram tomadas pelo governo (decreto n°
48.834 do Governo do Estado de Pernambuco). Essas medidas acabaram por gerar
implicagdes negativas na populacdo, como o avango da inseguranca alimentar. Segundo
Paixdo (2020) a situa¢do de isolamento social, contribui para o desbalanceamento dos
habitos alimentares. Ao mesmo tempo em que a exacerbacdo de fatores psicologicos
como ansiedade, estresse ¢ depressdo favorecem o surgimento de habitos e praticas
alimentares potencialmente prejudiciais a satde (JUNIOR, 2021). Nesse contexto
encontram-se os estudantes frequentadores dos Restaurantes Universitarios (RUs) da
Universidade Federal de Pernambuco (UFPE). Assim, o estudo objetiva caracterizar a
populagdo e analisar a relagdo aspectos psicoldgicos causados pelo isolamento social
forgado e a pratica alimentar.

METODOS

O estudo foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa Envolvendo Seres Humanos da
UFPE (CAAE: 33776220.0.0000.5208). Trata-se de um estudo transversal e quantitativo,
realizado a partir de um questionario com perguntas objetivas no formato de pesquisa de
opinido, construido na plataforma Formularios Google® e divulgado via internet. O
estudo foi realizado entre julho e setembro de 2020 e foram convidados a participar 8.877
usudrios dos RUs da UFPE, sendo 5020 alunos do campus Joaquim Amazonas e 3862
alunos do Campus Agreste, configurando uma amostra ndo probabilistica, por
conveniéncia.

RESULTADOS

O estudo reuniu informagdes de 266 estudantes matriculados na UFPE. A participagdo
predominante foi de estudantes do campus Joaquim Amazonas (75,2%), do sexo feminino
(62,8%) e com idades entre 20 e 24 anos (71,2%). Quanto a renda familiar geral, em mais
da metade dos casos (53,8%), foi menor do que 1 salario-minimo. Quanto a preocupagao
com a pandemia: 76,31% informaram alto e muito alto o nivel de preocupagdo. Quanto a
qualidade do sono: 28,19% informaram que dormiam bem e que consideravam o sono
regenerador; 30,83% responderam que tinham dificuldade para dormir; 19,55% relataram
que dormiam pouco e passavam o dia fadigados; 4,89% confirmaram o uso de medicacdes
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para dormir; 10,33% expuseram que dormiam a maior parte do tempo e 6,01%
descreveram outras situacdes. Quando perguntado a relagdo entre ansiedade e consumo
alimentar os usudrios responderam: 42,86% que estavam comendo mais e 18,05% que
estavam comendo menos por ansiedade. Quanto ao(s) sentimento(s) predominante no dia
a dia durante o distanciamento social, 40,98% responderam ansiedade; 6,39% medo;
34,59% desanimo; 6,01% esperanga e fé; 6,39% nao sentiam nada diferente e 5,64%
descreveram outros sentimentos ou a soma varios.

CONCLUSAO

A pandemia provocada pelo surgimento e expansao da COVID-19 acarretou diversos
problemas para os estudantes usuarios dos RUs da UFPE, como: os aspectos relacionados
ao convivio social, com impacto no ambito psicologico e na alimentagao.

Palavras-chave: Restaurantes Universitarios|Alimentacdo coletiva|Saide Mental|Héabitos
Alimentares
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Boas Praticas de Fabricacio e Manipulacido de alimentos comercializados por
ambulantes do centro comercial de Aracaju/SE - Impactos da pandemia de Covid-
19

Karla Priscilla Alves Soares'; Izabela Maria Montezano de Carvalho?; Paula Ribeiro

Buarque'; Ulhiana Menezes Barbosa'.
1. Universidade Federal de Sergipe, Sdo Cristovao - SE - Brasil; 2. Universidade Federal de Vigosa, Vigosa - MG - Brasil.

INTRODUCAO

O consumo de alimentos fora do lar ¢ uma alternativa econdmica e pratica para a
populacdo. No entanto, o comércio ambulante de alimentos pode constituir um risco para
a saude dos consumidores em virtude da falta de estrutura fisica adequada ou
manipuladores de alimentos ndo capacitados. Além disso, a produ¢do de alimentos exige
praticas que garantam a qualidade nutricional e higi€nico-sanitaria para consumo fora do
lar, além do cumprimento da legislacdo sanitdria brasileira vigente a fim de prevenir a
transmissdo de doengas veiculadas por alimentos, muitas delas letais ao consumidor
quando ndo diagnosticadas e tratadas a tempo. Deste modo, o objetivo do presente estudo
foi avaliar as condigdes higi€nico-sanitarias de alimentos comercializados por ambulantes
do centro comercial de Aracaju/SE e os impactos da pandemia de Covid-19.

METODOS

Trata-se de um estudo longitudinal, exploratdrio e de campo, baseado na aplicagdo de um
questionario semiestruturado e uma Lista de verificacdo das Boas Praticas de
Manipulacdo, aplicado com 19 ambulantes. Os dados foram analisados com auxilio de
estatistica descritiva. O presente trabalho seguiu as diretrizes e normas que regulamentam
as pesquisas envolvendo seres humanos presentes no cddigo de bioética e na legislagao
brasileira (Resolugdo n® 466/2013) e foi avaliado pelo Comité de Etica em Pesquisa (CEP)
da Universidade Federal de Sergipe, registrado sob o CAE n° 44286821.9.0000.5546 ¢
parecer n° 4.887.114, que aprovou os procedimentos éticos do estudo.

RESULTADOS

Os resultados demonstraram que 58% dos ambulantes ja haviam participado de
treinamento sobre Boas Praticas, 52,6% dos alimentos eram comprados ja prontos e
repassados ao consumidor e armazenados em refrigeradores. A maioria (94,7%)
reconhece que os alimentos possuem potencial para transmissao de doengas, sendo os
adornos o principal em potencial. Em relagdo ao controle higiénico-sanitdrio, a maioria
higieniza as maos a cada troca de atividade (74,7%), utiliza uniforme fechado (89,5%) e
toucas (94,7%), ndo usa adornos durante a manipulacdo (84,2%) e ndo manipula dinheiro
antes de entrar em contato com o alimento (63,2%). Quanto aos impactos da pandemia
de Covid-19, grande parte buscou informagdes para evitar a disseminagdo do virus
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(94,7%), realizou a higienizagdo do celular (84,2%), utilizou madscaras (94,7%),
aumentaram a frequéncia da lavagem das maos (100%) e instalagdes fisicas (89,5%).

CONCLUSAO

Pdde-se concluir que os manipuladores adotavam as boas praticas de manipulacio e
tinham ciéncia de que os alimentos apresentam risco para a transmissao de doengas. E
necessario a constante realizacdo de programas de capacitagdo a fim de evitar surtos

alimentares e proporcionar maior seguranga aos comensais.

Palavras-chave: Higiene dos alimentos|Producdo de alimentos [Boas Praticas de
Manipulagao
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Boas praticas na manipulacio de alimentos no Programa Nacional de Alimentacao
Escolar em Aracaju-SE

Isabela Gomes Canuto'; Izabela Maria Montezano de Carvalho?.
1. Universidade Federal de Sergipe, Sdo Cristovao - SE - Brasil; 2. Universidade Federal de Vigosa, Vigosa - MG - Brasil.

INTRODUCAO

O Programa Nacional de Alimenta¢do Escolar (PNAE) ¢ uma estratégia de suma
importancia para a garantia da Seguranca Alimentar e Nutricional e do Direito Humano
a Alimentacdo Adequada e Saudével para a populacdo brasileira. Neste cendrio, para que
os alimentos ofertados alcancem a qualidade necessaria, o cumprimento das Boas Praticas
(BP) ¢ indispensavel. As BP envolvem varios aspectos do processo produtivo, desde a
estrutura do local de preparagdo dos alimentos a forma como ocorre a sua manipulagao.
Os manipuladores sdo um dos principais atores relacionados a qualidade de alimentos, e,
por isso, diagndsticos e propostas interventivas com foco neste aspecto sdao pontos
relevantes para o bom funcionamento da cadeia de producao de alimentos, inclusive no
ambito do PNAE. Portanto, o objetivo do estudo foi diagnosticar o cumprimento das BP
na manipulacao de alimentos no PNAE na cidade de Aracaju-SE.

METODOS

Trata-se de um estudo transversal que consiste na utilizagdo de dados secundarios da
aplicacdo de parte do questionario do Guia de Ferramentas de Boas Praticas na
Alimentacdo Escolar, disponivel no site do Fundo Nacional de Desenvolvimento da
Educacdo (FNDE) em todas as 78 escolas da rede publica em Aracaju-SE. O calculo das
pontuagdes do bloco de Manipuladores do questionario foi obtido conforme instrugdes
do referido Guia. As informagdes adquiridas foram tabuladas e analisadas por meio de
frequéncia relativa através do software Microsoft Excel ®.

RESULTADOS

Considerando as cinco classificagdes propostas pelo Guia supracitado, a maioria (27) das
78 escolas publicas analisadas foram classificadas em situacdo de risco sanitario baixo.
Destacam-se apenas 3 escolas com o grau de risco sanitario muito alto, com menos de
25% de conformidades, onde medidas de fiscalizacdo e treinamento sao extremamente
necessarias. No geral, Aracaju possui uma média de adequacdo de 79% com relacdo a
manipulacdo de alimentos de acordo com o Guia, encontrando-se em situagdo de risco
sanitario baixo neste bloco.

CONCLUSAO

A maior parte dos manipuladores de alimentos das escolas publicas da capital do estado
de Sergipe cumpre as BP dentro das condigdes que lhes sdo apresentadas, porém algumas
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destas institui¢des ainda devem investir na melhoria de sua classificagdo, por meio de
treinamentos constantes e atualizados e de fiscaliza¢do da adog¢ao das BP. Vale ressaltar
que o presente estudo contou com o financiamento da Fundacao de Apoio a Pesquisa e a
Inovagdo Tecnologica (FAPITEC/SE).

Palavras-chave: Boas Praticas de Manipulagcdo/Manipulagdo de Alimentos|Alimentagao
Escolar
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Boas Praticas no Programa Nacional de Alimentac¢iao Escolar e o IDH no estado de
Sergipe

Isabela Gomes Canuto'; Izabela Maria Montezano de Carvalho?.
1. Universidade Federal de Sergipe, Sdo Cristovao - SE - Brasil; 2. Universidade Federal de Vigosa, Vigosa - MG - Brasil.

INTRODUCAO

O Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE) prevé a garantia de oferta de
refei¢des de qualidade para todos os alunos matriculados em escolas publicas no Brasil.
Sendo assim, as Boas Praticas (BP) sdo ferramentas indispensaveis para conducdo do
PNAE. As BP podem ser subdivididas em varias categorias, pois englobam todo o
processo produtivo do alimento, desde a estrutura do local a forma com que os alimentos
sdo manipulados, entre outros aspectos. Alguns destes podem sofrer interferéncia do
indice de Desenvolvimento Humano (IDH) dos municipios em que as escolas estdo
situadas, pois tal variavel sintetiza topicos que envolvem o nivel econdmico € o acesso a
educacdo de cada local de avaliagdo. Portanto, o objetivo do estudo foi verificar se ha
algum tipo de relacdo entre o cumprimento de BP no PNAE nos municipios de Aracaju e
Pogo Redondo, que possuem o maior € menor IDH do estado de Sergipe.

METODOS

Trata-se de um estudo transversal que consiste na aplicagao do questionario do Guia de
Ferramentas de Boas Praticas na Alimentacdo Escolar, disponivel no site do Fundo
Nacional de Desenvolvimento da Educacdo (FNDE) em todas as escolas publicas dos
municipios de Aracaju-SE e Pogo Redondo-SE, que apresentam IDH de 0,770 e 0,529,
respectivamente, segundo o Censo demografico do ano de 2010. O calculo das
pontuacdes gerais de cada instituicdo foi obtido conforme as instrugdes dispostas no
referido Guia. As informagdes foram tabuladas e analisadas por meio de frequéncia
relativa através do software Microsoft Excel ®.

RESULTADOS

Considerando a média de pontuagdo geral de todas escolas analisadas, a capital do estado
apresentou uma média de 67,93% de adequacao em suas 78 escolas, enquanto o municipio
de Pog¢o Redondo, com menor IDH, obteve 56,52% de conformidades nas 6 institui¢des
presentes em seu territorio. Apesar da diferenca relativa entre as médias, ambos os
municipios sdo classificados em situag@o de risco sanitario regular de acordo com o Guia
supracitado.

CONCLUSAO

O menor desenvolvimento de Poco Redondo perante a capital do estado pode apresentar
relacdo com o cumprimento de BP no municipio, portanto, mais estudos sdo necessarios
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para avaliar esta possivel associagdo. Além disso, ambos os municipios devem buscar o
aprimoramento dos servigos prestados pelo PNAE, prezando pela fiscalizagdo e
investimento na melhoria das BP, pois ainda se classificam de forma regular. Vale
ressaltar que o presente estudo conta com financiamento da Fundagdo de Apoio a
Pesquisa e a Inovacao Tecnologica (FAPITEC/SE).

Palavras-chave: Boas Praticas de Manipulagdo|Alimentagao Escolar|Indicadores de
Desenvolvimento
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Capacitacao em boas praticas na producio de refeicoes: uma experiéncia em
servicos de alimenta¢io comercial

Natalia das Gragas Teixeira de Oliveira; Sandy Lana Sirio Darci; Livia da Silva Chagas;
Noemi Lopes de Souza; Leandro de Morais Cardoso; Ang¢lica Cotta Lobo Leite

Carneiro.
Universidade Federal de Juiz de Fora - Campus Governador Valadares, Governador Valadares - MG - Brasil.

INTRODUCAO

As boas praticas nos servigos de alimentagdo sdo essenciais para promog¢ao da seguranca
alimentar ¢ ajudam a garantir a qualidade das refei¢des produzidas. Sabendo que o
consumo de refeigdes fora de casa tem aumentado consideravelmente nos tltimos anos,
torna-se fundamental a realizagdo de treinamentos para manipuladores de alimentos em
boas praticas na producao das refeigdes, com vistas a garantir essa qualidade e seguranca.
O objetivo deste estudo ¢ relatar a experiéncia vivenciada por alunos do curso de nutricdo
da formag¢do de manipuladores e responsaveis por atividades de manipulagdo de
alimentos, de servicos de alimenta¢do comercial, em Boas Préaticas de Manipulagdo

METODOS

Trata-se de um estudo descritivo, do tipo relato de experiéncia, sobre capacitagdes em
boas praticas de manipulagdo realizadas por estudantes e professores de um curso de
nutri¢do, de 2019 a 2022. Foi elaborado um curso basico e um avangado, o primeiro era
direcionado para manipuladores de alimentos, possuia carga horaria total de 12 horas
divididas em 3 encontros consecutivos de 4 horas cada. Para sua execucao, foi utilizado
um album de figurinhas como material didatico-pedagogico. O curso avancado era
direcionado para responsaveis por atividades de manipulagdo de alimentos (RAMA),
tinha carga horaria total de 16 horas divididas em 4 encontros consecutivos de 4 horas
cada. Foi utilizado como instrumento educativo uma cartilha. Os dois materiais foram
elaborados pelas equipes do projeto e abordavam os temas previstos na RDC 216/2004,
além de: promocao da saude em servigos de alimentagdo; papel dos manipuladores e
responsaveis atividades de manipulacdo de alimentos; Manual de Boas Praticas e
Procedimentos Operacionais Padronizados. Os cursos foram compostos de momentos
expositivos dialogados com uso de recursos audiovisuais, debates criticos-reflexivos,
problematiza¢des e dindmicas em grupo.

RESULTADOS

Foram realizados 7 cursos ao longo de 4 anos, sendo 4 bésicos e 3 avancados. Pelo
primeiro foram capacitados 56 manipuladores de alimentos e pelo segundo 32 RAMA:s.
A maioria dos participantes atuava em bares, restaurantes, lanchonetes, pizzarias,
padarias e confeitarias e possuia faixa etaria entre 20 e 40 anos. O material didatico
possibilitou uma maior interacdo dos participantes com o conteido abordado, visto que
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ao colar as figurinhas ou observar as ilustragdes da cartilha, comentavam sobre o que
significavam e discutiam a relagdo com o conteudo.

CONCLUSAO

As capacitagdes em boas praticas foram exitosas, pois proporcionaram a interagdo entre
a equipe ¢ os manipuladores, promovendo troca de saberes. As estratégias e recursos
didaticos utilizados contribuiram de forma positiva para a compreensdo do conteudo e
possibilitaram a constru¢ao de conhecimento em detrimento da sua transmissao. Espera-
se que a qualificacdo desses profissionais reflita na melhora da qualidade dos servigos de
alimentacao da cidade.

Palavras-chave: Boas praticas de manipulagdo|Servigos de alimentacdo|Cursos de
capacitagao
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Capacitacao sobre a importancia da higienizacao das maos para manipuladores de
alimentos em uma Unidade de Alimentac¢do e Nutricio (UAN) em Maceio, Alagoas.

Eliane Costa Souza; Barbara Karine Lopes da Silva Correia; Daniela Silva dos Santos;

Juliano Timoéteo da Silva.
Centro Universitario Cesmac, Macei6 - AL - Brasil.

INTRODUCAO

Todos aqueles que entram em contato com o alimento, em qualquer etapa do processo,
desde o recebimento até a distribui¢do, ¢ considerado manipulador de alimentos. Porém,
a maioria destes ndo desenvolvem a conscientizagdo da importancia da realizagdo
adequada da higiene das maos. Além disso, os manipuladores muitas vezes nao possuem
o conhecimento da condi¢do de serem portadores assintomaticos de varios patdégenos e
que dessa forma podem contaminar os alimentos quando as praticas de manipulagdo nao
sao adequadas. O objetivo da atividade foi realizar analise microbioldgica das maos dos
manipuladores de alimentos e posteriormente realizar uma capacitagdo sobre a higiene
das maos.

METODOS

Foi realizado um estudo transversal. A presente atividade foi realizada com o intuito
exclusivamente de educagdo, ensino e treinamento sem finalidade de pesquisa cientifica.
05 alunos do 7° periodo do curso de Nutricdo desenvolveram um plano de acao do estagio
supervisionado obrigatério em Unidades de Alimentagdo e Nutrigdo de um Centro
Universitario em Maceio, AL. A nutricionista responsavel do servigo de alimentagdo
comercial avisou aos manipuladores sobre a atividade que seria desenvolvida e que a
participag@o ndo era obrigatoria. 23 manipuladores aceitaram participar da atividade. Para
a obtencao das amostras foram utilizados swabs esterilizados, estes foram umedecidos
com solucdo salina e posteriormente friccionados nas maos dos manipuladores. Em
seguida, os swabs foram depositados em tubos de ensaio contendo agua peptonada, e
lacrados. Logo apos, os tubos foram acondicionados em isopor e transportados ao
laboratério para andlise. Para detectar a presenca e auséncia de coliformes totais e
termotolerantes foi utilizada a técnica do Numero Mais Provavel (NMP). Apds os
resultados foi realizada uma capacitacdo para os funciondrios sobre a importancia da
correta higienizacdo das maos.

RESULTADOS

Das 22 amostras coletadas, 18 (82%) apresentaram presenca de bactérias do grupo
coliformes totais e coliformes termotolerantes. Essas bactérias sdo consideradas
indicadoras de condi¢des sanitarias inadequadas e contaminagdo fecal com provavel
presenca de patdgenos respectivamente. A capacitagdo teve adesdo de 100% dos
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manipuladores e foi observado a atencao e adesao na participagdo destes, pois inimeras
perguntas foram realizadas sobre os assuntos abordados.

CONCLUSAO

Os resultados das analises indicam que quase 100% dos manipuladores ndo realizam a
higienizacdo das maos adequadamente. Os resultados microbioldgicos foram essenciais
para a capacitagdo, gerando impacto positivo na compreensdo da importancia dos
cuidados com a higiene das maos.

Palavras-chave: Inocuidade dos Alimentos|Boas Praticas de Manipulagdo|Contaminagao
de Alimentos
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Caracterizacio e avaliacao dos servicos permissionarios de alimentacao de uma
universidade publica do Estado do Rio de Janeiro durante a pandemia da COVID-
19

Manoela Pessanha da Penha; Leticia Coelho Viana; Stéphanie de Almeida Rosendo dos

Santos; Maristela Soares Lourengo; Maria das Gragas G. de A. Medeiros.
Universidade Federal Fluminense, Niter6i - RJ - Brasil.

INTRODUCAO

Os Servicos Permissionarios de Alimentagdo (SPA) sdo prestadores de Servicos de
Alimentacdo (SA) presentes nas Universidade Publicas (UP), fundamentais no cotidiano
da comunidade académica, por fornecerem refeicdes em uma rotina, na qual o
deslocamento entre os campi se torna quase obrigatorio. Fazem parte do ambiente
alimentar académico, com impacto na qualidade de vida e permanéncia dos estudantes na
Universidade. Diante da COVID-19, a ANVISA criou notas técnicas (NT) necessarias
para garantir a seguran¢a no processo produtivo dos SA, complementando as Boas
Praticas de Fabrica¢do (BPF) garantidas pela RDC 216/2004. Este trabalho objetivou
caracterizar e avaliar os SPA de uma universidade publica do Rio de Janeiro, em relagao
a gestdo e boas praticas de fabricacdo e manipulagdo de alimentos durante o periodo
pandémico.

METODOS

Estudo aplicado, com carater transversal e descritivo, de abordagem qualitativa e
quantitativa, conduzido no periodo de suspensdo das atividades presenciais das UP (anos
letivos de 2020 e 2021). Para a caracterizacdo e avaliacdo dos SPA foi aplicado um
questionario online com questdes socioecondmicas e contratuais; gestao fisico-funcional,
financeira, de recursos humanos; percepcao sobre alimentagdo saudavel e em relacao a
COVID-19, a 23 gestores dos SPA da UP localizada no Estado do Rio de Janeiro. Foi
realizada a andlise descritiva dos dados, com uso de frequéncia e nimeros absolutos. O
presente estudo foi aprovado pelo Comité de FEtica em Pesquisa (CAAE
29713920.7.0000.5243).

RESULTADOS

Responderam ao questionario 35% dos gestores contactados. A maioria dos SPA ¢ do
tipo quiosque, seguido de trailer e restaurante e lanchonete. Todos os participantes
possuiam mais de 5 anos de experiéncia como permissionarios e informaram conhecer as
BPF. Apenas 3 participantes relataram ter feito algum curso ou treinamento aplicavel a
gestdo do seu negoécio de alimentagdo. Todos os permissiondrios declararam
comercializar alimentos considerados saudaveis, embora a maioria desconheca o Guia
Alimentar. Trés dos participantes informaram ter realizado algum curso sobre a COVID-
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19 e apenas 2 relataram possuir protocolo de retomada e reabertura, com procedimentos
necessarios para o funcionamento do seu AS pos-pandemia.

CONCLUSAO

Foi notado um baixo niimero de participantes da pesquisa, o que pode indicar um
desinteresse ou desestimulo ou incertezas em relagdo ao retorno das atividades por parte
dos responsaveis pelos SPA estudados. Apesar dos muitos anos de experiéncias dos
proprietarios, existe um substancial despreparo em relagdo a capacitacdo técnica em
relacdo as BPF, desconhecimento sobre aspectos relacionados a alimentagdo saudavel e
despreparo para o retorno dos servigos frente a pandemia da Covid-19. Observa-se a
necessidade da capacitagdo dos gestores dos SPA quanto as BPF, alimentacao saudavel e
cuidados frente a pandemia, considerando que esses servigos contribuem para a formagao
do ambiente alimentar da Universidade.

Palavras-chave: Boas Praticas de Fabricacdo de Alimentos|Capacita¢do|Seguranca
Alimentar Sanitéria

Fa S ' FA R Assoc. bras. Nutr. 2022;13 (2): 7-280 @ ®

ISSN 2357-7894

REVISTA DA ASSOCIAGAO BRASILEIRA DE NUTRIGAO

116



NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Cardapios escolares: uma revisao sistematica sobre os métodos de avaliacao
sensorial e de aceitacio nos diferentes paises

Sintia Almeida Santana; Sueny Andrade Batista; Dayanne da Costa Maynard; Renata
Puppin Zandonadi; Raquel Braz Assuncao Botelho.

Universidade de Brasilia, Brasilia - DF - Brasil.

INTRODUCAO

Os Programas de Alimentagdo Escolar promovem, por meio da alimentagdo escolar, a
oferta de refeigdes nutricionalmente adequadas. Auxilia no enfrentamento da fome e
desnutricdo, e favorecem a aprendizagem escolar. No entanto, deve-se averiguar o
consumo ¢ a aceitabilidade efetivos dos cardapios ofertados aos estudantes atendidos por
esses programas. Na@o existe um consenso na literatura sobre quais métodos e
instrumentos devem ser utilizados para avaliar os cardapios. O objetivo desse estudo foi
analisar as formas de avaliacdo sensorial e de aceitacdo dos cardapios escolares dos
Programas de Alimenta¢ao Escolar no mundo.

METODOS

Trata-se de uma revisdo sistematica elaborada conforme as recomendagdoes PRISMA e
checklist, registrada no Prospero [CRD42022321616]. Foram desenvolvidas buscas
individuais detalhadas para os bancos de dados: Pubmed, Lilacs, Web of Science, Scopus
e Embase. E por literatura cinzenta realizada no Google Scholar e ProQuest Global. A
ultima busca em todas as bases de dados foi realizada em 30 de junho de 2021. A equipe
foi composta por trés pesquisadoras, que pesquisaram os artigos de forma independente,
e duas especialistas. O risco de viés individual dos artigos incluidos foi avaliado.

RESULTADOS

Dos 2.048 estudos encontrados, apds a exclusdo de 351 duplicados, 1.697 foram
selecionados através dos resumos. Desses, 1.601 foram excluidos por ndo preencherem
os critérios de elegibilidade. Selecionados 96 estudos para a leitura dos textos completos,
contudo, 8 ndo foram encontrados, totalizando 88 artigos elegiveis. Apds a leitura, 38
foram excluidos e 50 artigos incluidos. Os estudos incluidos foram realizados no Brasil
(n=25), Estados Unidos (n=8), Coréia (n=4), Italia (n=4), Colombia (n=2), Gana,
Filipinas, Espanha, ndia, Chile, Finlandia e Paraguai (n=1), de 1988 a 2021. Os
resultados apontaram que o método de analise sensorial e de aceitagdo mais empregado
foi a escala heddnica facial e/ou verbal de 3,4,5,7 ou 9 pontos, isolada ou combinada a
outros métodos. A escala heddnica foi aplicada em 36 artigos, que corresponde a 72%
dos artigos analisados. A faixa etaria mais explorada foi entre 6 e 14 anos, em 37 artigos,
equivalente a 74%, compreendendo a etapa de ensino referente ao Ensino Fundamental.
Os outros métodos encontrados foram o de resto-ingestdo (avaliagdo dos restos),
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estimativa visual dos restos, andlise dos restos (pesagem e fotografia digital), questdes
objetivas e/ou subjetivas sobre avaliagdo sensorial e de aceitagao dos cardapios.

CONCLUSAO

Entre os Programas de Alimentagdo Escolar, a escala heddnica foi o instrumento mais
utilizado como forma de avaliacao sensorial e de aceitacdo dos cardapios escolares pelos
estudantes, apresentada como um recurso de facil entendimento e aplicagdo. Contudo,
deve-se considerar a relevancia dos demais métodos encontrados, buscando a
construcao/utilizacdo de um instrumento eficaz, validado ou adaptado, para a avaliagdo
continua.

Palavras-chave: consumo alimentar|estudantes|alimentacdo escolar|Programas e Politicas
de Nutricdo e Alimentacao
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Categorizacao dos servicos de alimentacao: influéncia da implementacio na
seguranca dos alimentos e o impacto na satide publica

Lidiane Viera Machado'; Neila S.P.S. Richards!; Patricia Arruda Scheffer?; Ana Lucia

de Freitas Saccol’.
1. Universidade Federal de Santa Maria, Santa Maria - RS - Brasil; 2. Universidade Franciscana, Santa Maria - RS - Brasil.

INTRODUCAO

No Brasil, a Categorizacdo foi uma iniciativa da Anvisa para a Copa do Mundo. Nova
Iorque e Los Angeles, sdo exemplos de experiéncias bem sucedidas, neste sistema que
enfatiza os requisitos de maior impacto na saide publica em decorréncia de surtos
alimentares. Apesar dos esforcos de manter a Categorizagdo como uma politica
permanente, ndo havia relato de continuidade no pais, sendo Santa Maria- RS pioneira, a
partir de 2018. A situagdo de inseguranga alimentar demonstra a necessidade de mudancas
na vigilancia sanitdria, agdes intersetoriais e ado¢do de estratégias de fortalecimento e
modernizagdo. O objetivo foi examinar o impacto de um sistema baseado nos ciclos de
inspecao e na classificacdo por letras e a exposi¢ao dos selos aos consumidores.

METODOS

Trata-se de um estudo longitudinal com a participagdo de universidades, vigilancia
sanitaria, apoio de parceiros € o setor regulado. A adesdo ao estudo foi de 45
estabelecimentos. A primeira e mais longa fase, de agosto de 2018 até abril do ano
seguinte, contemplou a constru¢ao do cenario para a implementa¢ao do sistema. Essa
metodologia possui como base o Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de
Alimentagdao, RDC n° 216/2004. O check list ¢ composto por 51 itens de avaliacao
focados nas questdes mais criticas sobre o risco sanitario. Cada item violado recebe
automaticamente uma pontuacdo baseada no risco sanitario, variando de 0,0 (nenhuma
ndo conformidade encontrada) a 2565,95, com 4 classificacdes possiveis, nos seguintes
limites: A- Ouro (0,0-13,2) B- Prata (13,3- 502,6) C- Bronze (502,7-1.152,2) pendente
(mais de 1.152,3).

RESULTADOS

Os dados mostram que a maioria dos servigos de alimentacdo (n = 35) avaliados foram
capazes de evoluir positivamente, 7 mantiveram a classificacdo e 3 pioraram a nota no
segundo ciclo de inspecdo. Houve reducdo na pontuacgdo de risco sanitario (p < 0,001),
bem como o percentual de adequagdo aumentou entre os participantes (p < 0,001). A
presenca do auxilio académico apoiando os gestores nas adequagdes, demonstrou ser um
“gatilho” para o sucesso da estratégia, em ambas formas de avaliagdo, pontuagdo de risco
(p = 0,042) e percentual de adequacgao (p = 0,04). A pesquisa qualitativa mostrou que os
consumidores reconhecem os efeitos benéficos da exposi¢do dos selos e tomam como
base para realizar suas escolhas. Adicionalmente, o estudo se apresentou como uma
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possibilidade de adequacdo ao novo modelo regulatério do Pais que prevé a
obrigatoriedade de analises quantitativas e estatisticas para classificagdo do risco.

CONCLUSAO

Ocorreu redugdo do risco sanitario e melhoria das boas praticas de manipulagdo. Sendo
uma estratégia recomendada para agdes intersetoriais, entre a triade setor publico, privado
e academia, propondo o estabelecimento de uma legislacio alimentar moderna,
harmonizada e baseada em evidéncias.

Palavras-chave: Risco Sanitéario|Vigilancia SanitariaMedicao do Risco
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Como os desertos alimentares impactam no prato do brasileiro

Josiane de Franca Vieira'; Amanda Pinto Fonseca?; Millena Angel Silva Rodrigues'.
1. Universidade Tiradentes-Se, Aracaju - SE - Brasil; 2. Universidade Federal do Tocantins, Palmas - TO - Brasil.

INTRODUCAO

O acesso a alimentos de qualidade e quantia suficiente da visibilidade a populacdo, o que
condiz com a seguranca alimentar e nutricional, promovendo satide e atencdo a
diversidade social e cultural, sejam por motivos economicamente sustentaveis e
ambientais. Portanto, a defini¢do se encontra em dire¢do com o moderno modelo
produtivo de alimentos mundial. Por sua vez, desertos alimentares sdo lugares que os
produtos in natura ou minimamente processados tém dificil ingresso, que, por
consequéncia, impde a populacdo dessas regides uma situacdo de vulnerabilidade,
ameagando sua seguranga alimentar e nutricional. O presente trabalho tem o objetivo de
discutir, através de uma revisdo integrativa, o impacto que os desertos alimentares
exercem no prato dos brasileiros.

METODOS

Trata-se de uma revisao integrativa, desenvolvida por meio de artigos indexados nas bases
de dados Scientific Electronic Library Online (SciELO) e Google Académico. Os
descritores foram combinados utilizando o operador booleano “AND”, sendo esses:
“Seguranga Alimentar”, “Desertos Alimentares” e “Inseguranca Alimentar”. Foram
usados como critérios de inclusdo: artigos publicados entre 2018 e julho de 2022, no
idioma portugués, a presenga dos descritores no titulo, resumo ou palavras-chave e, que
ocorreram no Brasil. Enquanto que, foram excluidos artigos que nao abordavam a
tematica intencionada. A titulo de complementacdo bibliografica, também foram
acrescidos documentos oficiais do Ministério da Saude e teses cientificas.

RESULTADOS

Para além da discussdo do direito a alimentagdo, urge a necessidade de debater se esta ¢
garantida com qualidade. Uma vez que as instituicdes brasileiras, através de documentos
oficiais do Ministério da Satde, como o Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira,
incentivam o consumo de alimentos in natura ou minimamente processados para uma
alimentac¢do saudével, ¢ essencial que a populacdo tenha acesso a esses alimentos. Porém,
para muitos, principalmente para aqueles mais afetados pela desigualdade social, como a
populagdo de periferias e comunidades, alcanca-los ¢ uma realidade distante. A
distribuicao ¢ ineficiente em alcancar todas as areas, tornando-as desertas desses géneros.
O impacto de tal ¢ refletido diretamente no prato, visto que, a possibilidade de encontrar
alimentos industrializados com baixo teor nutricional ¢ maior, prevalecendo portanto, em
detrimento dos produtos in natura ou minimamente processados.
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CONCLUSAO

E necessario a pratica de politicas publicas que estimulem o acesso a lugares e feiras que
permita uma alimentagdo saudavel e apropriada, pois ¢ de grande importancia para as
pessoas a facilidade de encontrar alimentos in natura ou minimamente processados pelos
locais que residem, a fim de diminuir a disparidade social, atentando ao foco dos agentes
publicos.

Palavras-chave: Seguranca Alimentar|Desertos Alimentares| Inseguranga Alimentar
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Compras da agricultura familiar com recursos do Programa Nacional de
Alimentacio Escolar no estado de Mato Grosso

Andressa Menegaz; Marielle Barreto da Silva Aranha; Emanuele Batistela dos Santos.
Universidade Federal de Mato Grosso, Cuiaba - MT - Brasil.

INTRODUCAO

A Lei n° 11.947/09 determina que no minimo 30% do valor repassado a estados,
municipios e Distrito Federal no ambito do Programa Nacional de Alimentacdo Escolar
(PNAE), deve ser utilizado na compra de géneros alimenticios da agricultura familiar e
do empreendedor familiar rural. A utilizagdo destes produtos pelas escolas contribui para
a oferta de uma alimentagao saudavel e segura aos alunos da rede publica de todo o Brasil,
respeitando a cultura, tradi¢des, vinculo regional e valor nutricional dos alimentos,
possibilitando a insercao de géneros alimenticios diversos. Ainda, fortalece a economia
local, valorizando a mao de obra do pequeno produtor, que auxilia de forma direta e
indireta a conservacao local e biodiversidade. Porém, diversos trabalhos apontam que o
percentual minimo de compras da agricultura familiar ndo ¢ cumprido por muitos
municipios brasileiros. O estado de Mato Grosso ¢ o primeiro no ranking nacional de
producdo agricola, representando 29% do total produzido, e responsavel por 60% da
producdo na regido Centro-Oeste, conforme dados da Companhia Nacional de
Abastecimento. O objetivo do trabalho foi avaliar as compras de alimentos provenientes
da agricultura familiar, com recursos do PNAE, pelos municipios do estado de Mato
Grosso.

METODOS

Estudo de carater documental. Compreendeu 136 dos 141 municipios do estado de Mato
Grosso, por levantamento de dados no site do Fundo Nacional de Desenvolvimento da
Educacao (FNDE), correspondentes aos valores, em reais, transferidos aos municipios, e
valores investidos na compra direta de alimentos da agricultura familiar, no ano de 2019.
Calculou-se o percentual de recursos destinados a compra de alimentos da agricultura
familiar em relacdo a verba total repassada pelo FNDE (< 30% e > 30%) e o valor total,
em reais, investido.

RESULTADOS

Verificou-se que 77 (56,6%) dos 136 municipios ndo atingiram o percentual minimo de
compras da agricultura familiar, no ano de 2019. Verificou-se, ainda, que 32 (23,5%)
municipios ndo destinaram nenhum recurso financeiro, repassado pelo FNDE, a compra
de alimentos da agricultura familiar. Dos municipios que alcancaram > 30%, a
mediana de investimento com a agricultura familiar foi de 50,4%. Dos R$ 41.479.715,01
repassados aos municipios do estado de Mato Grosso para custos com a alimentagdo
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escolar, R$ 18.210.033,55 foram destinados para a compra de alimentos da agricultura
familiar, o que representou aproximadamente 43,9% dos recursos repassados.

CONCLUSAO

Apesar do estado de Mato Grosso ser considerado o maior produtor nacional de
alimentos, a maioria dos seus municipios apresentou baixo percentual de compras da
agricultura familiar para o PNAE em 2019. Novos estudos sdo necessarios para investigar
os motivos relacionados aos baixos percentuais de compras observados, criando meios
para que o PNAE contribua para o desenvolvimento local e fornecimento de uma
alimentacdo saudavel e adequada aos alunos de escolas publicas dos municipios
analisados.

Palavras-chave: Programa Nacional de Alimentagdo Escolar|Agricultura
familiar|Compras
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Compras publicas sustentaveis: uma reacio carioca a sindemia global

Aline de Souza Ribeiro; Maria Cecilia Quiben Furtado Maciel; Marluce Crispim da

Costa Fortunato; Ana Julia Martins Costa; Patricia Valeria Costa; Marcia Fofano.
Unidade de Nutri¢do e Seguranca Alimentar Annes Dias, Rio de Janeiro - RJ - Brasil.

INTRODUCAO

Sindemia Global (SG) ¢ a interagdo entre pandemias de obesidade, desnutricdo e
mudangas climaticas, que ameaca a seguranca alimentar e nutricional (SAN) das pessoas
e a saude do planeta. Diante deste cendrio € necessario reagir. O Estado tem o dever de
prover, proteger e promover o Direito Humano a Alimentagdo Adequada e Saudavel
(DHAA). As compras publicas representam uma das formas de reagir e sdo realizadas por
meio de Termo de Referéncia (TR), que define e exige os pardmetros para a oferta de
uma alimentacdo saudavel e sustentdvel. No municipio do Rio de Janeiro, a Unidade de
Nutricdo e Seguranga Alimentar (UNAD), que compde o IVISA-Rio/Secretaria
Municipal de Satude, apresenta em suas competéncias a elaboragdao de TR para aquisi¢ao
de alimentos e prestagdo de servicos. O objetivo deste estudo ¢ identificar
potencialidades, desafios e alcance dos TR elaborados pelo UNAD para atender a cidade
em resposta a SG.

METODOS

Estudo transversal qualitativo a partir da andalise de TR elaborados pelo UNAD aos
principios do Guia alimentar para a populacao Brasileira (GAPB), durante o periodo de
2021 a 2022. Para tal, também foram consolidadas a oferta de alimentos da agricultura
familiar e a média de refei¢des destinadas aos restaurantes populares, unidades de ensino
e de saude municipais, por meio do software Excel®.

RESULTADOS

Foram analisados 07 TR, sendo: 01 para atender o Programa Nacional de Alimentagdo
Escolar em 1.543 unidades de ensino e 634.007 alunos; 03 para aquisi¢do de alimentos
da agricultura familiar (AF), conforme a Lei N° 11.947/2009; 02 referentes a contratagao
de prestagdo de servigo de alimentagdo e nutri¢do para 71 unidades de satde (US) e 01
para atendimento a 03 restaurantes populares (RP). Identificou-se que os TR por dia
possibilitam: acesso, aproximadamente, a 46 mil kg de alimentos provenientes da AF,
sendo 45 tipos de hortifruticolas, arroz, feijao e leite de vaca; fornecimento de 900.000
refeicdes adequadas e saudaveis para pessoas em diferentes ciclos de vida, condi¢do de
saude e em vulnerabilidade social; aumento da oferta de alimentos in natura; valorizacao
das preparagdes culindrias regionais; redugdo de alimentos ultraprocessados; promogao
de ambiente alimentar saudavel; respeito a sazonalidade; utilizacdo sustentavel dos
recursos naturais e fomento a economia local. Como desafios podemos observar que a
execu¢ao inadequada do TR compromete a continuidade da oferta, acesso a alimentos
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saudaveis e o DHAA; no ambito das US e RP ha indicagdo de preferéncia para aquisi¢ao
de alimentos provenientes da AF, pois ainda ndo hé base legal municipal.

CONCLUSAO

As compras publicas podem contribuir com o enfrentamento a SG, legitimando novas
cadeias produtivas, mais sustentaveis e justas, como a aquisi¢ao de alimentos da AF, ¢ a
partir da ressignificacdo do processo de produgdo de refei¢des coletivas promovendo a
salvaguarda do DHAA e a SAN.

Palavras-chave: Alimentacao coletiva|Seguran¢a alimentar e nutricional|Setor publico
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Condicoes de trabalho em unidades de alimentacao e nutricio no contexto da
pandemia COVID-19

Ligia Cunha Marques; Gabriela Pimenta Silva; Dangela Pinheiro Paiva; Lia Silveira

Adriano.
Universidade de Fortaleza, Fortaleza - CE - Brasil.

INTRODUCAO

O crescimento do setor de produgdo de refeicdes € evidente e o setor de alimentacao fora
do lar possui grande relevancia no cendrio socioecondmico nacional. Diante do contexto
pandémico da COVID-19, as empresas precisaram se adaptar a nova realidade e tornou-
se necessaria a adequag@o das condicdes de trabalho. Afinal, ¢ importante promover a
biosseguranga dos colaboradores visto que o virus ¢ de alta transmissibilidade. Diante do
exposto, este trabalho teve como objetivo analisar as condi¢des de trabalho e saude dos
trabalhadores de Unidades de Alimentagdo e Nutrigdo (UAN’s) no contexto da pandemia
COVID-19.

METODOS

Trata-se de um estudo de carater quantitativo, observacional, analitico e transversal,
realizado no periodo de dezembro de 2020 a maio de 2021 em 4 UAN 's comerciais e 3
UAN’s institucionais localizadas em Fortaleza e Aquiraz - Ceard, com 55 colaboradores.
A coleta de dados foi realizada por meio do formulério de caracterizagdo da UAN e por
meio de dois instrumentos de observacao direta. O primeiro objetivou averiguar se a
estrutura da empresa estava de acordo com os protocolos de seguranca do COVID-19 e o
segundo objetivou avaliar condutas referentes aos colaboradores. A analise dos dados foi
feita pelo Statistical Package for the Social Sciences (SPSS). A adequagdo das UAN's
comerciais e institucionais foi comparada pelo teste qui-quadrado ou teste exato de Fisher.
A pesquisa foi aprovada pelo comité de ética em pesquisa da Universidade de Fortaleza,
protocolo CAAE 40665620.9.0000.5052.

RESULTADOS

As principais conformidades identificadas nas empresas foram monitoramento diario
quanto aos sintomas do COVID-19; incentivo a comunicagdo imediata aos responsaveis
em caso de sintomas; disponibilizacdo de alcool 70%; e o refor¢o dos cuidados de
seguranca do trabalho. Quanto as ndo conformidades, destacaram-se demarcagdes de
distanciamento minimo; disponibilizacdo de tapetes sanitizantes; e a propagagdo de
recursos de comunicagdo visual sobre medidas preventivas. Em rela¢do aos dados dos
colaboradores, as maiores conformidades foram uso do uniforme; utilizagao da mascara
de protecdo; e a higienizagao dos alimentos in natura. Em contrapartida, as principais nao
conformidades foram lavagem de maos, antes e depois de tocar na méscara; troca de luvas
a cada mudanca de atividade; e uso correto da méscara de protecao. UAN’s institucionais
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apresentaram maiores percentuais de conformidade em relacdo as comerciais em itens
como uso correto de equipamentos de prote¢ao individual; troca de luvas a cada mudanca
de atividade e a utilizacdo correta da mascara de protecao (p < 0,05).

CONCLUSAO

Conclui-se que as condigdes de trabalho e saude dos trabalhadores de Unidades de
Alimenta¢do e Nutricdo foram insatisfatorias em varios quesitos, considerando-se as nao
conformidades encontradas. Desse modo, torna-se importante buscar meios para
promover maior seguranga para os colaboradores e consumidores, reduzindo o risco de
contaminagao pelo virus.

Palavras-chave: Servicos de Alimentacao|Satude do Trabalhador|Coronavirus
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Condicoes higiénico-sanitarias dos reservatorios de agua de escolas da rede publica
de Maceid, Alagoas

Maria Sidiane Marques da Silva; Myllena Macédo de Amorim Nobre; Thaysa Barbosa
Cavalcante Brandao; Edneide Pereira da Silva; Bruna Merten Padilha; Ana Paula de

Bulhdes Vieira.
Universidade Federal de Alagoas, Macei6 - AL - Brasil.

INTRODUCAO

A 4gua ¢ um recurso essencial para a manuten¢do da vida. No entanto, a falta de
saneamento basico ou sistema de saneamento inadequado s3o fatores associados a
contaminagdo da 4gua em paises em desenvolvimento, como o Brasil. A seguranca do
abastecimento de 4gua ¢ fundamental para a saude publica, especialmente para as
criangas, que geralmente precisam de maior protecdo. Criancas em idade escolar podem
passar de cinco a oito horas por dia em escolas publicas, sendo imprescindivel que esses
espacos lhes fornegam agua propria para o consumo. Nesse sentido, este trabalho teve
como objetivo avaliar as condi¢gdes higiénico-sanitdrias dos reservatorios de agua de
escolas da rede publica de Macei6, Alagoas.

METODOS

Trata-se de um estudo transversal realizado, no periodo de setembro de 2021 a fevereiro
de 2022, em escolas da rede publica municipal de Macei6, Alagoas. A rede possui 142
escolas, sendo que em 121 a 4gua de consumo ¢ abastecida pela rede publica e em 21 o
abastecimento ¢ oriundo de pocgo artesiano. Foram selecionadas para o estudo todas as
escolas cujo abastecimento da dgua ¢ proveniente de pogo artesiano, uma vez que nao se
tem a garantia de que nestas a dgua ¢ propria para o consumo.Para avaliar as condigdes
higiénico-sanitarias dos reservatorios de dgua, foi elaborado um check-list de 7 itens, com
base nas legislacdes RDC 216/2004 e Portaria n°® 326/97. Foram contempladas aspectos
relacionados a procedéncia e tratamento da 4gua, conservagao, registro e a procedimentos
adotados para higienizac¢do dos reservatdrios de armazenamento da dgua. Em seguida, os
dados foram analisados e classificados como conforme (C) e ndo conforme (NC). As
variaveis foram categorizadas e os resultados expressos em frequéncias absolutas e
relativas.

RESULTADOS

Foram avaliadas 21 escolas. Em 66,6% (n=14), foi verificado que os reservatdrios
estavam conforme o preconizado, ou seja, livres de rachaduras, vazamentos, infiltragdes
e descascamentos, em adequado estado de higiene e conservacdo e devidamente
tampados. Em 80,9% (n=17), os reservatorios encontravam-se edificados ou revestidos
de material que ndo comprometia a qualidade da 4dgua. Contudo, em 90,4% (n=19), a
higienizacdo dos reservatérios nao era realizada periodicamente, a cada 6 meses,
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conforme o preconizado, além de ndo apresentar registros que comprovavam a realizagao
da higienizacdo. Em 76,1% (n= 16) das escolas o encanamento estava em estado
satisfatorio, com auséncia de infiltragdes ¢ interconexdes.

CONCLUSAO

Observou-se que a maioria das escolas apresentaram conformidade para os itens que se
referiam aos reservatdrios de dgua, indicando que ndo haveria comprometimento da
qualidade da 4gua na sua distribuicao e armazenamento. Todavia, a falta de periodicidade
quanto a higieniza¢ao do reservatorio de dgua e de porte de registros que comprovassem
essa higienizagao, foi uma ndo conformidade frequente, devendo ser corrigida
imediatamente pelas escolas.

Palavras-chave: Qualidade da aguaBoas praticas|Alimentagao escolar
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Conhecimento e percep¢ao de risco de doencas transmitidas por alimentos entre
participantes de um curso de capacitacio em boas praticas na manipulacio de
alimentos

Raiza Pinto London; Emanuele Batistela dos Santos; Andressa Menegaz.
Universidade Federal de Mato Grosso, Cuiaba - MT - Brasil.

INTRODUCAO

As doengas transmitidas por alimentos (DTA) representam importantes causas de
morbidade e mortalidade no mundo todo. As boas praticas, definidas enquanto medidas
preventivas a serem adotadas durante a manipulagdo de alimentos, tém por objetivo
prevenir a ocorréncia dessas doengas. O conhecimento e a percepc¢ao de risco de DTA
representam fatores importantes para a ado¢do das boas praticas por parte dos
manipuladores de alimentos. Assim, a capacitacao sobre boas praticas ¢ um pré-requisito
essencial para a garantia da seguranca dos alimentos, visto que a contamina¢do alimentar
esta associada a falta de conhecimento ou a negligéncia dos manipuladores. O estudo teve
por objetivo avaliar o conhecimento em boas praticas e a percepgao de risco de DTA antes
e apos a participacdo em um curso de capacitacdo em boas praticas na manipulagdo de
alimentos.

METODOS

Estudo transversal, realizado em Cuiaba-MT, entre agosto e dezembro de 2019.
Participaram todos os inscritos em um curso de capacitagdo em boas praticas na
manipulacdo de alimentos de um projeto de extensdo realizado pela Faculdade de
Nutri¢do da Universidade Federal de Mato Grosso. A carga horéria total foi de 12 horas.
Antes do curso, os participantes responderam a questionarios autoaplicaveis contendo
dados sociodemograficos, profissionais e relacionados ao conhecimento sobre boas
praticas e percepgao de risco de DTA. Ao final do curso os participantes responderam os
mesmos questionarios. O projeto foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa com
Seres Humanos da Area da Satide, sob parecer n® 3.511.341 e participaram do estudo
somente os individuos que assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido
(TCLE).

RESULTADOS

A pontuagdo média do conhecimento aumentou de 6,4 + 2,4, no inicio do curso, para 8,5
+ 1,2 ao final. Houve associagdo entre conhecimento prévio em boas praticas e
escolaridade, de forma que quanto maior a escolaridade, maior o conhecimento.
Observou-se desempenho satisfatorio na maioria das questdes relativas ao conhecimento,
exceto nas que abordavam o risco de transmissao de doengas pelo gelo e a higienizagao
das maos. A média da percepcao de risco de doencas transmitidas por alimentos aumentou
de 6,0 £ 1,6 (média percepcao) para 8,0 £ 1,3 (alta percepgao de risco). As questdes que
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apresentaram mais de 10% dos participantes com baixa percepcao de risco apos o curso
envolveram o consumo de vegetais crus e a distribui¢ao dos alimentos.

CONCLUSAO

O curso em boas praticas contribuiu para a melhoria do conhecimento e da percepcao de
risco de DTA entre os participantes. Assim, ressalta-se a importancia de que os
estabelecimentos invistam em capacitacdes para o aperfeicoamento constante a respeito
das boas praticas na manipulagdo de alimentos, promovendo a qualificagdao profissional
dos manipuladores e, consequentemente, a qualidade higiénico-sanitaria das refeicdes
servidas.

Palavras-chave: Boas praticas|Qualidade dos Alimentos|Treinamento em
servi¢co|Conhecimento|Percepcao de risco
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Consumo de alimentos ultraprocessados e processados por vegetarianos adultos e a
sustentabilidade da dieta vegetariana

Carolina Lazarone Soares; Alessandra Pereira; Elaine Cristina de Souza Lima.
Unirio, Rio de Janeiro - RJ - Brasil.

INTRODUCAO

O tema sustentabilidade vem sendo muito debatido nos ultimos anos e o aumento do
numero de vegetarianos tem como uma das principais causas a questao ambiental. Porém,
o surgimento de produtos ultraprocessados a base de plantas, ditos como saudaveis pela
midia, tem sido um grande obstaculo para o cuidado com o meio ambiente. Portanto, esse
trabalho teve como objetivo analisar o consumo de alimentos ultraprocessados e
processados por vegetarianos, associado a sustentabilidade da dieta vegetariana.

METODOS

Estudo transversal em que foi avaliado o consumo e padrdo alimentar de adultos
vegetarianos brasileiros, de ambos os sexos, no periodo de novembro de 2021 a janeiro
de 2022. A coleta de dados foi feita por um questionério online aprovado pelo Comité de
Etica sob o namero 2.838.962-2018 e s participaram aqueles que assinaram o TCLE
eletronico. A avalia¢do do padrdo e frequéncia de consumo alimentar foi feita por QFA
qualitativo. A analise da frequéncia alimentar foi feita segundo grau de processamento e
de acordo com as pegadas de carbono, hidrica e ecologica da dieta. A andlise estatistica
foi realizada através das médias e desvio padrao para analise do grau de processamento,
composicao dos alimentos e andlise das pegadas.

RESULTADOS

Participaram 171 individuos e a principal motivagdo (39%) do publico ao tornar-se
vegetariano foi a preocupacdo ambiental. Na andlise do QFA, foi observada grande
presenca de ultraprocessados nas frequéncias mais altas de consumo. Em relagdo aos
nutrientes, o sddio se apresentou 600% maior nos ultraprocessados em relagdo aos in
natura, com os valores médios de 41,80+97,43 para alimentos in natura, de
151,924254,31 para alimentos processados e de 292,16+289,71 para produtos
ultraprocessados. Os lipidios também se mostraram superiores nos ultraprocessados do
que nos in natura, com valores de 7,83+9,64 e 5,75+14,10, respectivamente, ao contrario
das fibras que tiveram seu menor valor nos processados, 0,35+0,94, enquanto foi de
4,3+7,09 para os in natura. Por fim, as médias das pegadas se apresentaram maiores em
produtos processados e ultraprocessados, com excecdo da pegada hidrica que se
apresentou maior nos in natura em relagdo aos ultraprocessados, com os valores de
188,85+367,30 para os alimentos in natura e de 180,56+144,93 para os produtos
ultraprocessados, por questdes de favorecimento das monoculturas intensivas.
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CONCLUSAO

E alto o consumo de ultraprocessados, que apresentam enorme impacto ambiental,
principal motivo pelo qual os vegetarianos estudados disseram ter parado o consumo de
carne. E de enorme importdncia a dissemina¢io de informacgdes para o publico
vegetariano, pois muitas vezes nem imaginam que produtos ultraprocessados impactam
tanto o ambiente, afinal uma dieta saudavel e sustentavel deve ter poucos
ultraprocessados.

Palavras-chave: Sustentabilidade|Vegetarianismo|Ultraprocessados
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Contribuiciao da densidade energética e do teor de sédio dos alimentos
ultraprocessados da alimentacio escolar da rede publica de ensino fundamental de
Maceio, Alagoas

Bruna Merten Padilha; Carine da Concei¢ao Souza dos Santos; Maria Sidiane Marques
da Silva; Raissa Milena Silva Farias; Edneide Pereira da Silva; Thaysa Barbosa

Cavalcante Brandao.
Universidade Federal de Alagoas, Macei6 - AL - Brasil.

INTRODUCAO

No Brasil, vém sendo evidenciado o aumento no consumo dos alimentos processados e
ultraprocessados em todas as classes sociais, principalmente no publico infantil,
resultando em um impacto consideravel sobre o padrao alimentar do pais. O Programa
Nacional de Alimentagdo Escolar é uma politica importante na promogao da alimentagao
saudavel durante o periodo escolar. Diante disso, objetivou-se investigar a contribuicao
da densidade energética e do teor de so6dio dos alimentos ultraprocessados ofertados no
lanche para com o total caldrico das refeigdes das escolas municipais de ensino
fundamental da rede publica de Maceid, Alagoas.

METODOS

Trata-se de um estudo transversal, realizado a partir dos cardapios propostos pelo Setor
de Alimentag¢do e Nutricao Escolar da Secretaria Municipal de Educagao de Maceid, para
o ano de 2019 para as escolas que ofertavam apenas uma refeicao (lanche). O instrumento
de analise foram as fichas técnicas de preparagdo. Os alimentos/ingredientes das
preparagdes foram agrupados de acordo com o grau de processamento em: In natura ou
minimamente processados; ingredientes culindrios processados; processados; e
ultraprocessados. Foi calculado o quanto proporcionalmente representa cada grupo em
termos caloricos e de sddio nos cardapios avaliados. Para comparar a composigdo
nutricional entre cardépios com a presenga ou ndo de alimentos ultraprocessados, foi
aplicado o teste t de Student, com nivel de significancia de 5% (p<0,05). A andlise
estatistica foi processada pelo software SPSS, versao 20.0.

RESULTADOS

A maior concentracdo de energia encontrava-se no grupo de alimentos in natura e
minimamente processados (70,3%), seguido do grupo de alimentos ultraprocessados
(13,5%). O valor energético apresentou diferenca significativa (p=0,001) entre os dias
que possuem presenga de alimentos ultraprocessados e os dias que este grupo de
alimentos ndo estd presente, mostrando que os alimentos desse grupo impactam
fortemente na oferta energética mesmo que presentes em baixa frequéncia. A maior
contribuicdo de sodio foi proveniente do grupo de ingredientes culinarios (53,5%), o
grupo de alimentos ultraprocessados contribuiu com 15,4% na composicao nutricional.
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Entretanto, nao se observou diferenca estatistica (p=0,224) entre os dias que ha e os dias
que ndo ha oferta de alimentos ultraprocessados, o que pode ser justificado pela ndo
utilizag¢ao de temperos ou molhos industrializados, sendo a presenga desse micronutriente
concentrada no sal refinado iodado utilizado no preparo das refeigoes.

CONCLUSAO

Os cardapios estdo adequados em relagdo a oferta majoritaria de alimentos in natura e
minimamente processados, tendo pouca presenga de alimentos processados e
ultraprocessados, apesar desses ultimos influenciarem significativamente a densidade
energética dos lanches. Essa pesquisa se apresenta como forma de contribuir para mais
esclarecimentos no que tange a alimentagdo escolar.

Palavras-chave: Alimentagdo escolar|Politicas puiblicas|Alimentacdo Saudéavel
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Cozinha com satde: uso do Instagram como veiculo de informagoes para servicos
de alimentacao

Angélica Cotta Lobo Leite Carneiro; Julia Nunes Bustamante; Ana Paula Santos Soares;

Leandro de Morais Cardoso.
Ufjf - Universidade Federal de Juiz de Fora, Governador Valadares - MG - Brasil.

INTRODUCAO

As midias sociais s30 uma importante ferramenta de comunicagdo e permitem a rapida
propagacdo de informagdes, sendo, muitas vezes, utilizada de forma negativa para
veiculagdo de contetdos falsos. Torna-se imprescindivel o desenvolvimento de agdes, nas
redes sociais, que visem divulgar informag¢des com embasamento cientifico, a fim de
combater as fake news. O Instagram® se apresenta, como uma importante ferramenta de
veiculagdo de conteudo e informagdes fundamentadas, por se tratar de uma rede social
interativa, inclusiva, com custo reduzido e que abarca um nimero elevado de pessoas. O
objetivo foi descrever a experiéncia da utilizagdo de um perfil no Instagram para vincular
informagdes na area de recebimento, armazenamento e preparo de alimentos.

METODOS

Trata-se do relato de experiéncia sobre a utilizagdo do Instagram para vinculagdo de
conteudos na area de alimentagdo para coletividades. A equipe de pesquisadores,
estudantes e docentes de um curso de nutri¢do mineiro, definiu os elementos basicos para
a criacdo do perfil, sendo: nome de usuario - (@cozinhacomsaude.ufjfgv, conta comercial,
texto para a biografia e identidade visual. Foi elaborada uma lista de temas a serem
publicados, como: uso de méscaras em servigos de alimentagdo e os cuidados antes de
reutilizar sobras. O publico-alvo definido foi de pessoas que trabalham em um servigo de
alimentacdo. Para avaliagdo do desempenho do perfil foi analisado o engajamento dos
seguidores, considerando como referéncia o numero de curtidas e visualizagdes dos
stories, sendo considerado um resultado satisfatorio quando, no minimo, 10% dos
seguidores curtirem ou visualizarem os stories.

RESULTADOS

No periodo de 7 meses foram obtidos 241 seguidores, sendo 77% mulheres. A maioria
dos seguidores possui entre 18-24 anos (39,6%) e 25-34 anos (30,1%). Foram feitas 25
publicacdes no formato de feed e 53 no formato stories. A publicagdo “O que sdo as
barrinhas coloridas em embalagens de leite?” obteve o maior destaque no feed, com 470
contas alcancadas e 182 interacdes, entre elas 100 curtidas. Quanto ao engajamento dos
stories, 0 maior nimero de visualizacdes foi de 172, e o menor de 29. O perfil obteve uma
média de 33,6 curtidas por publicacao e 91,6 visualizagdes por story. Observou-se um
resultado satisfatorio (mais de 10% de engajamento) no que diz respeito ao nimero de
curtidas e visualizac¢des de stories.
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CONCLUSAO

Até 0o momento, a experiéncia tem sido exitosa e o perfil tem se mostrado como uma boa
alternativa para auxiliar na vinculagdo de informagdes confidveis na area de alimentagao
para coletividades. Também, o perfil tem superado as métricas estabelecidas, mas ainda
possui um numero de seguidores aquém do esperado. Portanto, sdo necessarios mais
investimentos em divulgacao do perfil e postagem de contetidos que sejam de maior
interesse ao publico a qual o perfil ¢ destinado, além de ser necessaria a discussdo de
estratégias para ampliar o alcance de mais seguidores.

Palavras-chave: Manipulacao de alimentos|Acesso a informagao|Midias
sociais|Educacao alimentar e nutricional
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Criacao do perfil do Instagram® Restaurante Universitario (RU) de uma
universidade publica do estado do Rio de Janeiro: producio e divulgacio de
conteudo informativo sobre RU e alimentacao saudavel

Amanda Macedo Cardoso; Patricia Maria Périco Perez; Shigeno de Paiva Kuriya;

Joselaine Rodrigues de Farias; Juliana Delvizio Vidal.
Uerj, Rio de Janeiro - RJ - Brasil.

INTRODUCAO

As redes sociais podem ser utilizadas como ferramentas na dissemina¢ao de informagdes
sobre alimentacdo saudavel em fun¢do do desejo de muitos individuos em almejar um
estilo de vida saudavel. Atualmente o Instagram® (IG) tornou-se um papel facilitador do
processo comunicativo, uma vez que seus posts sao facilmente acessaveis e abarcam um
elevado nimero de pessoas, possibilitando interagdo, participacdo social e, o mais
importante, aquisi¢do de conhecimento. O objetivo deste estudo foi criar um perfil do
Restaurante Universitario (RU) no Instagram voltado para a promog¢ao da alimentagao
saudavel e divulga¢do de informagdes sobre a rotina do RU da Universidade do Estado
do Rio de Janeiro (UERJ).

METODOS

Estudo descritivo aprovado pelo Comité de ética da universidade, no qual os dados de
acesso e a interatividade dos seguidores foram analisados a partir de dados estatisticos do
aplicativo,. disponibilizadas nas configuragdes A Coordenadoria de Assisténcia
Alimentar e Mobilidade Espacial € responsavel pelo RU e também pela gestdo do perfil
do restaurante no IG que foi criado em setembro de 2021 com o usuario “@ru.uerj”. A
coordenadoria citada e as nutricionistas do RU produzem e divulgam as informagdes
sobre alimentacdo saudavel, carddpio semanal, receitas culinéarias elaboradas no RU,
curiosidades sobre o RU, além de responderem as perguntas enviadas pelos seguidores,
tanto nos comentarios (publicos) quanto nas mensagens diretas (particulares). Além disso,
sdo feitas interagdes didrias com os usudrios pelos stories, com fotos das preparacdes,
enquetes e “testes” sobre as publicagdes postadas anteriormente, além da repostagem de
seguidores, que marcam o usudrio (@ru.uerj em seus perfis.

RESULTADOS

Desde a sua criagdo, a conta teve grande repercussdo na comunidade universitaria,
atualmente contabiliza mais de 8 mil e setecentos seguidores, sendo 74% localizados no
Rio de Janeiro. Ao analisar o publico, em relacao ao género, 68% dos seguidores sao do
sexo feminino e 31,9% do sexo masculino. Em relagdo a faixa etaria, a maioria (83,6%)
possuem entre 18 e 34 anos. No periodo de maio a junho de 2022, 15.061 contas foram
alcangadas e feitas mais de 22 mil visitas ao perfil. A maior parte do alcance foi por meio
das publicagdes, seguido dos videos e por ultimo os stories. Nos stories postados
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diariamente, a média diaria de interagdo com o publico ¢ de 21, enquanto a média diaria
de visualizacdes desses ¢ de 2707. Nos compartilhamentos das publicagdes temos o total
de 688 registrados em 13 publicacdes e 206 salvamentos nas publicagdes em 30 dias. Em
relacdo aos comentarios, no ultimo més foram registrados 109, distribuidos em 13
publicagdes.

CONCLUSAO

O perfil “@ru.uerj” criado desde o seu inicio obteve uma notavel evolugdo junto a
comunidade da universidade, revelado por meio das métricas, se constituindo como uma
importante ferramenta de promocao de alimentagdo saudavel, ao divulgar informagdes
sobre nutri¢ao e também sobre o restaurante universitario.

Palavras-chave: Servicos de Alimentagdo|Alimentagdo  ColetivalRedes  Sociais
Online|Alimentacdao Saudéavel|Universidades
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Critérios de qualidade na gestao do Programa Nacional de Alimentaciao Escolar
em municipios do estado do Rio de Janeiro.

Thalystelles@]Id.Uff.Br'; Adaiana da Rocha Carvalho'; Fernanda de Oliveira Henz?;

Lucia Franca Santos?; Patricia Camacho Dias?.
1. Universidade Federal de Fluminense (Uff), Niteroi - RJ - Brasil; 2. Centro Colaborador Em Alimentagdo e Nutricdo
Escolar- Universidade Federal Fluminense (Cecane-Uff), Niteroi - RJ - Brasil.

INTRODUCAO

O monitoramento e avaliacdo de politicas publicas ¢ parte fundamental do processo de
qualificacdo e aperfeicoamento destas. No ambito do Programa Nacional de Alimentagao
Escolar (PNAE), destaca-se a atuagdo dos Centro Colaboradores de Alimentacdo e
Nutri¢ao Escolar (CECANE), que realizam o acompanhamento e assessoria ao PNAE em
estados e municipios brasileiros com base em diferentes critérios. Buscou-se analisar a
distribuicdo dos critérios de qualidade na gestdo do PNAE em municipios do Estado
do Rio de Janeiro.

METODO

Estudo descritivo, transversal de base documental que analisou a distribui¢cao dos critérios
de qualidade de gestdo na execugdo do PNAE, a partir de critérios estabelecidos pelo
FNDE, para municipios em gestdo positiva e gestdo negativa. Os critérios sdo: compra da
agricultura familiar; uso dos recursos, prestagdo de contas junto ao Conselho de
Alimentagdo Escolar (CAE), realizagdao de agdes de Educacao Alimentar e Nutricional
(EAN) e prevaléncia de obesidade. Analisou-se ainda as respostas das entidades
executoras quanto aos critérios negativos apresentados, com base nos relatorios técnicos
do CECANE da Universidade Federal Fluminense, durante o periodo de 2019/2021.

RESULTADOS

Identificou-se 45 ocorréncias de critérios de gestao negativa, 53,3% dos municipios nao
utilizaram os recursos com a aquisi¢do da AF; 24,4% apresentaram saldo reprogramado
acima de 30%; 17,8% realizaram menos de trés atividades EAN, 4,4% com
intercorréncias na prestacdo de contas com o CAE e nenhum com a prevaléncia de
obesidade e sobrepeso acima de 50%. Houve 49 ocorréncias nos municipios com gestao
positiva, no qual 20,4% utilizaram recurso acima de 30% com aquisicdo da AF; 18,4%
nao apresentaram saldo reprogramado acima de 30%; 20,4% deles realizaram mais que
trés atividades EAN, 18,4% sem intercorréncias na prestacao de contas com o CAE e
22,4% nao tiveram ocorréncia de obesidade e sobrepeso acima de 50%. Na analise das
respostas dos municipios observou-se que para o critério compra de 0% da AF, a
principal justificativa foi atraso na chamada publica juntamente com o atraso na emissao
de nota fiscal, que também ocasionou a reprogramacao de saldo segundo as justificativas
dadas para esse critério pela maioria dos municipios. Em relacdo a prestagdo de
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contas com intercorréncias pelo CAE, os relatos foram justificados com base no corpo
técnico insuficiente para prestacdo de contas. Nao houve justificativa para a realizagdo
insuficiente de a¢des de educacao alimentar nutricional.

CONCLUSAO

A analise apontou que os principais critérios negativos apresentados foram a ndo compra
de géneros da AF e a reprogramagdo de saldo. A inclusdo de géneros da AF pode
contribuir para minimizar a reprogramacao do saldo ao final de cada ano. Destaca-se a
importancia no acompanhamento sistematico da implementacdo do PNAE e suas
diretrizes por meio dos CECANE, considerando a proximidade geografica a execugao
do programa e a difusdo do conhecimento académico.

Palavras-chave: alimentagdo escolar|gestdo publicalpoliticas publicas
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Depressao e/ou ansiedade em trabalhadores do setor de alimentag¢ao coletiva

Sabrina Demoner Ramos; Lara Onofre Ferriani; Daniela Alves Silva.
Universidade Federal do Espirito Santo, Vitoria - ES - Brasil.

INTRODUCAO

O setor de alimentagdo coletiva apresenta alta empregabilidade e movimenta diversos
outros negocios afins, gerando grande impacto na economia. Embora haja grandes
avancos tecnoldgicos no setor ¢ importante destacar alguns fatores comumente
identificados nesse ambiente laboral como legislagcdes e normas a serem seguidas, elevada
demanda de trabalho e pressdo temporal, aliado a baixa remuneragdo, desmotivagao e
insatisfacdo com o trabalho. Tais condi¢cdes podem ocasionar prejuizos na saude fisica e
mental dos funcionarios, porém observa-se escassez de estudos de prevaléncia de
transtornos mentais entre funcionarios desse setor. Assim, o objetivo deste estudo ¢é
avaliar a prevaléncia de sintomas de depressao e/ou ansiedade em trabalhadores do setor
de alimentagdo coletiva.

METODOS

Estudo transversal realizado com 130 trabalhadores de restaurantes comerciais e
institucionais da regido metropolitana da Grande Vitoria/ES. Utilizou-se um questionario
online semiestruturado abordando condi¢des sociodemograficas e laborais, além do
rastreio de depressao pelo Patient Health Questionnaire (PHQ-9) e de ansiedade a partir
do Generalized Anxiety Disorder (GAD-7). O PHQ-9 ¢ composto por nove questdes
sobre sintomas investigados nas ultimas duas semanas, com pontuagdo maxima de 27, e
0 GAD-7 contém sete itens, sendo a pontuagcdo maxima de 21. O ponto de corte adotado
para o rastreio positivo foi de >10 em ambos os instrumentos. Os dados obtidos foram
exportados para o Microsoft Excel e analisados no Statistcal Package for the Social
Sciences (SPSS), versio 21.0.0 projeto foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa
com Seres Humanos da UFES, sob o nimero 47444321.7.0000.5060 do Certificado de
Apresentagdo de Apreciagio Etica (CAAE).

RESULTADOS

A mediana de idade dos participantes foi de 33 anos. Houve predominio de trabalhadores
do sexo feminino (73,8%, n=96), que atuavam no segmento comercial (75,4%, n=98),
com tempo de trabalho de até 3 anos (59,2%, n=77) e que observaram mudangas no
trabalho devido a pandemia de COVID-19 (66,7%, n= 87). Identificou-se rastreio positivo
de sintomas de depressao em 42,3% (n=55) dos trabalhadores, enquanto que 40% (n=52)
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tiveram rastreio positivo de ansiedade, estando a comorbidade de depressdo e/ou
ansiedade presente em 47,6% (n=62).

CONCLUSAO

A prevaléncia de rastreio positivo de sintomas de depressao e ansiedade foi elevada entre
trabalhadores em alimentagdo coletiva. Dessa forma, considera-se importante o
planejamento e implementacao de estratégias para promover a saude e condigdes laborais
satisfatorias destinadas a essa populagao.

Palavras-chave: Transtornos Mentais|Alimentacdo Coletival|Satde do Trabalhador
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Desenvolvimento e avaliacio de sistema IOT para monitoramento de temperatura
de equipamentos em unidades de alimentac¢io e nutricao

Erick Carvalho Campos; Angélica Cotta Lobo Leite Carneiro; Leandro de Morais

Cardoso.
Universidade Federal de Juiz de Fora, Governador Valadares - MG - Brasil.

INTRODUCAO

A Internet das coisas (loT) tem possibilitado a incorporacdo de sistemas de informagao
em toda a cadeia produtiva de alimentos, incluindo em unidades de alimentacao e nutri¢ao
(UAN). Porém, a disponibilidade e o uso desta tecnologia para o monitoramento de
temperatura em UANs, um ponto critico para a garantia da qualidade das refei¢des
produzidas nestes estabelecimentos, ainda sdo incipientes. Diante disso, neste estudo se
desenvolveu e se avaliou um sistema /o7 de baixo custo com tecnologia aberta capaz de
automatizar o monitoramento da temperatura e da umidade de diferentes equipamentos
presentes em UANS.

METODOS

O estudo compreendeu o desenvolvimento da infraestrutura completa contendo
dispositivos para a captacdo dos dados dos equipamentos, rede segura para envio de
dados, estrutura de sistemas na nuvem para analise, armazenamento e feedback de dados,
assim como, a comunicacdo com os usuarios. O sistema foi implementado em uma UAN
e avaliado por 130 dias quanto a estabilidade em uso ininterrupto e a satisfacdo dos
usuarios.

Essa pesquisa foi aprovada pelo Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos da
Universidade Federal de Juiz de Fora (CAAE 32004720.00000.5147).

RESULTADOS

O artefato foi composto, na parte fisica, pelo microcontrolador NodeMCU com Tasmota
9.5.0.4 embarcado, conectado aos sensores DS18B20 ou AHTI10 para mensurar a
temperatura ¢ a umidade, respectivamente. Os servicos Node-RED e Cloudant foram
mantidos no IBM Cloud enquanto os servigos Mosquitto, InfluxDB e Node-RED foram
mantidos na AWS para comparagdo destas opgdes de nuvem de baixo custo. Os dados
foram disponibilizados aos usudrios em um painel fixo composto de um monitor de 10"
acoplado a um Rasbperry Pi 3B; uma interface web responsiva, um aplicativo para
smartphone Android e pelo mensageiro Telegram (apenas para o envio de notificagdes).
Todos os dispositivos funcionaram sem falhas, de forma estavel e mostraram-se
fisicamente robustos durante os testes. O custo de implementacdo e de manutencio de
todo o conjunto em seis equipamentos distintos da UAN correspondeu a R$ 2.064,44.
Nos quatro quesitos avaliados (facilidade de acesso as informagdes coletadas; satisfacao
com as notificacoes de ocorréncias; a facilidade de uso do sistema; os beneficios
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proporcionados devido a implantacio do monitoramento), 100% dos usudrios se
manifestaram satisfeitos (média 34,55%) ou muito satisfeitos (média 65,45%).

CONCLUSAO
Conclui-se que o sistema para implementacdo da tecnologia loT constituiu uma
ferramenta de baixo custo capaz de automatizar o monitoramento da temperatura e da

umidade em UANS.

Palavras-chave: Internet das coisas|Restaurantes|Controle de temperatura
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Desperdicio de alimentos nas grandes refeicoes de um hospital universitario em
Niteroi: analise observacional e estatistica sob o olhar da Gestao da Qualidade
Total

Gabriela Dominick Garcia; Maria das Gracas G. de A. Medeiros; Audrey Cristina

Cintra.
Universidade Federal Fluminense, Niter6i - RJ - Brasil.

INTRODUCAO

Gerir servigos de nutrigdo e alimentacdo em hospitais exige um Otimo controle da
qualidade, devido a condi¢ao de satide dos pacientes. A Gestao da Qualidade Total (GQT)
pode contribuir, por ter foco em processos. Em 2021, hospitais universitarios geridos pela
Empresa Brasileira de Servigos Hospitalares (EBSERH), tiveram o Servigo de Nutricdo
dividido entre a Hotelaria (Setor da Produgdo) e a Saide Multiprofissional (Setor da
Clinica). Somada a pandemia e a terceirizagdo prévia de partes do servigo, principalmente
da producdo das grandes refei¢des (GR), essa decisdo trouxe grandes desafios aos
gestores do Nucleo de Planejamento em Produgdo de Alimentagdo e Nutricdo (NPPAN)
do hospital pesquisado. Durante o estadgio realizado na unidade, foi identificada como
principal fragilidade o desperdicio de alimentos. Assim, objetivou-se, neste estudo,
analisar qualitativa e estatisticamente os registros diarios de refei¢des distribuidas, de
2021, contribuindo para solugdes pautadas em evidéncias.

METODOS

Estudo observacional e quantitativo, realizado a partir das planilhas de totaliza¢des diarias
cedidas pela coordenagdo do NPPAN. Os indicadores de desperdicio foram: Quentinhas
Porcionadas (QP) e Descartadas (QD); Peso Total Solicitado (PTS) a empresa
terceirizada; Peso Total Entregue em Excesso (PTEE) e Sobra-Limpa (SL). Foram feitas
analises estatisticas descritivas e, para verificar relagdo entre as varidveis, correlacdo
linear de Pearson.

RESULTADOS

Na unidade, tanto a comunicagdo intersetorial quanto as totalizagdes sdo registradas por
papéis escritos, contribuindo com erros e perda de informagdes. Nas planilhas digitais,
houve erros que reduziram a confiabilidade. As grandes refeicdes sdo solicitadas a
empresa terceirizada na véspera, com base no valor do dia anterior mais margem de erro.
Foi constatado que oscilagdes grandes entre um dia e o seguinte fazem com que a
demanda raramente seja cumprida. No ano, foram recebidas quase 25 toneladas de
alimentos a mais que o solicitado, valor que ndo reflete nos gastos do hospital. O
porcionamento das quentinhas, apesar de feito no mesmo dia segundo pedidos de
nutricionistas clinicos, ainda assim gera desperdicio consideravel. No ano, foram mais de
8.300 quentinhas descartadas, totalizando R$116.844,80 (8% do gasto total de R$1,4
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milhdes). A correlagdo linear de Pearson resultou positiva e estatisticamente significante
entre PTEE e SL (R=0,46; p<0,001). Ja entre QP ¢ QD e entre PTS e SL ndo foi
encontrada correlagdo. As limitagdes dessas analises se dao pelo registro: unidades de
medidas diferentes sem conversdo entre si e registros incompativeis, como descarte por
andar, mas solicitagao apenas por tipo de dieta.

CONCLUSAO

Para melhorar o controle dos processos, segundo a GQT, ¢ preciso adotar sistemas de
registro que permitam analises estatisticas e producdo de relatdrios, que devem embasar
tomadas de decisoes. Informatizar o servigo otimiza o trabalho e reduz a sobrecarga dos
funciondrios.

Palavras-chave: gestdo da qualidade total|servigo hospitalar de nutricdo|desperdicio de
alimentos

rasq‘rar@‘o Fé S;\:sz;;?b;;sg l:lutr. 2022;13 (2): 7-280 M

148



NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Determinacio do fator de corre¢ao e percentual de aproveitamento e perda de
hortalicas em um restaurante universitario.

Cledenilson Vale do Rosario'; Ana Beatriz Ribeiro Queiroz'; Carlos Daniel Carvalho de
Sena!; Matheus Maciel das Mercés'; Francisco Nathanael de Lima Maia'; Elenilma

Barros da Silva®.
1. Universidade Federal do Para, Belém - PA - Brasil; 2. Universidade Federal do Para, Belém - PA - Brasil.

INTRODUCAO

O Fator de Correcao (FC), ¢ um indicador que prevé as perdas inevitaveis dos alimentos
limpos, ocorridas nos alimentos durante o seu pré-preparo e que auxilia na avaliagdo de
outros indicadores como o percentual de aproveitamento e desperdicio. O FC nao ¢ fixo,
J& que variaveis associadas a qualidade da matéria-prima, ao manipulador, ao tipo de corte
e a tecnologia disponivel podem influenciar em seu valor, assim ¢ fundamental que cada
unidade possa determinar seus FC. Nesse sentido, o objetivo deste trabalho foi analisar o
FC, o percentual de aproveitamento e de perda das hortaligas utilizadas em um
Restaurante Universitario (RU).

METODO

Trata-se de um estudo transversal. A coleta de dados ocorreu no periodo de janeiro a maio
de 2022, no Restaurante Universitario de uma Universidade Publica em Belém, Para.
Foram analisadas todas as hortalicas que compunham o cardapio da unidade durante o
periodo da coleta de acordo com o tipo de corte executado. Para a determinagao FC, as
hortalicas foram pesadas antes e apOs o processo de pré-preparo para a aferi¢do do peso
bruto (PB) e peso liquido (PL), respectivamente. O percentual de aproveitamento foi
obtido por meio do célculo PB*100/PL, ja o percentual de desperdicio foi calculado
através da formula (PB-PL)*100/PB. Os dados das amostras foram tabulados no
programa Microsoft Excel®, no qual foram calculados os valores médios de PB e PL,
fator de corregdo e os percentuais de aproveitamento e perda das hortaligas. Para o calculo
da média foram considerados minimo de trés pesagens por tipo de corte por hortalica.

RESULTADOS

Foram avaliadas o total de 20 hortalicas, em 9 tipos de cortes. Nas amostras observadas,
os maiores valores de fator de correcdo e consequentemente, maiores parametros de
desperdicio foram evidenciados no limao galego cortado em cubos (FC =2,07) com perda
de 51,76%, cheiro verde picado (FC = 1,95) e perda de 48,96%, salsa picada (FC = 1,61)
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e perda de 37,88% e repolho em tiras (FC = 1,53) e perda de 34,64%. Em relacdo ao
percentual de aproveitamento, a couve em tiras (90,49%), maxixe em cubos (90,20%),
beterraba fatiada a vichy (90,19%) e pepino em rodelas (88,33%) apresentaram os
maiores indices de aproveitamento observados na unidade da unidade. Dentre as
hortalicas com tipos de cortes distintos, a beterraba fatiada a vichy (90,19%) apresentou
maior aproveitamento que a ralada (82,56%). Ja a cenoura em palito (87,49%) apresentou
maior aproveitamento que a ralada (74,36%) e em cubos (74,10%), seguido do repolho
ralado (81,55%) que apresentou aproveitamento superior ao em tiras (65,36%).

CONCLUSAO

Os dados obtidos mostram que o fator de corregdo bem como a taxa de aproveitamento e
desperdicio se alteram a partir do tipo de corte. Este contexto refor¢a a necessidade da
unidade definir seus préprios indicadores culindrios e utiliza-los para o controle do
desperdicio de alimentos.

Palavras-chave: Perdas de Alimentos|Gestao de Recursos|Meio Ambiente|Alimentagdo
Coletiva
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Diagnostico das condigdes das areas fisicas de unidades de alimentac¢ao e nutricao
(UAN) de instituicoes de longa permanéncia para idosos (ILPI) do Rio de Janeiro

Samara Gomes Silva Crancio; Andrea Abdala Frank Valentim; Marta Moeckel Amaral
Lustosa; Andreline da Costa Massoud; Elaine Machado Margal Botelho.

Conselho Regional de Nutricionistas 4* Regido, Rio de Janeiro - RJ - Brasil.

INTRODUCAO

As ILPI sdo instituigdes de carater residencial destinadas ao domicilio coletivo de pessoas
com idade igual ou superior a 60 anos, com ou sem suporte familiar e em condi¢des de
liberdade, dignidade e cidadania. O Conselho Regional de Nutricionistas 4* Regido
(CRN-4), autarquia federal criada para orientar, fiscalizar e disciplinar o exercicio
profissional de nutricionistas e técnicos em nutri¢ao e dietética realiza visitas fiscais em
ILPI para orientar e diagnosticar o cenario do exercicio profissional dos nutricionistas
nesse segmento de atuagdo e adotar as agdes necessarias, representando aos Orgaos
competentes. Este trabalho teve o objetivo de diagnosticar as condi¢des das areas fisicas
das UAN de ILPI do estado do Rio de Janeiro que contavam com nutricionista.

METODOS

Tratou-se de estudo descritivo transversal. As visitas fiscais foram realizadas durante o
periodo de janeiro a abril de 2022. Para levantamento dos dados, as Nutricionistas Fiscais
aplicaram o Roteiro de Visita Técnica (RVT) informatizado instituido pelo Sistema
CFN/CRN direcionado ao Nutricionista responsavel pelas atividades de alimentagdo e
nutri¢ao em ILPI. Constavam, no sistema de informagdo do CRN-4, 210 ILPI localizadas
no estado do Rio de Janeiro que contavam com nutricionista responsavel. Durante o
periodo de execucdo do projeto, foram realizadas 92 visitas e aplicados 52 RVT. Para
preenchimento das condi¢Oes das areas fisicas das UAN no roteiro, as Nutricionistas
Fiscais avaliaram o cumprimento a legislagao sanitéria vigente. Os dados foram extraidos
do sistema de informagdo do CRN-4 para tratamento estatistico.

RESULTADOS

Identificou-se que em 60,3% das UAN o layout ndo era apropriado. Em 64,1% das UAN
constataram-se ventilagdo e exaustdo adequadas e conservadas. Em relagdo ao sistema de
iluminagdo, 71,6% o apresentavam adequado e conservado. Na maioria das UAN (66%),
0s pisos, paredes e tetos encontravam-se adequados, conservados e higienizados, assim
como portas e janelas (63,4%), equipamentos (84,9%) e utensilios (88,6%). Apenas 55%
das UAN apresentavam instalagdes sanitarias adequadas, conservadas e higienizadas. Em
92,4% das UAN havia sistema de esgotamento de dgua adequado e conservado e em
94,3% havia sistema de coleta de residuos adequado.

CONCLUSAO
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As condicdes das areas fisicas das UAN das ILPI visitadas que contavam com
nutricionista, em sua maioria, eram satisfatorias e cumpriam a legislacdo sanitaria
vigente. Os aspectos avaliados que apresentaram maiores irregularidades se relacionavam
ao layout e a adequacao, conservacdo e higienizag¢ao das instalagdes sanitarias.

Palavras-chave: conselho de nutricionistas|fiscalizagao|estrutura fisicalidosos|visita fiscal
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Diagnostico de praticas de gestao ambiental na producao de refeicoes.

Flavia Queiroga Aranha; Alexandra Bento; Ana Paula Souza da Silva; Victoria

Gabrielle Gomes.
Universidade Estadual Paulista Julio de Mesquita Filho - Unesp, Botucatu - SP - Brasil.

INTRODUCAO

A sustentabilidade ¢ definida como o conjunto de iniciativas que tem como objetivo
garantir a continuidade, a manutencao e a durabilidade de processos, acdes, projetos €
politicas que resultem na melhoria da qualidade de vida a médio e longo prazo. O presente
estudo visa diagnosticar agoes de gestdo ambiental em trés Unidades de Alimentacdo e
Nutricdo (UANSs) no interior de Sao Paulo.

METODOS

Estudo de carater transversal que foi realizado em trés UANs (UAN 1, 2 e 3). Foi aplicado
um questiondrio semiestruturado com questdes abertas e fechadas adaptado do proposto
Pospischek, Spinelli e Matias (2014), contendo 20 questdes, € os dados coletados foram
tabulados e estdo apresentados de maneira descritiva.

RESULTADOS

Constatou-se que a etapa de pré preparo ¢ onde acontece a maior origem dos descartes de
matéria prima. Com relagdo a orientagdo aos colaboradores para o aproveitamento
maximo de matérias-primas, em duas UANs a resposta foi sim, enquanto na UAN 1 ndo
acontece essa acdo. Para diminuir o indice de desperdicio as agdes desenvolvidas sdo:
Estudo do numero de comensais por periodo/dia; Preparacdes elaboradas de acordo com
a estacdo climdatica; Envolvimento de toda a equipe para tracar metas atingiveis de
controle de sobras e Programa de capacitagdo e conscientizagdo da equipe. No que diz
respeito as sobras das refeigdes na UAN 1 é consumida pela equipe e também pelos
funcionarios da empresa de servicos gerais, na UAN 2 as sobras sdao armazenadas em
tempo x temperatura adequados para serem utilizadas no turno seguinte e na UAN 3 sdo
descartadas no lixo. Apenas a UAN 3 informou que realiza coleta seletiva e todas as
UANSs nao possuem embalagens reciclaveis. Com relagdo a ordem crescente de acordo
com a quantidade dos residuos gerados nas UAN observou-se: UAN 1 - Metais, Papelao,
Vidro/porcelana, Plastico e Residuos organicos; UAN 2 - Vidro/porcelana, Metais,
Papeldo, Plastico e Residuos organicos ¢ UAN 3 - Metais, Vidro/porcelana, Residuos
Organicos, Plastico e Papeldo. O uso de 6leo nas UANSs 1 e 3 ndo existe preparacdes com
frituras por imersdao e na UAN 2 o descarte ocorre em galdes que sdo direcionados a
camara de lixo da unidade. Em todas as UANs utilizam produtos para a higienizagao
biodegradaveis. E com relagdo a agua tem implantado métodos que evitam o seu
desperdicio. Nao existe agdes de intervengdo e monitoramento do consumo de gas
combustivel. As UANs nao adquirem produtos e alimentos cuja produgdo seja
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considerada menos agressiva ao ambiente (orgdnicos ou agroecologicos). Nao existe
implantacdo e nem monitoria de programas de certificacdo ambiental nas unidades, além
de nao promover a escolha de fornecedores que possuam algum tipo de gestdo ambiental.

CONCLUSAO

Diante do exposto considerando a importancia do tema do estudo e a atuagdo do
nutricionista nas UANs pesquisadas existem algumas a¢des sendo desenvolvidas com
relagdo a sustentabilidade, outras acdes precisam aperfeicoar e algumas precisam
implantar.

Palavras-chave: Servigos de alimentacao|Sustentabilidade|Alimentacao
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Diagnostico dos procedimentos de controle de qualidade em unidades de
alimentacao e nutricio (UAN) de instituicdes de longa permanéncia para idosos
(ILPI) do Rio de Janeiro

Samara Gomes Silva Crancio; Andrea Abdala Frank Valentim; Marta Moeckel Amaral

Lustosa; Ana Beatriz Rezende Leite; Cintia Guimaraes.
Conselho Regional de Nutricionistas 4* Regido, Rio de Janeiro - RJ - Brasil.

INTRODUCAO

As ILPI sdo instituigdes de carater residencial destinadas ao domicilio coletivo de pessoas
com idade igual ou superior a 60 anos, com ou sem suporte familiar e em condi¢des de
liberdade, dignidade e cidadania. O Conselho Regional de Nutricionistas 4* Regido
(CRN-4), autarquia federal criada para orientar, fiscalizar e disciplinar o exercicio
profissional de nutricionistas e técnicos em nutri¢do e dietética realiza visitas fiscais em
ILPI para orientar e diagnosticar cenario do exercicio profissional dos nutricionistas nesse
segmento de atuacdo e adotar as acdes necessarias, representando aos Orgaos
competentes. Este trabalho teve o objetivo de diagnosticar a existéncia de procedimentos
de controle de qualidade em UAN de ILPI do estado do Rio de Janeiro que contavam com
nutricionista.

METODOS

Tratou-se de estudo descritivo transversal. As visitas fiscais foram realizadas durante o
periodo de janeiro a abril de 2022. Para levantamento dos dados, as Nutricionistas Fiscais
aplicaram o Roteiro de Visita Técnica (RVT) informatizado instituido pelo Sistema
CFN/CRN direcionado ao Nutricionista responsavel pelas atividades de alimentagdo e
nutri¢ao em ILPI. Constavam, no sistema de informagdo do CRN-4, 210 ILPI localizadas
no estado do Rio de Janeiro que contavam com nutricionista responsavel. Durante o
periodo de execucdo do projeto, foram aplicados 52 RVT. Para preenchimento da
checagem da existéncia de procedimentos de controle de qualidade nas UAN no roteiro,
as Nutricionistas Fiscais avaliaram o cumprimento a legislacdo sanitaria vigente. Os
dados foram extraidos do sistema de informacao do CRN-4 para tratamento estatistico.

RESULTADOS

Identificou-se que em 66% das ILPI ndo era realizada a coleta de amostra das preparagdes.
Em 73,5%, havia o controle de temperatura em impresso proprio. Foram constatados
laudos de potabilidade da d4gua em 92,3% das ILPI e 94,2% apresentaram certificados de
higienizacao da caixa d'agua. Havia controle integrado de pragas em 96,2% das ILP1. Em
relacdo a desinfec¢do de géneros alimenticios, 88% relataram realizar o procedimento.
Apenas 46,2% das ILPI relataram solicitar exames periddicos de saude dos
colaboradores. Em 98,1% das ILPI, os colaboradores encontravam-se uniformizados. Em
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34,6% das ILPI, ndo havia lavatorios e produtos de assepsia para os manipuladores de
alimentos.

CONCLUSAO

A existéncia, nas ILPI visitadas que contavam com nutricionista, de laudos de
potabilidade da 4agua, certificados de higienizagdo da caixa d'agua, utilizacdo de
uniformes pelos colaboradores e desinfeccdo de géneros alimenticios foi satisfatoria e a
maioria cumpria a legislacdo sanitaria vigente.Os aspectos avaliados que apresentaram
maiores irregularidades e se mostraram preocupantes se relacionavam a auséncia de
exames periodicos de saude dos colaboradores, a ndo realizacao de coleta das amostras
das preparagdes e a inexisténcia de lavatorios e produtos de assepsia para os
manipuladores de alimentos.

Palavras-chave: conselho de nutricionistas|fiscalizagaolidosos|visita fiscal
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Dificuldades e obstaculos a seguranc¢a alimentar e nutricional de estudantes com
necessidades alimentares especiais: um estudo de caso da rede de ensino municipal
de Guarulhos, SP.

Cristiane Tavares Matias'; Denise Cavallini Cyrillo®.
1. Universidade de Sdo Paulo - Usp, Sdo Paulo - SP - Brasil; 2. Universidade de Sdo Paulo, Sdo Paulo - SP - Brasil.

INTRODUCAO

Com énfase a equidade do Programa Nacional de Alimentagcdo Escolar (PNAE), a Lei
Federal n°® 12.982/2014 tornou obrigatorio o fornecimento de cardapio adequado aos
estudantes com necessidades alimentares especiais (NAE), ou seja, aqueles que
necessitam de atengdo nutricional individualizada por sua condi¢do ou estado de satde.
Dependendo dessa condicdo, o atendimento ¢ complexo e possui fragilidades até chegar
a refeicdo propriamente dita. Frente ao exposto, o objetivo deste estudo foi analisar o
atendimento nutricional aos estudantes com NAE em Guarulhos/SP, ante a determinagao
legal de Seguranca Alimentar e Nutricional.

METODOLOGIA

Estudo transversal, quantitativo, do tipo exploratdrio, descritivo e explicativo, com dados
primarios e secundarios. Realizado na rede publica de ensino municipal de Guarulhos —
SP, entre 2015 a 2017. Foi realizada a analise das NAE por meio de banco de dados e
formularios de atendimento; a anélise de todo o procedimento de atendimento nutricional
com visitas in loco e levantamento documental e o célculo do diferencial de custos dos
cardapios especiais, com base no cardapio geral. Aprovado pelo Comité de Etica da
Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas da Universidade de Sao Paulo, CAAE
68376117.3.0000.0067.

RESULTADOS

Foram atendidos 554 estudantes em 2015, 735 em 2016 e 871 em 2017, com prevaléncia
de alergias alimentares, dislipidemia e intolerancia a lactose. Na observacao de 128
estudantes durante a realizagdo das refeigcdes, constatou-se que 20,3% deles receberam
cardapio inadequado ante as recomendacdes dos nutricionistas, principalmente em
relagdo a dislipidemias e alergias, porém verificou-se que os formularios de atendimento
possuiam falhas na clareza, objetividade e preenchimento de dados. A inadequacdo de
cardapios estava relacionada a indisponibilidade de alimentos, dificuldades de execugao
das preparagdes e desatengdo ou desconhecimento quanto a necessidade alimentar
especifica. Foram constatadas dificuldades quanto a aceitagdo de alguns géneros
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alimenticios e na identificacdo e acompanhamento diario dos estudantes. A analise da
variagdo de custo de géneros alimenticios especiais apontou maior custo nos cardapios
direcionados a esse publico.

CONCLUSAO

O atendimento nutricional em Guarulhos apresentou como potencialidade o contato dos
nutricionistas com os pais € responsaveis, uma vez que aproxima o ambiente escolar e a
familia, auxilia na solucdo de diversas duvidas e diminui o custo com géneros
alimenticios especiais, evitando restrigdes e substituicdes alimentares desnecessarias.
Entre os principais problemas destacou-se a falta de identificagdo e acompanhamento dos
estudantes com NAE pelos cozinheiros e outros funcionarios da escola e a falta de
empenho/capacitagdo na elaboracio de preparacdes que levem a maior aceitabilidade dos
estudantes a produtos adequados. Institucionalmente destacaram-se as dificuldades
inerentes aos processos licitatdrios e poucos fornecedores de alguns produtos especificos.

Palavras-chave: seguranca alimentar e nutricionallalimentagdo escolarjalimentagdo
especialmerenda
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Do limao a limonada: a utilizacdo do ambiente virtual durante a pandemia de
COVID-19 para formaciao de cozinheiros(as) da alimentacio escolar

Cristiane Tavares Matias; Mirelly dos Santos Amorim Dantas; Lais Mariano Zanin;
Elke Stedefeldt.

Universidade Federal de Sdo Paulo, Sdo Paulo - SP - Brasil.

INTRODUCAO

No final de margo de 2020 o Brasil suspendeu as aulas presenciais em todo o seu territorio
como medida comunitdria para mitiga¢cdo da pandemia de COVID-19. O isolamento
social impactou toda a comunidade escolar e o uso de ferramentas virtuais ganhou espaco
para que as aulas continuassem ocorrendo. Neste contexto, os colaboradores da Rede de
ensino publico municipal de Guarulhos-SP realizaram teletrabalho obrigatério e os
nutricionistas da alimentagdo escolar identificaram a oportunidade de promover formagao
aos cozinheiros(as) de forma remota. O objetivo deste estudo foi avaliar essa formagao,
inédita na Rede neste formato e para este publico, sob a perspectiva dos formadores
(nutricionistas) e alunos (cozinheiros).

METODOLOGIA

Este estudo ¢ um recorte do projeto de doutorado “Analise e percepg¢ao de risco sanitario
da equipe escolar em tempos de COVID-19: incertezas e enfrentamentos”, aprovado pelo
Comité de Etica da UNIFESP, CAAE 44213421.0.0000.5505. Trata-se de estudo
transversal, descritivo, quantitativo, com dados primarios. A amostra, nao probabilistica,
foi formada por municipal de Guarulhos-SP que participaram da formagao remota durante
o periodo de maio de 2020 a agosto de 2021. Os participantes responderam de forma
voluntaria, por meio de Google forms®, questiondrios estruturados separados por funcao,
avaliando a formagao. A analise dos dados foi descritiva, por meio do software Microsoft
Excel®.

RESULTADOS

Participaram do estudo seis nutricionistas e 47 cozinheiros(as). Os nutricionistas
classificaram a operacionalizagdo da formacao como facil (50%) e muito facil (50%),
entretanto, apontaram dificuldades para gravar os videos (83,3%). Os cozinheiros
classificaram o entendimento dos temas e das atividades como nem facil, nem dificil
(44,7%) e facil (42,6%), avaliando o proprio aprendizado como bom ou muito bom
(95,8%) e a formacdo como muito melhor (42,6%) ou melhor (44,7%) do que as
presenciais. A maior dificuldade relatada pelos cozinheiros foi o acesso a internet
(29,4%), seguido por duavidas em relacdo ao ambiente virtual (9,4%). Os temas
considerados mais relevantes por ambos os grupos foram as boas praticas na manipulagao
de alimentos e as recomendagdes sanitdrias para o retorno as aulas presenciais. As
potencialidades relatadas por ambos foram a variedade e a relevancia pratica dos temas,

rasq‘rar@‘o Fé S;\:sz;;?b;;sg l:lutr. 2022;13 (2): 7-280 M

159



a oportunidade de revisar os videos e atividades, a seguranca de estar em teletrabalho ¢ a
proximidade e vinculos gerados, apesar da distancia fisica. A fragilidade apontada pelos
nutricionistas foi a falta de tempo para o planejamento da formagdo, visto o cenario que
forcou rapidas decisdes e acdes. Para os cozinheiros, o grau de profundidade ou
detalhamento de alguns temas foi desnecessario.

CONCLUSAO
Os nutricionistas e cozinheiros(as) avaliaram a formagao remota como melhor do que a

presencial, na qual as potencialidades sobressairam as fragilidades. Considera-se que o
uso do ambiente virtual pode ser utilizado para além da pandemia.

Palavras-chave: merenda|nutricionistajteletrabalho|capacitagdojmerendeiras
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Elaboracao de fichas técnicas de preparacdes saudaveis para criancas e producao
de cartilha educativa de lanches

Juliana Darc Ferreira Orsano'; Luiz Henrique Banguim Araujo'; Millyam Karem
Mariano da Silva'; Suely Carvalho Santiago Barreto'; Sueli Ismael Oliveira da

Conceicdo?; Poliana Cristina de Almeida Fonseca Viola'.
1. Universidade Federal do Piaui, Teresina - PI - Brasil; 2. Universidade Federal do Maranhio, Sdo Luis - MA - Brasil.

INTRODUCAO

O consumo alimentar atual das criancas brasileiras tem sido caracterizado pela elevada
ingestdo de alimentos ultraprocessados e baixa ingestdo de alimentos in natura ou
minimamente processados. Esse comportamento alimentar de risco tem sido associado
com o surgimento precoce de Doengas. O desenvolvimento de habilidades culinérias,
desde a infancia, ¢ uma das a¢des promotoras de uma alimentag¢ao saudavel. O objetivo
foi elaborar fichas técnicas de preparagdes saudaveis para criangas com alimentos
regionais e producdo de cartilha educativa de lanches visando o estimulo ao
desenvolvimento de habilidades culinérias.

METODOS

Estudo experimental e descritivo, cujo produtos foram a producdo de receitas saudaveis
para criancas, com fichas técnicas de preparagdes e uma Cartilha Educativa de Lanches
para pais e responsaveis. As receitas foram reproduzidas na residéncia da autora da
pesquisa. As sete receitas elaboradas foram lanches para criangas, disponiveis na cartilha.
Além disso foram preenchidas as fichas técnicas das preparacdes: suco de maracuja e
cenoura, bolinho de mandioca e queijo coalho, sacolé¢ de manga e caju, hamburguer de
caju, chips de batata doce, requeijdo caseiro e iogurte caseiro. Este estudo dispensou
avaliagdo no Comité de Etica em Pesquisa, pois ndo envolveu seres humanos.

RESULTADOS

Foram construidas fichas técnicas de preparagdo e uma tabela com o valor nutricional das
preparagdes. As receitas apresentaram bons valores de macronutrientes e micronutrientes
para uma alimenta¢do adequada de acordo com as recomendagdes, principalmente de
vitamina C, calcio, fibras e ferro. O iogurte obteve maior valor de calcio, o chips de batata
doce maiores valores de ferro e fibras e o hamburguer maior valor de vitamina C. O
consumo desses micronutrientes de forma adequada ¢ essencial na melhora do sistema
imunoldgico, previnem anemia, auxiliam na formagdo 6ssea, bem como crescimento e
desenvolvimento, além de evitar constipagdo e auxiliar no controle da glicemia. Dentre
as sete receitas executadas, em quatro preparacdes foram utilizados alimentos regionais,
sendo eles o caju, manga, mandioca e maracuja. Em relagdo ao rendimento, o iogurte
caseiro apresentou o maior valor com 1,17 litros, e o chips de batata doce, menor valor
com 75 gramas. J4 para as por¢des, o iogurte apresentou a maior por¢ao com 130 gramas,
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e o requeijao obteve a menor por¢ao com 10 gramas. Quanto a custo das receitas, o sacolé
de manga e caju apresentaram maior valor com 7,4 reais, e o chips de batata doce obteve
menor valor de custo com 1,43 reais.

CONCLUSAO

Foram elaboradas receitas de lanches para criangas priorizando o incentivo ao consumo
de alimentos in natura ou minimamente processados e regionais. A producdo de cartilha
de lanches com as receitas de elevado valor nutricional e baixo custo sdo importantes para
incentivar uma alimentacao adequada e o desenvolvimento de habilidades culinarias entre
as criangas.

Palavras-chave: Alimentacao satde|CulinarialAlimentagdo coletiva
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Elaboracio do mapa de riscos baseado em ferramentas de qualidade em uma
cozinha industrial de uma Unidade de Alimentacao e Nutricdo hospitalar.

Elaine de Oliveira Pinto!; David Ribeiro Campos?; Gisela Silva da Costa'; Larissa Dias

Campos'; Débora de Jesus da Silva®; Raquel Costa Travassos’.

1. 3instituto Federal de Educagdo Ciéncia e Tecnologia do Rio de Janeiro (Iftj), Departamento de Alimen, Rio de Janeiro -
RJ - Brasil; 2. Universidade Federal Fluminense, Niterdi - RJ - Brasil; 3. Divisdo de Nutri¢do do Hospital Universitario
Pedro Ernesto da Universidade Estadual do Rio de Jane, Rio de Janeiro - RJ - Brasil.

INTRODUCAO

As rotinas de uma Unidade de Alimentacdo e Nutri¢ao (UAN) acontecem em condigdes
limitrofes. Portanto ¢ de grande importancia a identificacdo dos riscos através do mapa
de riscos para a utilizagdo de medidas mitigadoras de biosseguranga.

Para garantir a qualidade dos servigos, todas as etapas do processo laboral devem se
encaixar perfeitamente. Uma dessas etapas ¢ o sistema de gestdo de seguranca e satide no
trabalho, que visa a garantia da seguranga dos funciondrios, aumentando a qualidade das
refei¢cdes. Todo esse processo ¢ controlado por ferramentas para gerenciamento dos
riscos.

Este estudo teve por objetivo identificar os riscos para elaboracdo do mapa de risco
personalizado, inexistente na UAN em questao.

METODOS

Esta ¢ uma pesquisa exploratdria, um estudo de caso, pesquisa bibliografica e
experimental. Sendo classificado como pesquisa basica.

Para confec¢do do mapa de risco foi utilizada a matriz GUTe a tabela de Classificagao
dos Riscos, dividida em 5 grupos, sendo que cada grupo representa um tipo de risco com
uma cor diferente e o tamanho dos circulos classificam os riscos quanto ao grau.

RESULTADOS

No ato do recebimento, foram identificados riscos fisicos, ergondmicos e de acidentes de
grau alto, riscos biologicos em grau médio e risco quimico baixo.

Nos estoques foram verificados o ergondmico, o de acidentes, fisico e o biologico. Com
excecao dos riscos biolodgicos considerados baixo, todos os outros foram classificados
como grau alto.

Nas camaras e antecamaras foram identificados riscos biologicos de grau pequeno. O
Risco ergondmico, fisico e de acidente classificados grau médio. O risco biologico foi
baixo. Na area de armazenamento de material de limpeza verificou-se risco fisico,
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ergondmico e de acidente com grau menor. No entanto, o risco quimico foi classificado
como médio. Na area de pré-preparo foram identificados riscos ergondmicos de grau
médio. O risco de acidente foi considerado de grau baixo. Na area do Magarefe foi
identificado risco fisico considerado de grau alto, risco biolégico e quimico de grau
médio. A area de porcionamento € a area mais critica, nela foram encontrados todos os
tipos de risco, sendo o fisico e de acidentes de grau alto, o ergondmico, bioldgico de grau
médio e o quimico de grau baixo. Na area da Cozinha, preparo de pequenas refeigdes e
saladas o ruido foi o que teve maior destaque. Ja o risco ergondmico foi considerado
médio e o risco quimico e bioldgico como baixo. Nas areas administrativas somente o
risco ergondmico de grau pequeno.

CONCLUSAO

Conclui-se que a elaboracdo do mapa de risco personalizada possibilitou identificar os
locais que necessitam de maior cuidado nesta UAN. A correta identificagdo dos riscos
ambientais ¢ de suma importancia, para elaborar propostas quanto ao seu carater
preventivo, corretivo ou compensatorio comprovando que € essencial para a seguranca
dos trabalhadores objetivando conscientizar a todos sobre os riscos e contribuir para
eliminé-los, mitigd-los ou controla-los.

Palavras-chave: Cozinha Industrial[Prevengao de acidentes|Seguranca  do
trabalhador|Seguranca do alimento|Riscos ambientais
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Elaboracao e implementacio de protocolos de biosseguranc¢a para funcionamento
do restaurante universitario de uma universidade publica do estado do Rio de
Janeiro em tempos de COVID-19

Amanda Macedo Cardoso; Patricia Maria Périco Perez; Shigeno de Paiva Kuriya,;

Joselaine Rodrigues de Farias; Juliana Delvizio Vidal; Kelly Cristina Moreira Gomes.
Uerj, Rio de Janeiro - RJ - Brasil.

INTRODUCAO

Todo o processo produtivo das refeigdes servidas no restaurante universitario (RU) segue
as recomendacdes da legislagdo vigente (RDC 216/2004), a fim de assegurar a oferta de
refei¢des seguras do ponto de vista higienicossanitario. Com o surgimento da pandemia
de COVID-19, alguns protocolos necessitaram ser reforcados ou alterados, para atender
0 publico que circula no RU de forma consciente e segura. O objetivo deste estudo foi
elaborar e implementar os protocolos de biosseguranca no RU da Universidade do Estado
do Rio de Janeiro (UERJ), a fim de minimizar o risco da disseminagdo da COVID-19
durante seu funcionamento.

METODOS

Estudo descritivo, do tipo qualitativo. A elaboragdo dos protocolos de biosseguranga foi
realizada nos meses de maio a junho de 2021 e a implementagdo em julho de 2021. Tanto
a elaboragdo dos protocolos quanto a sua implementacdo foram realizadas pelas
nutricionistas responsaveis pela fiscalizagdo do RU UERIJ. Inicialmente realizou-se
consultas as legislagdes e diretrizes elaboradas pelos orgdos oficiais competentes, bem
como, leituras do plano de retomada das atividades presenciais da universidade, das
orientacdes da coordenacdo de seguranca do trabalho da UERJ, do guia de agdes a serem
implementadas na reabertura de restaurantes universitarios no cenario pos-pandemia de
COVID-19 e dos protocolos de biossegurangas de outras universidades. Em seguida,
através de observagao in loco, verificou-se quais protocolos poderiam ser elaborados e
implementados na unidade, considerando a realidade do RU da UERJ.

RESULTADOS

Os protocolos de biosseguranga elaborados abarcaram os seguintes topicos: protocolos
de biosseguranca relacionados a equipamentos de protecdo individual (uso correto de
mascaras); capacitacdo dos funciondrios do restaurante ao novo cendrio pandémico;
sinalizacdes e distanciamento fisico; organizag¢do do espaco e distribuicdo das refeigdes;
novos procedimentos de higienizacdo de instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios
para reabertura do restaurante; orientagdes sobre os protocolos de biosseguranca, aos
usudrios, localizado na entrada do restaurante universitario; placas de orientagdes sobre
0s erros e acertos ao usar a mascara e o correto descarte; sobre etiqueta respiratdria para
prevencao ao novo coronavirus; procedimentos corretos de fricgdo antisséptica das maos
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com preparagoes alcodlicas e higienizagcdo adequada das maos; instrugdes sobre o uso do
tapete sanitizante localizado na entrada do restaurante universitario, entre outros. A
implementagdo dos protocolos se deu através da comunicac¢dao visual como o uso de
cartazes € banners informativos dirigidos a comunidade que frequenta o RU, bem como
pelo treinamento da equipe operacional.

CONCLUSAO

A elaboragdo e a implementacao dos protocolos de biosseguranca em tempos de COVID-
19, contendo orientacdes coletivas e individuais aos usuarios que frequentam o RU, foram
fundamentais para nortear o seu funcionamento e a seu reabertura de forma segura e
consciente.

Palavras-chave: Servigos de Alimentacdo|Alimentacdo Coletiva| COVID-
19Biosseguranca; Universidades
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Elaboracao e validacdo de uma lista sobre praticas sociais sustentaveis em servicos
de alimentacao

Giovana Vitdria Nunes Leite Duarte; Angélica Cotta Lobo Leite Carneiro; Leandro de

Morais Cardoso.
Universidade Federal de Juiz de Fora, Governador Valadares - MG - Brasil.

INTRODUCAO

A dimensao social, um pilar da sustentabilidade negligenciado em estabelecimentos de
muitos segmentos de mercado. Os servicos de alimentacdo possuem elevado potencial
para promover a dimensao social da sustentabilidade. Contudo, ndo existem instrumentos
especificos destinados a implementacao e a avaliagdo de praticas socialmente sustentaveis
nesses estabelecimentos, revela-se fundamental a proposicao de instrumentos especificos
e validados para avaliar a sustentabilidade social em servigos de alimentacao, tal qual ja
ocorre quanto as praticas ambientalmente sustentaveis nestes estabelecimentos. Diante
deste contexto, este estudo objetivou elaborar e validar o conteudo de uma lista para
avaliar préticas sociais sustentdveis em servicos de alimentacao.

METODOS

O presente trabalho consistiu em um estudo observacional transversal composto por duas
fases: 1) Elaboracdo de uma lista de praticas sociais sustentaveis em servigos de
alimentagdo (LAPSS-SA), com base em artigos cientificos e legislagdes. 2) Validacao do
conteido e da relevancia das questdes inseridas na lista, por um painel de 11
nutricionistas, empregando a técnica de Delphi, com duas rodadas de avaliagdo,
utilizando-se a escala de Likert com cinco pontos. 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

A lista desenvolvida foi composta por 140 questdes, organizadas em seis eixos: “ambiente
organizacional e gerencial do servi¢o de alimentagdao™ (13 questdes), “comunidade” (10
questdes), “meio ambiente” (9 questdes), “funcionarios” (63 questdes), “consumidor’” (33
questdes) e “fornecedores” (12 questdes). A maioria das questdes do instrumento (57%)
eram de realizagdo facultativa pelos servigcos de alimentagdo e 43% eram obrigacdes
legais. Apos a segunda etapa de avaliagdo, o Indice de Verifica¢do de Concordancia (IVC)
geral do instrumento foi 96,9% para relevancia das questdes e 97,7% para clareza do
contetido das questdes. O instrumento foi considerado de facil preenchimento e util para
avaliar as praticas socialmente sustentdveis adotadas em servigos de alimentacdo por
95,5% dos especialistas.

CONCLUSAO
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A lista de verificagdo apresentou consisténcia interna entre os avaliadores e validade de
conteudo suficiente para avaliar a presenca de praticas socialmente sustentdveis dentro de
servicos de alimentagao podendo, portanto, ser utilizado como uma medida para verificar
a implementacgdo da sustentabilidade social dentro dos Servigos de Alimentagao.

Palavras-chave: Responsabilidade social|Sustentabilidade|Servico de Alimentacao
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Estado nutricional e estilo de vida dos trabalhadores de unidades de alimentacio e
nutricio

Dangela Pinheiro Paiva'; Mirella Rocha Rodrigues'; Lia Silveira Adriano®.
1. Universidade de Fortaleza, Fortaleza - CE - Brasil; 2. Universidade de Fortaleza, Eusébio - CE - Brasil.

INTRODUCAO

O crescimento do setor de producao de refei¢des € evidente. Considerando a relevancia
do setor e a quantidade de colaboradores empregados no mesmo, ¢ fundamental que haja
um olhar para a satde desses trabalhadores. Apesar da relevancia, ha poucos estudos
sobre o estado nutricional e o estilo de vida dos manipuladores de alimentos e, os que
realizaram, encontraram dados preocupantes com altos indices de excesso de peso e/ou
obesidade. Diante disso, esse estudo tem como objetivo avaliar o estado nutricional e o
estilo de vida dos trabalhadores de Unidades de Alimentagao e Nutricdo (UAN).

METODOS

Trata-se de um estudo observacional, transversal, de carater quantitativo e
analitico, realizado no municipio de Fortaleza e regido metropolitana, em 7 UAN’s com
um total de 55 funciondrios. A classificacao do estado nutricional foi determinada através
do Indice de Massa Corporal (IMC) e o estilo de vida através dos questionarios sobre
consumo de alcool, uso do cigarro e nivel de atividade fisica. A andlise dos dados foi feita
pelo software Statistical Package for the Social Sciences (SPSS), a normalidade foi
avaliada por meio do teste Kolmogorov Smirnov. Os dados descritivos foram
apresentados em frequéncia absoluta e relativa, em média (desvio padrao) e em mediana
(minimo e méximo). A pesquisa foi aprovada pelo comité de ética em pesquisa da
Universidade de Fortaleza, protocolo CAAE 40665620.9.0000.5052.

RESULTADOS

Participaram do estudo 3 UAN’s institucionais e 4 comerciais, 0 sexo masculino
representou 50,9%, com 55 colaboradores. A média de idade nos homens foi 33,54
(£13,36) anos e nas mulheres 35,85 (£10,85) anos (p = 0,484). As varidveis tabagismo,
sedentarismo, etilismo e estado nutricional foram semelhantes entre os sexos masculino
e feminino (p > 0,05). A média de IMC nos colaboradores das UAN’s comerciais foi de
29,49 (+4,88) Kg/m? e nas institucionais de 26,57 (+3,54) Kg/m?, p = 0,017, com 41,8%
dos colaboradores classificados com sobrepeso. A inatividade fisica e o etilismo foram
preocupantes, considerando que 74,5% dos trabalhadores avaliados eram sedentarios ou
insuficientemente ativos, com consumo de alcool de 43,6%, ja o tabagismo ndo foi uma
pratica prevalente nesse publico, pois apenas 1,8% dos avaliados eram fumantes.
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CONCLUSAO

Conclui-se que os colaboradores das UAN’s analisadas apresentaram elevada prevaléncia
de excesso de peso, baixo uso do tabaco, consumo de alcool e sedentarismo elevados.
Esses dados sdao preocupantes, ¢ mostram a necessidade de implementacao de atividades
de intervenc¢ao, visando melhorar o estado nutricional e estilo de vida do colaborador.

Palavras-chave: Estado nutricional|Estilo de vida|Trabalhadores|Obesidade
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Estresse ocupacional em nutricionistas atuantes na area de alimentacao coletiva

Roberta Soares Casaes'; Barbara Rodrigues Pereira'; Danielle de Aratjo Pires?; Paulo
Sérgio Marcellini?.
1. Universidade Federal do Rio de Janeiro (Uftj) - Macaé, Rio de Janeiro - RJ - Brasil; 2. Universidade Federal do Estado do
Rio de Janeiro (Unirio), Rio de Janeiro - RJ - Brasil.

INTRODUCAO

Nos ultimos anos, no campo laboral, a aten¢do dos pesquisadores tem se voltado ao tema
do estresse no ambiente de trabalho e na satide do trabalhador. Os nutricionistas atuantes
na area de alimentacdo coletiva (AC), além de exercerem seu papel técnico, também lhe
sdo exigidas habilidades administrativas e gerenciais. Em decorréncia dessa amplitude de
funcdes atribuidas ao nutricionista-gestor a carga de responsabilidade ¢ alta, podendo
contribuir para um maior risco de exposi¢do deste grupo ao estresse ocupacional, com
possiveis implicagdes sobre a qualidade de vida. O objetivo do presente estudo foi
avaliar o nivel de estresse ocupacional de nutricionistas atuantes na area de AC.

METODO

Estudo do tipo transversal e quantitativo realizado no formato online, no periodo de
janeiro a abril de 2021, com nutricionistas atuantes na area de AC, dentro do territdrio
brasileiro, de ambos os sexos. Utilizou a versdao reduzida da Escala de Estresse no
Trabalho para avaliar o nivel de estresse labora, classificando em trés niveis: baixo (0 a
33,33%), moderado (33,34% a 66,66%) e alto (66,67% a 100%). A pesquisa foi aprovada
pelo Comité de Etica em Pesquisa da UFRJ — Macaé (9723920.8.0000.5699). Foi
utilizado o teste do qui quadrado e p< 0,05 para significancia estatistica.

RESULTADOS

Participaram da pesquisa 115 nutricionistas, onde 112 (97,39%) eram do sexo feminino,
52 encontravam-se na faixa etaria de 31 a 40 anos (45,22%), 69 (60%) eram da raga
branca, 57 (49,56%) declaravam-se casados, 61 (53,04%) informaram nao ter filhos, 53
(46,09%) informaram rendimento mensal na faixa de um a trés saldrios minimos, 92
(80%) trabalhavam no regime CLT e 66 (57,39%) pertenciam a regido Sudeste. Ao avaliar
o nivel de estresse ocupacional, observou-se que 49 nutricionistas apresentaram nivel de
estresse moderado (42,61%), 35 nivel de estresse alto (30,43%) e 31 nivel de estresse
baixo (26,96%). Observou-se que as varidveis sexo, estado civil, cargo, IMC e horas
trabalhadas ndo apresentaram associacao estatisticamente significante (p<0,05) ao nivel
de estresse ocupacional, destacando-se associagdo estatisticamente significante da
variavel estresse com as variaveis renda mensal (p=0,0387) e filhos (p=0,0152). Em
contrapartida, apesar da variavel filhos ter apresentado associacdo estatisticamente
significante com a variavel estresse, o fato de ndo ter filhos resultou em um nivel de
estresse mais elevado (moderado/alto).
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CONCLUSAO

Os resultados encontrados na presente pesquisa indicaram que os nutricionistas estudados
apresentaram nivel moderado de estresse ocupacional. Esses resultados sdo preocupantes
e instigam a reflexdo acerca das possiveis consequéncias decorrentes do nivel moderado
e alto de estresse, tornando-se fundamental consolidar agdes de intervengoes visando
prevenir ¢ minimizar tal resultado, por meio de agdes de orientacdo no processo de
formacao ao ingressar na organizacdo bem como no desenvolvimento de habilidades de
enfrentamento.

Palavras-chave: Ambiente = de  trabalho| Saide do  trabalhador|Exposi¢ao
ocupacionalPromogao da saude
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Estudo Nutri-Brasil 2020: impactos da pandemia de SARS CoV-2 sobre o trabalho
de nutricionistas que atuam em alimentacio coletiva

Tatiana Coura Oliveira'; Monise Viana Abranches'; Raquel Ferreira Miranda'; Maria

Carmen Viana?; Daniela Alves Silva®.
1. Universidade Federal de Vigcosa, Rio Paranaiba - MG - Brasil; 2. Universidade Federal do Espirito Santo, Vitoria - ES -
Brasil.

INTRODUCAO

A emergéncia sanitaria trazida pela COVID-19 levou a necessidade de adaptacdo das
Unidades de Alimentagao e Nutricdo (UAN), exigindo do nutricionista rapidez na tomada
de decisdes e protagonismo na busca de informagdes para ajustar o processo produtivo.
Assim, o objetivo deste estudo ¢ apresentar os impactos da pandemia de SARS CoV-2
sobre o trabalho de nutricionistas que atuam em UAN participantes do Estudo Nutri-
Brasil 2020.

METODOS

Pesquisa transversal de abrangéncia nacional denominada “Nutri-Brasil (2020)” realizada
com 1.015 nutricionistas, entre 17 de julho a 17 de outubro de 2020. Os dados laborais
foram coletados por meio de questiondrio estruturado na plataforma Formularios
Google®. Os participantes acessaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido e,
aqueles que concordaram, foi disponibilizado o instrumento de pesquisa. Os dados foram
analisados de forma descritiva no software SPSS v.20. O projeto foi aprovado pela
CONEP (CAAE n°32281220.9.0000.5153).

RESULTADOS

Um total de 168 nutricionistas (16,6%) atuavam em alimentagdo coletiva, destes 44,1%
(n=74) trabalhavam hd menos de 5 anos no segmento. Em relacdo ao a Unidades, 38,6%
(n=65) eram de pequeno porte e em relacdao ao tipo de clientes, 40,5% (n=68) atendia
coletividades institucionais publicas. A producdo de refeicdes foi suspensa em 36,9%
(n=62) das UAN e reduzida em 37,5% (n=63). A elabora¢do de novos documentos foi
relatada por 43,5% (n=73) dos nutricionistas, destacando-se: plano de contingéncia,
procedimentos operacionais padronizados de higienizagdo e seguranca para
colaboradores, informativos, cartilhas, treinamentos; guia para padronizacao de refeicdes
em marmitas, protocolo sanitario de reabertura, além de diretrizes para o uso do refeitério
e atualizacdo de Manuais de Boas Praticas. Considerando as relagdes no ambiente de
trabalho, a existéncia de conflitos interpessoais foi informada por 60% (n=101) dos
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participantes, situacdo que exige atencdo do gestor na busca da resolucao dos conflitos
para evitar prejuizo na qualidade e eficiéncia do servico. Mudangas positivas foram
relatadas por 35,1% (n=59) dos nutricionistas: valoriza¢do do processo de higienizagdo
pelo colaborador e pelo cliente, otimizagcdo dos custos, simplificacio da operagdo e
producao cadenciada, visando a reducdo de desperdicio e, nos estabelecimentos
comerciais, a implantagdo do take out e delivery.

CONCLUSAO

Apesar da tendéncia de redugdo da produgdo, queda do faturamento e resolucao de
conflitos devido a COVID-19, os nutricionistas identificaram pontos de aprimoramento
do processo produtivo e do controle higienicossanitario nas UAN.

Palavras-chave: Alimentagdo Coletiva|Nutricionistas| COVID-19
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Geracao de energia a partir de residuos organicos em uma instituicio de ensino
superior

Carlos Eduardo Rosalino; Enzo Soares Mariotto; Regina Esteves Jorddo; Maria Cristina
P. Zullo; Mara Bachelli.

Pontificia Universidade Catodlica de Campinas (Puc-Campinas), Campinas - SP - Brasil.

INTRODUCAO

Com o aumento da populag@o mundial, o volume de residuos produzido pela mesma tende
a aumentar, podendo chegar nas proximas décadas a 4 bilhdes de toneladas/dia para 9
bilhdes de pessoas, o que mostra a necessidade de tecnologias alternativas para o
tratamento do lixo. O objetivo deste estudo ¢ avaliar o potencial de geragdo de energia
por meio da reutilizacdo de residuos orgéanicos descartados em uma Instituicdo de Ensino
Superior (IES), a fim de identificar a viabilidade técnica e econdmica para implantacao
de um sistema de biodigestao.

METODOS

Trata-se de uma pesquisa exploratoria descritiva com o levantamento da quantidade de
residuos organicos produzidos por uma IES. Com a relagdo dos dados fornecidos pela
instituicdo, foi elaborada uma andlise da quantidade de residuos organicos gerados em
2019 e o seu potencial de producao de energia. Foi feito o levantamento das caracteristicas
da IES: niimero de unidades de alimentacdo e nutricio (UANSs); quantidade de refei¢des
diarias produzidas pelas mesmas; numero de frequentadores da universidade (docentes,
discentes, funcionarios e visitantes) e dimensionamento fisico. Para embasamento tedrico
foi realizado uma revisdo bibliografica, nas bases de dados cientificos e instituicao de
interesse como Associagdo Brasileira de Empresas de Limpeza Publica e Residuos
Especiais (ABRELPE), com a abordagem sobre: energia renovavel, residuos organicos,
gestdo ambiental, impacto no meio ambiente, estratégias para reducdo dos efeitos
negativos do lixo organico, producao de biogas e biofertilizantes.

RESULTADOS

A institui¢do gerou, no periodo de 1 ano, em torno de 208 toneladas de material organico,
tendo um potencial para produgio de 15.754,27 m? de biogés, sendo que cada m? pode
gerar 1,3kW de energia. O uso do biodigestor se mostra uma alternativa diante dos
resultados, principalmente na hipdtese em que a quantidade de residuos ¢ superior aos
100 kg/dia. Por exemplo, o total de biogas obtido neste cendrio, podera abastecer um
queimador de fogao de 2,5” por 75 horas ou 3 dias de uso constante ou atender uma
geladeira por 59 horas ou 2 dias. Sendo suficiente para abastecer um dos seus restaurantes
universitarios por 432 dias, gerando uma economia de R$ 24.943,36 por ano em gas
liquefeito de petroleo (GLP). O biodigestor se faz a melhor op¢do em relagdo a outros
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métodos, ¢ um equipamento onde a massa organica ¢ fermentada pela agcdo das bactérias,
gerando biogés e biofertilizante.

CONCLUSAO
O uso do sistema, se mostra uma alternativa de fonte de energia limpa, trazendo vantagens
econdmicas e de destaque para IES em relagdo as outras da categoria. Porém, por se tratar
de um sistema que produz gas inflamavel, requer contratagdo de mao de obra

especializada e medidas de seguranga que protejam o local.

Palavras-chave: Residuos de alimentos|Residuos solidos|Biogés
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Gestao ambiental na producao de refeicoes de restaurantes institucionais no
Estado do Rio de Janeiro

Vitéria Hoelz Schettini'; Bruna Gregério de Avelar'; Maristela Soares Lourenco?;
Manoela Pessanha da Penha'; Maria das Gragas Gomes de Azevedo Medeiros'; Sérgio

Girdo Barroso'.
1. Uff, Rio de Janeiro - RJ - Brasil; 2. Uff, Rio de Janeiro - AC - Brasil.

INTRODUCAO

A gestdo ambiental deve contemplar a anélise dos recursos naturais envolvidos em todo
o processo produtivo de refei¢des, de modo a minimizar os possiveis impactos ambientais
negativos. O Objetivo do Desenvolvimento Sustentavel (ODS) 12, apresentado na Cupula
das Nacdes Unidas, tem como metas: “Assegurar padrdes de producdo e de consumo
sustentaveis”, “reduzir pela metade o desperdicio de alimentos per capita mundial” e
“reduzir a geracdo de residuos por meio da prevengao, reducdo, reciclagem e reuso” até
0 ano 2030 (ONU, 2015). O objetivo do trabalho foi analisar a gestdo ambiental no
processo produtivo de refei¢des, com enfoque no consumo de dgua, energia elétrica, gas
de cozinha e geracao de residuos so6lidos na elaboracao das preparacdes alimentares dos

cardapios de Restaurantes Institucionais no Estado do Rio de Janeiro.
METODOS

A pesquisa teve carater qualitativo, quantitativo, descritivo e exploratorio. Foi aplicado
questionario online sobre perfil dos Restaurantes, e questdes ambientais relacionadas ao
uso de recursos naturais e geragdo de residuos solidos. A coleta de dados ocorreu de
fevereiro a setembro do ano de 2021, com analise estatistica descritiva, utilizando
frequéncia relativa. A pesquisa foi desenvolvida em 6 Restaurantes no Estado do Rio de
Janeiro, codificados como Restaurantes A, B, C, D, E, F. A presente pesquisa foi aprovada
pelo CEP, sob o CAEE n° 45166721.8.0000.5243.

RESULTADOS

Os Restaurantes pesquisados nao tinham informagdes a respeito do consumo mensal de
agua. Apenas 3 Restaurantes afirmaram terem redutores de vazdo de dgua nas torneiras.
O Restaurante E faz reuso de agua, que ocorre na etapa de lavagem das tdbuas de corte
na area de pré-preparo. Nenhum dos Restaurantes informou sobre o consumo de energia
elétrica. O Restaurante F relatou que utiliza energia solar como alternativa. Os
Restaurantes B e F informaram seus valores anuais de Gas de cozinha. Somente os
Restaurantes B e F informaram possuir coletores exclusivos para os residuos organicos e
planilhas para controle diario. Somente o Restaurante B faz controle de resto-ingestao e
de sobras diariamente, bem como ¢ o Unico que realiza capacitacdo dos seus
colaboradores sobre manejo dos residuos organicos e relatou a realizagdo do
Aproveitamento Integral dos Alimentos. Apenas 3
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Restaurantes informaram realizar a coleta seletiva e encaminhar os residuos
inorganicos para reciclagem. Somente o Restaurante A ndo utiliza copos descartaveis.

CONCLUSAO

O estudo revelou que a gestdo ambiental ndo ¢ prioridade, e ndo ¢ contemplada nas
atividades dos Restaurantes pesquisados, pois ndo existem medidas de controle
do consumo de recursos naturais, bem como controle da geragcdo de residuos solidos. A
implementa¢ao de medidas de monitoramento ¢ uso consciente de recursos naturais,
aliada a educagdo ambiental, sdo instrumentos necessarios para o desenvolvimento
socioecondmico e ambiental sustentavel.

Palavras-chave: Gestao ambiental|Sustentabilidade|Restaurantes|Producao de
Refei¢cdes|Residuos solidos
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Gestion de la produccion de alimentos en unidades especiales de hospitales
publicos y privados de la ciudad de Montevideo. Diagndstico y analisis de
situacion.

Maria Alejandra Cerdefia Chavez; Dahiana Cuozzo Rucci.
Escuela de Nutricion. Udelar, Montevideo - Uruguai.

INTRODUCCION

Segun el pais, la funciébn que cumplan en los servicios de salud y la materia prima
empleada en los procesos de produccion, las Unidades Especiales (UE) adoptaran
diferentes términos para su denominacién. Son espacios fisicos destinados a la
preparacion y distribucion de las formulas lacteas (FL) y formulas enterales (FE) cuyo fin
es el de proporcionar una alimentacion artificial inocua acorde a las necesidades
nutricionales del usuario. El objetivo de esta investigacion fue caracterizar la gestion de
la produccion de alimentos en las UE considerando los aspectos técnicos esenciales para
su organizacién y funcionamiento en hospitales publicos y privados.

METODOS

Estudio observacional descriptivo de corte transversal concretado en 13 UE de hospitales
publicos y privados de la ciudad de Montevideo. Mediante la aplicacion de una lista de
verificacion y ejecucion de entrevistas al profesional responsable de la gestion de la UE
se recogid informacion de las variables estructura y organizacion, infraestructura,
equipamiento de las areas de trabajo, proceso de produccion, recursos humanos y control
interno.

RESULTADOS

Las UE cuentan con protocolos de funcionamiento propio (n=10), disponen de
documentos que establecen las funciones del personal y descripcion de cargos (n=9),
sefialando tareas y horarios, cumplimiento de protocolos, y procedimientos para la
elaboracion de formulas. Los criterios técnicos de ubicacion, construccion vy
configuracion de las areas de trabajo, destacan que 11 de los 13 Servicios cuentan con un
lugar fisico de uso exclusivo de la UE, alejado de focos de contaminacion (n=12). Las
caracteristicas arquitectonicas de la planta fisica se adecuan a los materiales de
construccion de los pisos y las paredes (n=13) establecidos por la normativa. Para el
proceso de elaboracion cuentan con manuales de Buenas Practicas de Manufactura
(n=11); sus contenidos incluyen el proceso de elaboracion de las formulas (n=9) y los
programas preventivos (n=8). Las formulas de mayor produccion fueron las de tipo
industriales (n=9) y los preparados artesanales (n=6). El sistema de trazabilidad aplicado
(n=5) sobre las preparaciones elaboradas especifica: fecha de vencimiento y lote del
producto, fecha de elaboracion, registro de stock y disposicion de descartarlas luego de
24 horas de elaboradas.
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CONCLUSION

Las UE presentan condiciones de organizacion y funcionamiento adecuadas a los
requisitos técnicos evaluados. El mayor grado de cumplimiento estd asociado con las
dimensiones planta fisica y equipamiento. La ubicacion, la construccion y configuracion
de las areas de trabajo, asi como las condiciones edilicias fueron calificadas como
“adecuadas” y “totalmente adecuadas”. La disponibilidad de equipamiento mayor y
menor muestra un grado mas bajo de adecuacion, encontrandose desigualdad entre los
Servicios publicos y privados. El rol del Licenciado en Nutricion como responsable de la
gestion es la principal fortaleza identificada.

Palavras-chave: Organizacion y funcionamiento|Criterios técnicos|Evaluacion
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Habilidades culinarias de estudantes e local de preparo e consumo das refeicoes
durante a pandemia: o caso de universitarios de Alagoas

Ana Paula de Bulhdes Vieira'; Bruna Merten Padilha'; Thaysa Barbosa Cavalcante

Brandio'; Manuela Mika Jomori>.

1. Ufal, Macei6 - AL - Brasil; 2. Ufsc, Florianopolis - SC - Brasil.

INTRODUCAO

A determinacao do isolamento social em virtude da pandemia da COVID-19 afetou a vida
de pessoas em todo o mundo. A suspensdo das atividades académicas obrigou-os a se
adaptarem a novas rotinas de estudo e alimentares. Os alunos que utilizavam o servigo do
Restaurante Universitario foram obrigados a procurar outros locais para realizar suas
refei¢des e com o fechamento de estabelecimentos comerciais como bares, restaurantes ¢
lanchonetes, muitos se viram diante da necessidade de produzir sua propria alimentagao.
O objetivo deste estudo foi avaliar a associagdo entre habilidades culindrias de estudantes
universitarios e local de realizagdo de suas refeigdes principais durante a pandemia.

METODOS

Tratou-se de um estudo transversal realizado no periodo de 2020 a 2021. O Questionario
de avaliagdo das Habilidades Culindrias e Alimentagdo Saudavel (QBHC) foi
disponibilizado em formulério online, para autopreenchimento pelos estudantes de
graduacao da Universidade Federal de Alagoas divulgados por e-mails, midias sociais e
sitios eletronicos publicos. Os dados obtidos com o preenchimento completo do
questionario foram analisados no programa SPSS 21.0 e codificados.

Variaveis continuas que nao apresentaram distribuicao normal, foram apresentadas em
mediana e intervalo interquartilico. A associagdo entre as varidveis categoricas foi
averiguada pelo teste do Qui-quadrado de Pearson. Adotou-se p<0,05 para significancia.
O estudo foi aprovado pelo comité de ética da UFAL sob n° 09427219.5.3002.5013.

RESULTADOS

Participaram do estudo 431 estudantes com idade entre 17 e 62 anos e mediana de 22 (20-
25) anos. O nivel de habilidades culinarias encontrado foi baixo em 1,1%, médio em
31,8% e alto em 67,1%. Durante a pandemia, identificou-se que os estudantes nunca
fizeram refeicoes em restaurantes (93,6%), em fast-food, lanchonete ou café (79,8%) e
pedidos por delivery ou similar (55,8%). Ainda, 42,4% prepararam marmita em casa e
80,3% fizeram suas refei¢cdes no domicilio com ingredientes frescos diariamente ou varias
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vezes na semana. Encontrou-se que quanto maior o nivel de habilidades culinarias, maior
era a frequéncia dos estudantes prepararem marmita (x*>=6,45; p=0,04) e refeicdes com
ingredientes frescos (x*=30,16; p<0,001) no domicilio durante a pandemia.

CONCLUSAO

Os dados sugerem que o nivel alto de habilidades culinarias favorece a maior frequéncia
de preparo das refeicdes em casa, principalmente o consumo de refei¢des saudaveis, uma
vez que se verificou o aumento do uso de alimentos frescos nesse preparo por esses
estudantes. Recomenda-se dessa forma adotar estratégias para estimular os estudantes
com baixa habilidade culinaria para que também preparem refeicdes com esses
ingredientes.

Palavras-chave: COVID19|restaurante|Alimentos in natura|Marmita]Adultos
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Habilidades culinarias e alimentaciao saudavel de estudantes universitarios:
influéncia de utensilios de cozinha e da sua situacio de moradia

Larissa de Oliveira Moreira'; Fernanda Riscado de Souza'; Bruna Leal Lima Maciel?;

Manuela Mika Jomori'.
1. Universidade Federal de Santa Catarina, Floriandpolis - SC - Brasil; 2. Universidade Federal do Rio Grande do Norte,
Natal - RN - Brasil.

INTRODUCAO

As baixas habilidades culinarias ¢ a baixa frequéncia de preparo das refei¢des em casa
estdo relacionadas a dietas inadequadas em estudantes universitarios. Dentre as barreiras
para preparar suas refeigdes em casa e ter uma alimentacao saudavel estdo o elevado
acesso e consumo de alimentos prontos ultraprocessados e fast-food; além de falta de
tempo, espago, utensilios de cozinha e habilidades para cozinhar em casa. O estudo
objetivou analisar a influéncia dos utensilios de cozinha nas habilidades culinarias de
estudantes universitarios.

METODOS

Realizou-se um estudo transversal com 1919 estudantes de graduagdo da Universidade
Federal de Santa Catarina (UFSC) e da Universidade Federal do Rio Grande do sul
(URGS). O Questionario Brasileiro de Avaliagdo das Habilidades Culinarias e
Alimentacdo Saudavel (QBHC) foi autopreenchido on-line de junho a agosto de 2020,
contendo 36 questdes distribuidas em 7 escalas para avaliar as habilidades culinarias e 17
questdes para avaliar caracteristicas sociodemograficas e alimentares, incluindo
utensilios de cozinha. Analisaram-se associacdes entre HC e utensilios de consumo, de
preparo e eletrodomésticos por meio do teste de correlagdo de Spearman.

RESULTADOS

Observou-se que 73,48% dos participantes eram do sexo feminino, 18,13% moravam
sozinhos, 48,93% com os pais ou outros responsaveis, 12,82% com companheiro (a)/
filho(s) e 20,01% com colegas e outros. Nao houve associacdo significativa de
habilidades culinarias e a situagdo de moradia dos estudantes que participaram do
presente estudo (p= 0.049).

Houve correlagdo significativa de individuos com maiores niveis de HC com presenca de
utensilios de preparo (manipulagdo, fracionamento e medic¢do, coc¢do e de suporte) e
eletrodomésticos de pequeno porte. Ja para os utensilios de consumo e eletrodomésticos
de grande porte ndo houve associa¢do significativa com pontuagdo das habilidades.
Verificou-se que quanto maior a disponibilidade de utensilios maior ¢ a pontuacao das
HC dos estudantes investigados.
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CONCLUSAO

Os dados demonstraram a necessidade de se realizar orientagdes sobre a aquisi¢ao e uso
de utensilios de cozinha necessarios para desenvolver ou aprimorar as habilidades
culinarias dos estudantes universitarios. Parece ndo haver estudos que avaliem a relagao
entre as habilidades culindrias e a presen¢a de utensilios de cozinha em casa, sendo os
achados do presente estudo importantes para sinalizar possiveis estratégias para abordar
o publico universitario para melhorar as habilidades culindrias e assim, promover
alimentacao saudavel.

Palavras-chave: pratica  culinarialequipamentos  de  cozinha|pré-preparo  dos
alimentos|adultos jovens|inseguranca alimentar
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Identificacao de praticas sustentaveis na producao de refeicoes hospitalares: a
visdo do nutricionista

Bianca dos Santos Pithan Insaurralde; Elizabeth Maracio de Aquino; Deise Bresan;

Priscila Milene Angelo Sanches; Patricia Vieira Del Ré.
Universidade Federal de Mato Grosso do Sul, Campo Grande - MS - Brasil.

INTRODUCAO

Os hospitais sdo instituicdes, muitas vezes, caracterizados pela geracdo de elevadas
quantidades de residuos ao meio ambiente. O impacto ambiental pode estar presente em
todos os setores, inclusive nas Unidades de Nutricdo e Dietética (UND), responsaveis
pela produgdo de refeigdes hospitalares. O objetivo deste estudo foi avaliar, sob a Otica
do nutricionista, se a producao de refeicdes hospitalares de uma capital brasileira,
apresenta praticas sustentaveis, tanto nas questdes ambientais como durante todo o
processo de producao de refeigdes.

METODOLOGIA

Realizou-se a pesquisa, no formato de questionario digital desenvolvido por Martins
(2015) e adaptado no aplicativo Google Forms, enviado de forma online por E-mail ou
WhatsApp, direcionado aos nutricionistas chefes de Unidades de Nutricdo e Dietética
(UND) da localidade. Dos 23 hospitais da cidade, 12 (52,7%) responderam. Para anélise,
os dados obtidos foram tabulados no Software Microsoft Office Excel, versao 2018. As
questdes analisadas neste estudo foram referentes apenas aos processos técnicos da
producao de refeicdes, ndo se constituindo necessidade de julgamento ético, conforme
Resolucdao CNS 510/2016.

RESULTADOS

Verificou-se, que a autogestao foi a forma predominante de gerenciamento (83,3%). A
forma de distribui¢cdo, em sua maioria (91,7%), foi caracterizada como centralizada. O
numero de funcionarios apresentou uma variacao de 3 a 100 colaboradores, enquanto o
numero de refei¢cdes variou entre de 40 a 4500 refeicdes servidas ao dia, representando
UND de pequeno a grande porte. As unidades estavam inseridas em hospitais privados
(41,7%), publico e privado (41,7%) e publico (16,7%), sendo a maioria de médio porte
(53,8%). Os principais pontos a serem melhorados quanto a estrutura fisico-funcional
foram: substituicdo de torneiras de acionamento manual por outras de acionamento
mecanico ou infravermelho; lampadas fluorescentes pelas do tipo LED; programas sobre
desperdicio de dgua e energia ou certificagdo ambiental. Ja os itens que se destacaram
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como falhas na producao das refei¢des foram: falta de capacitagdo de funcionarios, grande
volume de embalagens descartaveis, falta de fichas técnicas e monitoramento de
indices de producao como per capita; fator de corregao e indice de restos.

CONCLUSAO

Concluiu-se que, embora exista diferengas estruturais, as UND apresentam algumas
praticas sustentaveis, seja no correto descarte de residuos e do 6leo de cozinha ou no
panejamento de carddpios com inclusdo de alimentos regionais. Contudo, muitos aspetos
podem melhorar tanto na estrutura fisica-funcional como na aplicagao de técnicas basicas
de producdo, as quais podem ser implementadas pelos profissionais nutricionista que
gerenciam as UND.

Palavras-chave: Alimentagao|Hospitais|Sustentabilidade
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Impacto de capacitaciao utilizando um album de figurinhas no conhecimento de
manipuladores de alimentos sobre boas praticas

Livia da Silva Chagas; Noemi Lopes de Souza; Sandy Lana Sirio Darci; Natalia das
Gracas Teixeira de Oliveira; Angélica Cotta Lobo Leite Carneiro; Leandro de Morais

Cardoso.
Universidade Federal de Juiz de Fora, Governador Valadares - MG - Brasil.

INTRODUCAO

Durante a producdo de refeicdes em servicos de alimentacdo, deve-se garantir a
seguranga dos alimentos. Para o alcance desse objetivo, ¢ fundamental que o servigo de
alimentagdo disponha de manipuladores de alimentos devidamente capacitados (Brasil,
2004), especialmente, por meio de programas de capacitacdo que utilizem estratégias que
facilitem o processo ensino-aprendizado. Diante disso, este estudo objetivou avaliar o
impacto de uma capacitagdo realizada utilizando um album de figurinhas sobre o
conhecimento de manipuladores de alimentos de servigos de alimentagdo de Governador
Valadares (MQ).

METODOLOGIA

A capacitacdo ocorreu em quatro encontros presenciais, totalizando 12 horas. As
atividades consistiram em aulas expositivas, dindmicas e atividades de fixa¢do interativas.
Durante os encontros, foi utilizado um album de figurinhas desenvolvido com base na
Resolucao da Diretoria Colegiada 216 (Brasil, 2004), exclusivamente para a capacitagao
de manipuladores de alimentos. Mediante assinatura prévia de um Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido, ao inicio e ao final da capacitagdo, os participantes
responderam um formulario contendo 41 questdes (28 sobre conhecimentos e 13 sobre
atitudes). Os dados foram quanto a frequéncia de respostas corretas e incorretas, antes e
apos a capacitacao.

RESULTADOS

ApoOs a capacitagdo, o percentual de respostas corretas aumentou em 20% nas questoes
relacionadas a conhecimentos e em 17,4% naquelas relacionadas a atitudes. O percentual
global de acertos foi de 73,1% para 85,8%, apos a capacitagdo. As questdes sobre o tipo
de perigo que a Salmonela ssp representa, a forma adequada para a reposi¢do de
alimentos, as atitudes a serem adotadas durante a sanitiza¢ao de vegetais e sobre o uso de
mascaras em servigos de alimentagdo apresentaram percentuais de acerto de 2 a 3 vezes
maiores que os observados antes da capacitacdo. Apesar do aumento significativo de
respostas corretas, as questoes relacionadas a forma de desinfecgdo de utensilios e o uso
de méscara em servigos de alimentagdo tiveram acerto entre 30% e 40%.

rasq‘rar@‘o Fé S;\:sz;;?b;;sg l:lutr. 2022;13 (2): 7-280 M

187



CONCLUSAO

A capacitacao de manipuladores de alimentos utilizando o album de figurinhas contribuiu
positivamente para ampliar o conhecimento dos manipuladores de alimentos, bem como,
quanto aos aspectos tedricos das atitudes a serem adotadas em servigos de alimentagao.
No entanto, a melhora do conhecimento pode nao corresponder a mudangas de atitudes
no ambiente de trabalho, o que deve ser avaliado em estudos futuros.

REFERENCIAS
BRASIL. ANVISA. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria. Resolu¢do RDC n° 216,
15 de setembro de 2004. Dispde sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas para

Servigos de Alimentacao.

Palavras-chave: Boas Praticas de Manipulacao|Capacitagao|Servigo de Alimentagao
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Impactos psicoldogicos do isolamento social nos padroes alimentares de estudantes
da area de saude frequentadores de restaurantes universitarios

Karina Correia da Silveira; Ruth Cavalcanti Guilherme; Silvana Magalhaes Salgado;
Leopoldina Augusta Souza Sequeira de Andrade; Fernanda Cristina de Lima Pinto

Tavares.
Ufpe, Recife - PE - Brasil.

INTRODUCAO

A pandemia da COVID-19 ¢ um fendmeno mundial de caracteristicas Unicas, no sentido
de sua extensao, velocidade de crescimento, impacto sobre a populagdo e nos servigos de
saude (DONIDA et al., 2022). Estudos sobre situagdes de quarentena apontam alta
prevaléncia de efeitos psicologicos negativos, especialmente humor rebaixado e
irritabilidade, ao lado de raiva, medo e insoénia (BROOKS et al., 2000). Contudo, diante
do cenario inédito do distanciamento e isolamento social simultaneos de milhdes de
pessoas, o impacto da atual pandemia pode ser ainda maior. A falta de pesquisas com
o grupo de estudantes universitarios, especialmente os estudantes em vulnerabilidade
social, tornou de suma importancia o desenvolvimento desse trabalho que se propde a
conhecer e analisar os aspectos psicoldgicos causados pelo isolamento social for¢ado e a
pratica alimentar dos estudantes da 4rea de satide da Universidade Federal de Pernambuco
(UFPE) frequentadores dos Restaurantes Universitarios (RUs) durante o periodo de
1solamento social.

METODOS

Trata-se de um estudo transversal realizado a partir de um questionario com perguntas
objetivas no formato de pesquisa de opinido, construido na plataforma Formularios
Google® e divulgado via internet. A pesquisa foi aprovada pelo Comité de Etica em
Pesquisa Envolvendo Seres Humanos da UFPE (CAAE: 33776220.0.0000.5208).
Participaram voluntariamente da pesquisa 89 estudantes dos cursos da drea de saude da
UFPE assistidos pela Pro-Reitoria para Assuntos Estudantis.

RESULTADOS

O estudo reuniu informacdes de estudantes dos cursos da area de saude da UFPE. A
participacao predominante foi de estudantes do campus Joaquim Amazonas (86,52%), do
sexo feminino (70,9%) e com idades entre 20 e 24 anos (67,42%). Durante o isolamento
social 89,89% estavam acompanhados, destes 31,25% dividiam sua residéncia com 4 ou
mais pessoas. Quanto a preocupacdo com a pandemia: 77,53% informaram alto e muito
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alto o nivel de preocupacdo e 73% dos entrevistados ndo tinham contraido a covid-19
nesse periodo. Quanto a qualidade do sono, 55,05% informaram problemas como:
dificuldade para dormir; dormiam pouco e passavam o dia fadigados e o uso de
medicagdes para dormir. Quando perguntado a relacdo entre ansiedade e consumo
alimentar os usudrios responderam: 41,57% que estavam comendo mais e 17,98% que
estavam comendo menos por ansiedade. Quanto ao(s) sentimento(s) predominante no dia
a dia, 42,70% responderam ansiedade; 8,99% medo; 33,71% desanimo; 3,37% esperanga
e fé; 7,86% nao sentiam nada diferente e 3,37% descreveram outros sentimentos.

CONCLUSAO

O isolamento social durante o surgimento e expansdo da COVID-19 acarretou diversos
problemas para os estudantes da area de saude usuarios dos RUs da UFPE, como: os
aspectos relacionados ao convivio social, com impacto no ambito psicologico e na
alimentagdo. Além precisaram lidar com o atraso na conclusdo da graduagdo e
preocupacdes com o estado econOmico, aspectos que colaboram com o aumento do
estresse.

Palavras-chave: Restaurantes Universitarios|Graduagao em Saude|Saude Mental|Héabitos
Alimentares
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Insercao de Plantas Alimenticias Nao Convencionais (PANC) em dietas especiais
de um hospital oncoldgico de Curitiba - Parana

Ana Paula Garcia Fernandes dos Santos; Alisson David Silva.
Uninter, Curitiba - PR - Brasil.

INTRODUCAO

As Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) possuem grande impacto ambiental
dentro do contexto em que estdo inseridas, seja pelo alto nimero de comensais atendidos,
quanto pela compra de insumos e geracdo de residuos. Assim, torna-se cada vez mais
necessario o fomento de praticas sustentaveis na producgdo de refeicdes em larga escala,
dado que este local mostra-se factivel em intervengdes na defesa do ecossistema. No que
se referem as UAN’s hospitalares, estas devem integrar aspectos que visem o tratamento
individualizado; uma cadeia produtiva respeitosa com o ambiente, além de considerar os
habitos culturais e alimentares de cada individuo. A inclusdo de Plantas Alimenticias Nao
Convencionais (PANC) nas dietas hospitalares tem mostrado beneficios aos pacientes,
dado que estas conferem aporte de vitaminas e minerais, além de compor pratos tipicos
com grande importancia cultural e ambiental - além de possibilitar a inser¢ao do cultivo
dessas culturas para os agricultores familiares. Assim, o objetivo deste trabalho foi incluir
PANC’s em preparagdes ofertadas nas dietas especiais de um hospital oncologico
localizado em Curitiba, Parana.

METODOS

Trata-se de um estudo transversal realizado em 2022 na UAN de um hospital filantrépico
oncoldgico paranaense. A unidade atende, em média, cinqiienta pacientes com prescricao
de dietas especiais, compostas principalmente por dieta branda, rica em fibras e
hipogordurosa. Foram analisados os carddpios de almogo e jantar referentes a dez
semanas de atendimento, priorizando a identificagdo do uso de PANC nas fichas técnicas.
Posteriormente foi realizada uma busca sobre as espécies de PANCs disponiveis no
Parana e cadastradas no banco de germoplasma da Embrapa Hortaligas para insercao no
cardapio da unidade.

RESULTADOS

Foram escolhidas quatro espécies de PANC utilizando os critérios de acessibilidade,
custos e composi¢ao nutricional, sendo elas: Azedinha, Ora-pro-nébis, Peixinho e Taro.
Estas foram inseridas em receitas ja utilizadas na unidade. As folhas de Azedinha
serviram como ingrediente da preparagdo “mix de folhas”; a Ora-pro-ndbis passou a ser
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utilizada nas farofas de legumes; as folhas de Peixinho compuseram o recheio da “omelete
da casa” e o Taro foi utilizado na preparagdo de legumes assados.

CONCLUSAO

A inclusdo das hortaligas consideradas “ndo convencionais” no cardapio de dietas
especiais enriqueceu o valor nutricional das preparagdes realizadas na unidade. Esta
insercdo no ambiente hospitalar promove a diversidade cultural e o resgate de tradigcdes
alimentares, fomentando habitos saudaveis e com importante significado social aos
pacientes. Ha, ainda, que considerar que para que o uso das PANC seja difundido
amplamente em hospitais, s3o necessarios movimentos futuros com o intuito deincentivar
e difundir o uso destas plantas, que muitas vezes sdo desconhecidas pelapopulacao e
pouco divulgadas, principalmente nos grandes centros.

Palavras-chave: Alimentacdo coletiva|Plantas comestiveis|Oncologia|Planejamento de
cardapio

Fa S ' FA R Assoc. bras. Nutr. 2022;13 (2): 7-280 @ ®

ISSN 2357-7894

REVISTA DA ASSOCIAGAO BRASILEIRA DE NUTRIGAO

192



NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Instrumento para avalia¢do de sustentabilidade em unidades de alimentacgao e
nutricio: valida¢ao de contetudo e avaliacdo semantica.

Emanuele Batistela dos Santos'; Dayanne da Costa Maynard?; Renata Puppin

Zandonadi'; Raquel Braz Assung¢io Botelho!.
1. Universidade de Brasilia, Brasilia - DF - Brasil; 2. Centro de Ensino Unificado de Brasilia, Brasilia - DF - Brasil.

INTRODUCAO

A abrangéncia da alimentagdo escolar, a movimentacdo expressiva de recursos
financeiros e a mobiliza¢ao de diversos setores da sociedade na sua operacionalizagao
legitimam sua responsabilidade na promocdo da sustentabilidade. As recomendagdes
sobre sustentabilidade voltadas a produgdo de refeigdes escolares envolvem diferentes
etapas e recursos empregados no processo produtivo. Instrumentos especificos que
elenquem um rol de indicadores de sustentabilidade destinados as unidades de
alimentacdo e nutricdo escolares possibilitam a execugao de acdes de forma consistente.
Os objetivos do estudo foram elaborar e conduzir a validagdo de contetido e avaliagdo
semantica de um instrumento destinado a avaliacdo da sustentabilidade em unidades de
alimentacdo e nutricao escolares brasileiras publicas e privadas.

METODOS

A versdo preliminar do instrumento, desenvolvido a partir de um checklist de verificacdo
de indicadores de sustentabilidade para restaurantes brasileiros, legislagdes e literatura do
campo da alimentagdo escolar, foi submetida a um painel de especialistas para validagao
de contetdo e avaliagdo semantica, por meio da técnica Delphi. Todos os itens foram
avaliados quanto a pertinéncia (valida¢do de conteudo) e, itens novos ou aqueles cuja
redacdo do checklist original foi alterada foram submetidos a avaliagdo de clareza
(avaliagdo semantica). A avaliacdo foi realizada pela plataforma online Google Forms e
para aprovacao dos itens, adotou-se como critérios o coeficiente de concordancia Kendall
>0,8 e nota média >4. O estudo faz parte do projeto de pesquisa “Instrumento de
Avaliacdo de Sustentabilidade para Unidades de Alimentagdo e Nutricdo: Construgdo e
Validagdo”, aprovado pelo Comité de Etica da Faculdade de Ciéncias da Satude da
Universidade de Brasilia - sob parecer n° 3.127.485.

RESULTADOS

A validagdo foi realizada em duas rodadas, com a participacao de 21 especialistas na
primeira e 20 na segunda. A maior parte era do sexo feminino (95%), com titulagdo de
doutorado ou pés-doutorado (60%) e média de idade de 42 anos. A versdo preliminar do
instrumento continha 81 itens, divididos em trés se¢des. Ao final da primeira rodada, 2
itens foram excluidos, dois foram mesclados € 11 foram reformulados, sendo submetidos
a nova avaliacdo. Apos a segunda rodada, considerando as sugestdes dos especialistas
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sobre valida¢ao de contetido e avaliagdo semantica, 2 itens foram excluidos e obteve-se
um instrumento contendo 76 itens.

CONCLUSAO

O instrumento obteve avaliagdo satisfatoria tanto para a validade de contetido quanto para
a avaliacdo semantica, permitindo a avaliacdo de agdes sustentaveis nas unidades de
alimentacdo e nutri¢do escolares, sob a dtica das dimensdes ambiental econdmica, social,
de saude e cultural.

Palavras-chave: Alimentacdo  escolar|lUnidades de alimentagdo e  nutri¢do
escolares|Sustentabilidade|Instrumento
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Lanches hipercaldricos e hiperproteicos: Duas alternativas sustentaveis e de baixo
custo para criancas com cincer

Jullyana Flavia da Rocha Alves'; Larissa Maria Freitas Lopes Cazeira?; Anne Gabrielle
Ferrira Pradines?; Ligia Pereira da Silva Barros'; Lidiane Lopes'; Marianna Uchoa

Cavalcanti Costa’.
1. Instituto de Medicina Integral Professor Fernando Figueira, Recife - PE - Brasil; 2. Faculdade Pernambucana de Saude,
Recife - PE - Brasil.

INTRODUCAO

Pacientes oncologicos ao longo do tratamento cursam com sinais e sintomas que reduzem
a aceita¢do alimentar, o que pode levar ao déficit caldrico e nutricional. O risco desse
déficit no ambito hospitalar torna-se ainda maior quando em criangas, devido a baixa
ingesta comumente observada com o cardapio oferecido nas instituicdes. O presente
estudo objetivou elaborar duas preparagdes hipercaldricas e hiperproteicas e avaliar sua
aceitagdo por criangas com cancer hospitalizadas.

METODOS

Estudo transversal descritivo com 30 criangas e adolescentes, idades entre 6 € 19 anos, de
ambos o0s sexos, internados no servico de Oncologia Pediatrica do IMIP entre maio e
julho de 2021. Foram elaboradas e servidas em dias alternados duas preparagdes: um
brownie de chocolate com aveia composto por chocolate a 70%, ovos, aveia em flocos
finos, manteiga, agucar e albumina e a coxinha de batata doce (batata doce, frango, farinha
de aveia, ovo, manteiga, pao e albumina). Apods oferta, foi realizada a andlise sensorial
através de teste afetivo de aceitabilidade com base na escala hedonica de cinco pontos (1
ponto - detestei, 2 - ndo gostei, 3 - indiferente, 4 - gostei e 5 — adorei), considerando-se
as caracteristicas organolépticas (odor, textura, sabor e avaliacao global), sendo atribuida
uma nota ao final. Os dados foram digitados no Excel para Windows® e analisados no
Programa SPSS® versao 23.0.

O estudo aprovado sob o CAAE n. 15373719.5.0000.5201.
RESULTADOS

A maior parte da amostra tinha leucemia linfoide aguda e pouco mais da metade era do
sexo masculino, residia no interior do estado de Pernambuco e tinha mais que 10 anos de
idade. Quanto aos lanches, observou-se uma boa aceitabilidade da coxinha (66,67%) e do
brownie (86,67%), porém ao compara-los, verificou-se que o brownie foi mais bem
aceito, 66,67% da amostra adorou essa preparacdo e menos da metade (46,67%) referiu
0 mesmo para a coxinha. Isto pode ser explicado, pois 33,33% dos pacientes que
marcaram as opg¢oes “ndo gostei”, “detestei” ou foi “indiferente” relataram que isso
deveu-se ao fato da coxinha ter a batata doce como seu ingrediente principal. O brownie
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ter sido o mais aceito, sugere uma maior palatabilidade das criangas quanto as preparagdes
doces, em particular aquelas com chocolate. Isso pode ter um impacto nutricional
positivo, pois preparagdes com albumina e chocolate 70% podem facilitar a aceitacdo,
auxiliar no bem-estar no internamento hospitalar e numa maior oferta calorico-proteica
para manter o bom estado nutricional ou favorecer o ganho ponderal nesses pacientes.

CONCLUSAO

O uso de técnicas dietéticas no preparo de receitas sustentaveis e baratas pode ser decisivo
para uma maior ingestdo alimentar tanto no ambito hospitalar como apds a alta em
criangas oncolégicas. E, embora a coxinha tenha sido menos aceita quando comparada ao
brownie, a troca da batata doce por outro ingrediente mais palatdvel pode ser uma
estratégia para potencializar a aceitacdo de ambas as preparacdes.

Palavras-chave: Oncologia|Pediatria|Alimentacao Coletiva
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Matriz de sustentabilidade aplicada as unidades de alimentac¢ao e nutricio do Sesc

Karina Amendola da Silva Guimaraes; Lilian Gullo de Almeida; Jane Marques Justo.
Servigo Social do Comércio - Sesc - Departamento Nacional, Rio de Janeiro - RJ - Brasil.

INTRODUCAO

Sustentabilidade ¢ hoje um importante norteador de setores distintos produtivos. A
sociedade tem buscado o “desenvolvimento sustentavel”’, que relaciona o
desenvolvimento atrelado ao gerenciamento dos recursos naturais e a protecdo do meio
ambiente, visando aperfeigoar a condi¢do humana, através de valores sociais e preservar
os sistemas biologicos, a0 mesmo tempo em que gerencia indicadores econdomicos. Além
disso, € necessario que haja disponibilidade de recursos naturais em niveis semelhantes
aos atuais para que as geragdes futuras tenham o acesso igualitdrio aos recursos naturais
ou aos “bens econdmicos e sociais”. Este trabalho se propds a entender como a
sustentabilidade se relacionava com a operagdo de restaurantes ¢ o descreveu pelas
dimensodes da sustentabilidade (econdmica, social e ambiental), pontuando o grau de
classificagdo do restaurante. A ferramenta identificou boas praticas sustentaveis em
restaurantes por critério de sustentabilidade. Foi assim que abordamos os processos dos
restaurantes, presentes em todo o pais, e representam uma importante for¢a da economia
brasileira. Estes estabelecimentos olharam para dentro e verificaram que suas operagoes
poderiam ser ajustadas com base nos critérios da sustentabilidade para que, se for o caso,
evoluam num fluxo continuo de melhorias operacionais. A pesquisa teve por objetivo
aplicar a matriz de sustentabilidade em restaurantes corporativos, em 21 estados da
federagdo, e identificou a classificacao, as boas praticas de gestdo operacional € com base
nestas informagdes propos oportunidades de melhorias.

METODOS

A metodologia consistiu na aplicacdo da matriz de sustentabilidade pelas trés dimensdes
e distribuidas por 15 critérios de analise (reducdo de custos, aquisicao sustentavel,
consumo de recursos, redugdo de residuos solidos, acessibilidade ¢ etc.). Ao final, os
restaurantes foram classificados conforme a pontuagdo obtida: de 0 a 10 ndo sustentavel,
de 11 a 20 intermedidrio e de 21 a 30 sustentavel.

RESULTADOS

O monitoramento revelou que 16 (76%) restaurantes operaram de modo intermediario, 2
(10%) eram ndo sustentaveis e 3 (14%) eram sustentaveis. As boas praticas totalizaram
211 ideias para os restaurantes consultarem, replicarem e melhorarem continuamente sua
operacgao com foco na sustentabilidade. A dimensdo econdmica foi a que mais apresentou
boas praticas (n=84), seguida das outras duas dimensdes, ambiental e social (n=65 e
n=62), respectivamente, destacando a predominancia da dimensdo econdmica, em
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detrimento das demais na gestdo de restaurantes; talvez pela mensuragdo direta do
impacto financeiro na gestdo e a cobranca pelos resultados apresentados.

CONCLUSAO
A aplicacdo desta matriz trouxe a possibilidade de gerir os restaurantes pela perspectiva
da sustentabilidade; equilibrando critérios, dimensdes e, concretizado pela métrica, ainda,

visualizar as melhorias para promocao do desenvolvimento sustentavel no dia-a-dia.

Palavras-chave: Sustentabilidade|Restaurante|Economia|Ambiental|Social
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Medidas adotadas nos servicos de alimentacio coletiva de uma universidade do Sul
do Brasil durante a pandemia de COVID-19

Gisele Ferreira Dutra; Mario Renato de Azevedo Junior; Rosane Maria dos Santos
Brandao; Rosendo da Rosa Caetano; Angélica Teixeira da Silva Leitzke; Gabriele

Blank Rodrigues.
Ufpel, Pelotas - RS - Brasil.

INTRODUCAO

Descrito pela primeira vez em dezembro de 2019, o novo Coronavirus tem impingido
novos desafios as autoridades sanitarias mundiais'. Assim, torna-se fundamental garantir
0 acesso a uma alimentagao segura, da producao a distribui¢ao, visando reduzir os riscos
de contagio’. A Universidade Federal de Pelotas (UFPel), além de coordenar o maior
levantamento populacional do mundo a estimar a prevaléncia da COVID-19
(EPICOVID19-BR)?, tem adotado diversas medidas para a prevencio e o enfrentamento
da pandemia, dentre elas, a garantia do direito a seguranca alimentar e nutricional de seus
estudantes.

O objetivo do trabalho foi descrever as medidas adotadas pela Universidade Federal de
Pelotas visando promover o acesso de seus discentes a uma alimentacdo segura e de
qualidade, no contexto da COVID-19.

METODOLOGIA

Estudo descritivo das medidas adotadas nos Servigos de Alimentagao da UFPel, realizado
entre margo 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
distribuicdo das refeicdes, o que levou a necessidade de reequilibrio financeiro do
contrato. A estimativa do numero de refeicoes foi feita mediante lista de adesao dos
usuarios, preenchida diretamente no Restaurante, no caso do desjejum. Para almoco e
jantar, as refeicoes foram distribuidas presencialmente na Unidade. Bolsistas puderam
optar por ranchos, mediante solicitacdo por meio de formulario eletronico, bem como por
kits com insumos do tipo hortifrtti e ovos.

RESULTADOS

No inicio da pandemia decidiu-se pelo fechamento de dois dos trés Restaurantes
existentes na Instituicdo devido ao cancelamento das aulas. Assim, a Universidade optou
por reformular a logistica dos servigos de alimentacdo, subsidiando a permanéncia dos
discentes que precisaram permanecer no municipio. Para isto, foi necessario o
reequilibrio financeiro do contrato, de forma a viabilizar o trabalho da empresa prestadora
de servico. O desjejum, servido presencial e diariamente, passou a ser ofertado
semanalmente, na forma de kit, com insumos nado pereciveis. A Unidade que permaneceu
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em funcionamento passou a operar apenas com a distribui¢do de marmitas e todos os
estudantes contemplados com o auxilio alimentagdo podiam retirar, ssmanalmente, um
kit com insumos do tipo hortifruti e ovos, oriundos da Agricultura Familiar, medida que,
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 6rgaos oficiais de satide. Desta forma organizou-
se o atendimento dos servigos de alimentacdo com o menor deslocamento possivel e
garantia de refeicdes o mais proximo da oferta regular, com a manuten¢do da qualidade
e seguranga nutricional, mesmo durante a pandemia.

Palavras-chave: Restaurante Universitario|Coronavirus|Seguranga alimentar ¢ nutricional
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Menu kids de redes de fast food: adequado as necessidades nutricionais de
criancas de 4 a 8 anos?

Anny Victoria Lacera Auerswald Albino; Andrea Carvalheiro Guerra Matias; Monica

Gloria Neumann Spinelli.
Universidade Presbiteriana Mackenzie, Sdo Paulo - SP - Brasil.

INTRODUCAO

Algumas redes de fast-food, no intuito de adequar-se as novas demandas — praticidade da
alimentacao fora do domicilio e obesidade infantil - desenvolveram para o ptblico infantil
0 Menu Kids, um cardapio infantil que visa oferecer op¢des mais saudaveis para este
publico. O objetivo deste estudo foi avaliar se nutricionalmente os cardapios de trés redes
de fast food, estdo adequados as necessidades nutricionais para criancas de 4 a 8 anos.

METODOS

Estudo observacional das informagdes nutricionais disponibilizadas on line por trés
grandes redes (lei n° 14.677/2011 do Estado de Sao Paulo, 2011, que obriga a informar
o valor nutricional dos alimentos comercializados). Os valores foram tabulados no
programa Microsoft Excel® e os carddpios tiveram seus nutrientes comparados com
recomendacdes da Sociedade Brasileira de Pediatria, classificando-os como adequados,
deficientes ou excessivos, em relagdo a oferta para pequenas ou grandes refeicoes. Foram
calculados todos os carddpios categorizados pelas redes como Menus Kids e as
suas possiveis combinagoes.

RESULTADOS

Quando os cardéapios foram comparados as recomendagdes para pequenas refei¢des, todas
as redes apresentaram excesso de proteinas e gorduras saturadas em todas as opgoes
disponiveis e uma média de excesso em 97% dos carddpios em relagdo ao valor
energético, 88% de carboidratos, 89% em gorduras totais, 50% em gorduras trans.
Comparados as grandes refeigdes, nenhuma rede excedeu valores de carboidratos e
proteinas, e as gorduras totais se mostraram excessivas em apenas uma das redes, em
67% das opcdes. A média de excesso do valor energético foi de 14%, gorduras saturadas
de 27%, gorduras totais de 22%.

CONCLUSAO

Conclui-se que a oferta nas redes de fast food, embora com variagdo entre as unidades, ¢
muitas vezes inadequada pela falta ou excesso de macronutrientes. Apesar das maiores
redes de fast food terem procurado adaptar quantitativamente a oferta dos nutrientes a
necessidade do publico infantil, principalmente para seu consumo em grandes refeigoes,
os grupos alimentares de frutas, verduras e leguminosas ainda ndo foram incluidos
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satisfatoriamente, fazendo com que mesmo que os cardapios sejam quantitativamente
adequados em relagdo aos macronutrientes, qualitativamente isso ndo ocorre. Apesar dos
resultados sugerirem que o consumo desses alimentos seja melhor em grandes refeigdes,
esses estariam ocupando o lugar de refeicdes mais saudaveis, portanto, identifica-se a
necessidade de mobilizagdo de diferentes areas da sociedade para a melhora da
composicao dos cardapios de fast foods.

Palavras-chave: cardapio infantil|fast food|criangas
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Nivel de conhecimento sobre seguranca dos alimentos no Ambito de cozinhas
residenciais

Simone Rezende da Penha Mendes; Jhenifer de Souza Couto Oliveira; Barbara Santos

Valiati; Jackline Freitas Brilhante de Sdo José.
Universidade Federal do Espirito Santo, Vitoria - ES - Brasil.

INTRODUCAO

As residéncias sdo indicadas como o principal local de ocorréncia dos surtos de Doencgas
Transmitidas por Alimentos. Entretanto, consumidores que manipulam alimentos em
residéncias geralmente ndo se identificam como possiveis fontes de contaminagdo ou
mesmo nao se identificam na condigdo de serem suscetiveis a essas enfermidades. Assim,
este estudo teve como objetivo avaliar o nivel de conhecimento sobre seguranca dos
alimentos entre individuos com o habito de preparar as refeicdes em cozinhas
residenciais.

METODO

Realizou-se estudo corte transversal e descritivo conduzido de julho a setembro de 2021,
no estado do Espirito Santo. A amostragem ndo-probabilistica e por conveniéncia foi
realizada na Regido Metropolitana da Grande Vitoria, Espirito Santo. O estudo foi
registrado sob CAAE 21995819.7.0000.5060 e aprovado sob parecer n. 4.154.419. Foi
aplicado questionario por meio de plataforma Google Forms® que continha questdes
relacionadas ao perfil sociodemografico e ao conhecimento sobre seguranca dos
alimentos. Participaram da pesquisa apenas individuos com 18 anos ou mais que
concordaram com Termo de Consentimento Livre Esclarecido. O nivel de conhecimento
foi classificado como ‘baixo’ (< 50%), ‘moderado’ (50 a 74%), e “alto’ (=75%). Os dados
foram analisados de forma descritiva com auxilio do software SPSS v.20.

RESULTADOS

Houve participacao de 316 pessoas sendo que a maioria dos participantes era do sexo
feminino (77,2%, n = 244), com idade entre 26 a 44 anos (44,4%, n = 140), de raca
autodeclarada branca (50,3%, n= 159), com ensino superior (57,6%, n= 182), convivia
com até 3 pessoas por residéncia (58,2%, n = 184), ndo possuia companheiro (60,4%, n
=191), nao tinha filhos (63%, n = 200), possuia renda (53,8%, n = 170) e preparava suas
refei¢cdes em casa diariamente (54,1%, n = 171). A maioria dos participantes (53,2%;
n=168) apresentou nivel de conhecimento ‘moderado’ sobre seguranca dos alimentos. Os
principais erros estavam relacionados as condi¢des de armazenamento, descongelamento,
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higienizacdo de hortaligas e conservacao dos alimentos. Em relacao a temperatura de
armazenamento de alimentos quentes e temperatura da geladeira/refrigerador, 77,8% (n
=246) e 71,2% (n = 225) responderam incorretamente, respectivamente. A maioria dos
participantes (51,3 %, n=162) informou que descongelamento de alimentos a temperatura
ambiente ¢ seguro. Constatou-se também que 61,1% (n=193) dos participantes
desconhecem a relagdo da pasteurizagdo com a elimina¢do de micro-organismos. Em
relacdo ao consumo de alimentos apds a data de validade, 56,3% (n = 178) considerou
que esta pratica ndo oferece risco a satide. A maioria dos participantes (59,8%, n = 189)
desconhece o processo adequado de sanitizagdo e considera o vinagre como sanitizante
eficaz.

CONCLUSAO

Individuos que tém habito de manipular alimentos em cozinhas residenciais possuiam
nivel de conhecimento moderado sobre seguranca dos alimentos.

Palavras-chave: Manipulacdo de alimentos|Higiene dos alimentos|Boas Praticas de
Manipulac¢do|Doengas Transmitidas por Alimentos|Alimentagdo coletiva
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Oferta de alimentos da sociobiodiversidade, regionais e variedade de cardapios em
um centro de educaciio infantil privado de Vitoria-ES

Raquel Bianchi de Freitas Gongalves; Luciana Almeida Costa; Daniela Alves Silva.
Universidade Federal do Espirito Santo, Vitéria - ES - Brasil.

INTRODUCAO

A escola deve ser um espago que permita o acesso a alimentagdao saudavel, conforme
preconizado pelas diretrizes do Programa Nacional de Alimentagdo Escolar, o qual
estabelece recomendagdes para a elaboragdo de cardapios. No entanto, estudos tém
demonstrado inadequagdes nestas refeicdes, entre as quais destacam-se baixa diversidade
de alimentos, baixa oferta de produtos regionais e da sociobiodiversidade. Vale destacar
que tais componentes sdo contemplados na ferramenta denominada indice de Qualidade
da Coordenacdo de Seguranca Alimentar e Nutricional (IQ COSAN) utilizada na
avaliagdo qualitativa de cardéapios escolares. Dessa forma, o objetivo do trabalho foi
avaliar a oferta de alimentos regionais, da sociobiodiversidade e a variedade em cardéapios
de um centro de educacao infantil (CEI).

METODOS

Estudo transversal realizado em um CEI privado do municipio de Vitdria-ES que
apresentava 95 alunos matriculados de 3 a 6 anos de idade. Realizou-se a andlise
qualitativa do cardapio referente ao jantar de duas semanas de fevereiro/marco de 2020
por meio da ferramenta IQ COSAN. Foram atribuidos 2,5 pontos na oferta semanal, tanto
para alimentos regionais quanto para alimentos da sociobiodiversidade, além de 10,0
pontos para a diversidade do cardépio na presenca de 15 ou mais itens diferentes na
semana. Ao final, foi realizado o somatorio da pontuacdo referente aos trés componentes
avaliados, cujo valor maximo atribuido correspondia a 15,0 pontos. Os dados foram
armazenados e analisados de forma descritiva no Microsoft Excel®.

RESULTADOS

Nas duas semanas avaliadas, verificou-se a oferta satisfatoria de alimentos regionais € o
alcance da pontuagdo maxima (2,5) atribuida a esse componente. Porém, identificou-se a
auséncia de alimentos da sociobiodiversidade nos cardapios, sendo a pontuagao obtida
igual a zero. Quanto a diversidade, observou-se a oferta de 16 alimentos diferentes na
semana 1 e de 15, na semana 2, ambas atingindo 10,0 pontos. Sendo assim, o somatério
das pontuacdes dos componentes avaliados foi idéntico nas duas semanas (12,5 pontos).

CONCLUSAO

Os cardapios avaliados estavam adequados quanto a presenca de alimentos regionais e a
diversidade. Entretanto, nao foi identificada a oferta de alimentos da sociobiodiversidade,
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fato este que pode favorecer o padrao alimentar hegemodnico que ¢ baseado em pouca
variedade de plantas e na monocultura. Logo, ¢ importante que seja incentivada a
aquisicdo e consumo desses alimentos contribuindo para a seguranga alimentar e
nutricional no ambiente escolar.

Palavras-chave: Alimentagao escolar|Alimentagdo coletival|Seguranca
alimentar|Cardapios|IQ COSAN
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Opinides de nutricionistas, gestores e consumidores frente a modelos de
informativos nutricionais para servicos de alimentacio

Patricia Arruda Scheffer!; Veronica Cortez Ginani?; Virgilio José Strasburg?; Karen

Mello de Mattos Margutti*; Joice Trindade Silveira®; Ana Lucia de Freitas Saccol'.
1. Universidade Franciscana, Santa Maria - RS - Brasil; 2. Universidade de Brasilia, Brasilia - DF - Brasil; 3. Universidade
Federal do Rio Grande do Sul, Porto Alegre - RS - Brasil; 4. Universidade de Caxias do Sul, Caxias do Sul - RS - Brasil; 5.
Universidade Federal do Pampa, Itaqui - RS - Brasil.

INTRODUCAO

No Brasil, a partir de outubro de 2022 torna-se obrigatorio a inser¢cdo da nova rotulagem
nutricional. A rotulagem frontal ¢ destinada exclusivamente para produtos embalados e
ndo ¢ aplicavel aos servigos de alimentacdo (SA). Estes locais sdo frequentemente
procurados para a realizacdo das refei¢des. E fundamental que os individuos tenham
acesso as informagdes quanto aos alimentos preparados para que usufruam e utilizem em
seu proprio beneficio, independente da condi¢do de satde. O objetivo desta pesquisa foi
verificar as opinides de nutricionistas, gestores e consumidores frente a modelos de
informativos nutricionais para servigos de alimentagao.

METODOS

Trata-se de estudo de natureza descritiva, com abordagem qualitativa. A coleta de dados
sucedeu-se por grupos focais on-line, com duracao de 1 hora cada. O grupo focal 1 (GF1)
foi realizado com nutricionistas e gestores de SA. O grupo focal 2 (GF2) foi destinado a
consumidores. Os participantes responderam um formulario e assistiram ao video
explicativo sobre modelos de informativos nutricionais propostos para os SA, sendo eles:
semaforo, alerta e simplificado. Foram feitas perguntas norteadoras para a condugao dos
grupos. Utilizou-se o Reshape© para transcri¢ao dos 4dudios e o software [ramuteq© para
analise do corpus textual. Este estudo foi aprovado no Comité de Etica em Pesquisa da
Universidade Franciscana (UFN) sob o protocolo n°® 1.877.129.

RESULTADOS

Participaram 4 nutricionistas, 2 gestoras e 6 consumidores. Todas do sexo feminino, com
nivel superior. A partir da andlise da Classificacdo Hierarquica Descendente obteve-se 5
classes. A classe barreiras e desafios era referente as preocupacdes do GF1 quanto a
integracdo do informativo na decoragdo do SA, custos para impressdo, apenas uma
consumidora (GF2) possuiu a percepcao da poluicao visual que o modelo semaforo pode
causar. Emergiu fortemente a preferéncia e vantagem do impacto positivo do uso dos
informativos, sugeriram o uso do modelo alerta com as informac¢des complementares do
semaforo. Quanto ao uso das cores no semaforo, os consumidores associam uma melhor
compreensdo com a questao visual. Porém, as participantes do GF1 acreditam que pelo
alerta ser mais objetivo, torna a compreensdao mais fécil. Foi enfatizado que seria mais
vidvel incorporar os informativos no cardapio, em virtude de serem preparacdes ja
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definidas. As gestoras acreditam que o uso dos informativos nutricionais daria
credibilidade ao seu estabelecimento.

CONCLUSAO

Percebe-se que os modelos podem ser tteis perante as percep¢des das participantes. E
necessario testar os modelos de acordo com a necessidade do publico-alvo e a forma de
distribuicdo do SA. De maneira geral, o modelo alerta foi considerado o mais
compreensivel e preferido pelas nutricionistas e gestoras, enquanto o semaforo foi o que
mais atendeu as expectativas das consumidoras. Espera-se que os informativos
nutricionais em SA sejam implementados na rotina dos estabelecimentos.

Palavras-chave: Comportamento Alimentar|Pesquisa Qualitativa|Restaurante
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

O PNAE nos dias de hoje na cidade do Rio de Janeiro

Aline de Souza Ribeiro; Marluce Crispim da Costa Fortunato; Renata Flores Coelho

Alonso; Gisele Savignon; Fatima Péscoa; Flora Sztajnman.
Unidade de Nutri¢do e Seguranca Alimentar Annes Dias, Rio de Janeiro - RJ - Brasil.

INTRODUCAO

A RESOLUCAO N° 6/ 2020 dispde sobre o atendimento da Alimentagdo escolar aos
alunos da educagdo basica no ambito do Programa Nacional de Alimentagdo Escolar
(PNAE) e estabelece normas para a execugao da parte técnica, administrativa e financeira.
No municipio do Rio de Janeiro (RJ), a rede municipal de ensino abrange 1.543 unidades
de ensino (creche, educagdo infantil e ensino fundamental) e 634.007 alunos
matriculados. A gestdo carioca do PNAE ¢ compartilhada, sendo a gestdo administrativo-
financeira realizada pela Secretaria Municipal de Educagao e a responsabilidade Técnica
da Unidade de Nutricdo e Seguranga Alimentar Annes Dias (UNAD), que compde o
Instituto Municipal de Vigilancia Sanitaria, Vigilancia de Zoonoses e Inspegdo
Agropecudria (IVISA- RIO) da Secretaria Municipal de Saude. Frente ao continuo
processo de aperfeigoamento das agdes de gestdo do PNAE, que ¢ uma importante
estratégia de Seguranca Alimentar e Nutricional (SAN), houve a publicacdo da
RESOLUCAO N° 6/ 2020, que considerou o Guia Alimentar para a populagio brasileira
e o Guia alimentar para criangas brasileiras menores de 2 anos. Diante o exposto, o
objetivo deste resumo ¢ avaliar o impacto da execu¢do da referida resolucdo no
atendimento a rede municipal de ensino do RJ por meio do PNAE, sob a perspectiva do
UNAD.

METODOS

Estudo transversal qualitativo considerando a andlise da execucdo técnica da
RESOLUCAO N° 6/ 2020, a partir da sua vigéncia em janeiro/2021, na rede municipal
de ensino do RIJ.

RESULTADOS

A avaliagdo permitiu constatar que: houve atendimento quanto a aquisi¢do de 75% dos
alimentos in natura; respeitou-se a aquisicdo de no maximo 20% dos alimentos
processados e ultrapocessados e 5% dos ingredientes culindrios; foram recebidas
solicitagdes para retorno do achocolatado, inclusive como pauta das reunides do Conselho
de Alimentacdo Escolar, sendo que este alimento ultraprocessado ja ndo estava
contemplado no Termo de Referéncia elaborado em 2018; a inviabilidade de realizacao
de acOes de Alimentacdo e Nutricdo, assim como o Teste de Aceitabilidade, frente ao
numero reduzido de nutricionistas; questionamentos sobre a frequéncia de oferta dos
paes; substituicdo de alimentos ultraprocessados por leite batido com fruta; exclusdo de
géneros em conserva e goiabada; atualizagdo da nomenclatura dos cardapios; aumento da
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frequéncia de frutas no desjejum e lanche; redugdo da aceitagcdo das refei¢des a partir da
restricdo do acucar; inclusdo de géneros regionais com previsdo 35 tipos de
legumes/hortaligas, 17 tipos de frutas e 06 leguminosas para a proxima licitagao.

CONCLUSAO

A atual resolucao apresentou como principal impacto a necessidade de adequacao do
planejamento, principalmente das pequenas refeicdes (desjejum e lanche), de forma a
contribuir com a SAN. Além disso, houve reconhecimento da necessidade de adequagao
do quadro técnico para a realiza¢do de acdes de alimentagdo e nutri¢ao.

Palavras-chave: Seguranca Alimentar e Nutricional|Politica de saude
publica]Alimentacdo saudavel
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

O que pensam os consumidores brasileiros sobre modelos de informativos
nutricionais para servicos de alimentagio?

Patricia Arruda Scheffer'; Viviani Ruffo de Oliveira?; Isabel Pommerehn Vitiello®;

Elizabete Helbig*; Catia Regina Storck!; Ana Lucia de Freitas Saccol'.
1. Universidade Franciscana, Santa Maria - RS - Brasil; 2. Universidade Federal do Rio Grande do Sul, Porto Alegre - RS -
Brasil; 3. Universidade de Santa Cruz do Sul, Santa Cruz do Sul - RS - Brasil; 4. Universidade Federal de Pelotas, Pelotas -
RS - Brasil.

INTRODUCAO

Cada vez mais observa-se a crescente busca pela alimentagdo fora de casa. Os servicos
de alimentacdo (SA) tornam-se locais favoraveis para a implementacdo de acdes
educativas e de cunho informativo. A rotulagem nutricional frontal aprovada no Brasil
destina-se apenas a produtos industrializados € ndo contempla os alimentos preparados
nos SA. O consumidor possui o direito de ter disponivel as informagdes quanto aos
alimentos que esta adquirindo, por isso faz-se necessario estudos que verifiquem os
impactos destas informagdes nas decisdes alimentares. Este estudo objetivou avaliar as
percepcdes de consumidores gauchos frente a modelos de informativos nutricionais em
cardapios on-line.

METODOS

Estudo quantitativo de delineamento transversal descritivo observacional. A pesquisa
ocorreu com participantes residentes no Estado do Rio Grande do Sul (RS), maiores de
18 anos, de outubro de 2021 a janeiro de 2022. Foi apresentado aos consumidores um
cardapio on-line contendo 3 modelos de informativos nutricionais: semaforo, alerta e
simplificado. Aplicou-se um formulario com 28 questdes, a respeito das caracteristicas
pessoais, estilo e condi¢do de vida, nivel de preferéncia, aceitabilidade, compreensao e
influéncia dos informativos nas escolhas. Este estudo foi aprovado no Comité de Etica
em Pesquisa da Universidade Franciscana (UFN) sob o protocolo n°® 1.877.129.

RESULTADOS

Participaram desta pesquisa 552 consumidores do RS, sendo a maioria do sexo femino
(80,3%), com média de idade de 35,7 anos (+12,4). Nao encontrou-se um modelo
preferido, entretanto o nivel de aceitabilidade e compreensio do semaforo foi
significativamente maior (p <0,001) e o alerta satisfatorio. O modelo semaforo apresentou
influéncia significativa no relato das escolhas dos consumidores (p <0,001).Verificou-se
que cada vez mais os consumidores estdo exigentes quanto as informagdes disponiveis

nos SA e acreditam que € necessario que haja legislacdes que regulamentem essas
informagdes nos locais.

CONCLUSAO
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De maneira geral, o modelo semaforo e alerta tiveram impactos satisfatorios quanto as
percepcdes dos consumidores gauchos. Os informativos nutricionais possuem grandes
chances de se tornarem uma a¢do educativa para a populagdo quanto as informagoes
nutricionais em SA. E necessario que 6rgios governamentais estudem a implementagio
destes sistemas de rotulagem para servi¢os de alimentacao para que seja colocado o mais
breve possivel na rotina dos locais, possibilitando o acesso a informag¢ao ao consumidor.

Palavras-chave: Brasil|Comportamento do Consumidor|Rotulagem Nutricional
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

O tempo disponivel para cozinhar depende do sexo e da idade de estudantes
universitarios?

Ana Paula de Bulhdes Vieira'; Bruna Merten Padilha'; Thaysa Barbosa Cavalcante

Brandio'; Manuela Mika Jomori>.

1. Ufal, Macei6 - AL - Brasil; 2. Ufsc, Florianopolis - SC - Brasil.

INTRODUCAO

A habilidade culinaria pode ser definida como a pratica em executar tarefas que
transformam os alimentos em refei¢des. Esta habilidade pode surgir desde a infancia e se
aperfeicoar ao longo dos anos, como também pode aparecer somente na fase adulta ou
at¢é mesmo nunca se apresentar. Historicamente as mulheres apresentam maior
conhecimento destas técnicas, porém observa-se um crescimento no interesse pelo tema
e no desenvolvimento destas habilidades nas pessoas do sexo masculino. Entre os
estudantes que ingressam na universidade, onde uma parcela representativa sai da casa
dos pais, o aprofundamento no mundo da culinaria pode deixar de ser uma curiosidade e
passar a ser uma necessidade, sendo que o publico masculino pode apresentar maiores
dificuldades para o preparo de suas refeicoes. Objetivou-se avaliar a relacao entre idade
e tempo disponivel para cozinhar, de acordo com o sexo de estudantes universitarios.

METODOS

Tratou-se de um estudo transversal realizado no periodo de 2020 a 2021. O Questionario
de avaliagdo das Habilidades Culinarias e Alimentacdo Saudavel (QBHC) foi
disponibilizado em formulario online, para autopreenchimento pelos estudantes de
graduagdo da Universidade Federal de Alagoas divulgados por e-mails, midias sociais e
sitios eletronicos publicos. Os dados obtidos com o preenchimento completo do
questionario foram analisados no programa SPSS 21.0 e codificados. Varidveis continuas
que apresentaram distribui¢cdo ndo normal, foram apresentadas em mediana e intervalo
interquartilico. A correlagdo de Spearman foi usada para avaliar a relagdo entre idade e
tempo disponivel para cozinhar. Adotou-se p<0,05 para significancia. O estudo foi
aprovado pelo comité de ética da UFAL sob n® 09427219.5.3002.5013.

RESULTADOS

Participaram do estudo 431 estudantes. Desses, 74,5% (n=321) eram do sexo feminino e
tinham idade entre 18 e 62 anos e mediana de 20 (22-25) anos. O tempo disponivel para
cozinhar variou de 60 a 768 minutos, com mediana de 150 (120-240) minutos. No sexo
masculino, a idade variou de 17 a 59 anos, com mediana de 22 (20-26) anos. A mediana
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de disponibilidade de tempo para cozinhar foi de 120 (120-240) minutos. Verificou-se
correlacdo positiva entre idade e tempo de cozinhar no sexo masculino (rho=0,19;
p=0,04), mas ndo no sexo feminino (rho=-0,05; p=0,38).

CONCLUSAO

Evidenciou-se que, no sexo masculino, a disponibilidade de tempo para cozinhar aumenta
com a idade. Sendo um publico que cozinha menos em comparagdo as mulheres, cabe
tracar estratégias para estimular a pratica culiniria entre os homens, por meio do
desenvolvimento de suas habilidades culinarias desde jovens. Além disso, recomenda-se
nessas estratégias, orientar sobre a gestdo do tempo para o planejamento, compras ¢
preparo dos alimentos, buscando promover a alimentacdo saudavel nesse publico,
aproveitando o tempo disponivel para cozinhar nas idades mais avangadas.

Palavras-chave: Estudantes|Culinaria| Comportamento alimentar
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Padronizacio e implantacao de cardapio hospitalar para pacientes diabéticos em
UAN de um hospital universitario

Ruty Eulalia de Medeiros Eufrasio'; Paulo Ricardo das Chagas Oliveira?; Amanda
Gabriela Aratjo da Silva'; Valnise Ramos dos Santos Oliveira'; Gabrielle Mahara

Martins Azevedo Castro'.
1. Hospital Universitario Ana Bezerra (Huab/Ebserh), Santa Cruz - RN - Brasil; 2. Universidade Federal do Rio Grande
(Ufrn), Santa Cruz - RN - Brasil.

INTRODUCAO

O surgimento da necessidade de promover adaptacdes na alimentacdo de pacientes é
comum em Unidade de Alimentagdo e Nutricdo (UAN) hospitalar, conforme a
especificidade do caso. Em adi¢do, ¢ fundamental que os diferentes tipos de dietas,
possiveis para oferta, sejam padronizadas, a fim de que o paciente tenha acesso a um
tratamento mais direcionado e assertivo as suas necessidades dietoterapicas. Nesse
sentido, para o publico diabético, a identifica¢do do indice glicémico (IG) dos alimentos
¢ mais uma estratégia que pode auxiliar no planejamento alimentar, bem como a
elaboracdo de cardédpio especifico para esses pacientes, em razdo de ser um parametro
que demonstra o impacto relativo dos alimentos que possuem carboidratos em sua
composicao sobre a concentragdo plasmatica de glicose. Portanto, este trabalho teve como
objetivo padronizar e implantar cardapios voltados ao atendimento das necessidades
nutricionais do publico diabético, em uma UAN de um hospital universitario localizado
no interior do Rio Grande do Norte.

METODOS

Trata-se de um trabalho descritivo, de carater transversal, desenvolvido em maio de 2022,
na UAN de um hospital universitario, localizado no interior do Rio Grande do Norte,
baseando-se no plano de agdo da metodologia SW2H. A coleta de dados ocorreu através
de consulta as referéncias da literatura cientifica que apresentaram estudos descrevendo
os valores de indice glicémico dos alimentos, sendo priorizados artigos cientificos atuais
e tabelas brasileiras de composi¢cdo de alimentos. Os alimentos com alto teor de fibras
foram categorizados como de baixo/médio IG e priorizados nos cardapios, ja de baixo
teor de fibras, como de alto IG e evitados nos cardépios.

RESULTADOS

Foram selecionadas quatro referéncias, que subsidiaram a constru¢do de um compilado
dos alimentos e seus respectivos indices glicémicos, bem como a sua classificacdo em
relacdo a esse parametro (baixo, médio ou alto 1G). Apos a compilacdo, realizou-se a
padronizacdo e implementacdo dos quatro cardapios gerais que a UAN possui,
priorizando a inclusdo de alimentos regionais e utilizados na rotina da produgdo de
refeigcdes.
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CONCLUSAO

A compilacao dos alimentos pesquisados, conforme as classificagdes de IG e, seu uso
para padronizacdo e implantacdo dos cardépios voltados para pacientes diabéticos,
mostraram ser estratégias possiveis para auxiliar no direcionamento da terapia nutricional
para esse publico-alvo em ambiente hospitalar de maneira mais adequada, bem como
favorecer a organizagao das atividades na UAN.

Palavras-chave: Alimentacao coletiva|Planejamento de cardapio|Diabetes Mellitus
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Percepcao de agricultores familiares sobre o processo de chamada publica para
fornecimento de alimentos a uma instituicido publica federal de ensino.

Cledenilson Vale do Rosario; Karina Puga da Silva; Bruna Leticia Ferreira Rosario;

Jodo Vitor Silva da Silva; Adrianne Pureza Maciel; Elenilma Barros da Silva.
Universidade Federal do Para, Belem - PA - Brasil.

INTRODUCAO

A agricultura familiar caracteriza-se pelo cultivo de solo fértil por pequenos agricultores,
a produgdo ¢ utilizada para consumo proprio dos agricultores e o excedente ¢ vendido em
feiras e comércios locais. A regulamentacdo da agricultura familiar como categoria
profissional ¢ por meio da Lei n°11.326 que estabelece diretrizes para politicas nacionais
de agricultura familiar e empresa familiar rural. E autorizada pela Lei n° 12.512 que
entidades publicas comprem produtos advindos de agricultores familiares, devendo somar
30% do total gasto. Assim, o objetivo deste trabalho foi descrever a percep¢ao de
agricultores familiares sobre o processo de chamada publica para fornecimento de
alimentos a uma institui¢do publica federal de ensino.

METODOLOGIA

Estudo transversal, com abordagem qualitativa, realizado entre os meses de abril e junho
de 2022, através de formuldrio de pesquisa contendo perguntas abertas sobre a percepgao
dos agricultores acerca do processo de chamada publica, desafios e vantagens no
atendimento das demandas de uma institui¢do publica federal de ensino e sugestdes para
ajudar no processo. O formulario foi aplicado através de ligagdes telefonicas com os
representantes das duas cooperativas contempladas no processo de chamada publica
vigente na unidade e, para preserva¢do da identidade, as cooperativas foram identificadas
com as letras (A) e (B). Esta pesquisa foi aprovada pelo Comité de Etica em Pesquisa
com Seres Humanos por meio do CAEE n° 32808720.3.0000.0018.

RESULTADOS

Sobre os meios de divulgacao do processo de chamada publica, as duas responderam
serem eficazes. Apenas a cooperativa (A) relatou dificuldades em participar do processo,
devido a mesma possuir poucas declaracdes de aptiddao ao Pronaf (DAP's), j& que possui
aopenas 25 cooperados, fato ndo enfrentado pela cooperativa (B) que possui 523
cooperados. Acerca do fornecimento de alimento, a cooperativa (A) mencionou a
pandemia como fator limitante, pois ocasionou a suspensdo da entrega dos insumos
influenciando, diretamente, na renda dos agricultores, ja a cooperativa (B) mencionou
que a pandemia retardou o inicio do processo o que acarretou na defasagem dos precos
acordados na chamada publica. Sobre os beneficios de fornecer alimentos a institui¢ao
publica, ambas citaram a visibilidade adquirida ao ganharem o processo, o que facilita a
venda para outros locais. Referente a divulgagao dos editais, as duas propuseram maior
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especificagdo para agricultura familiar e utilizagdo de meios de comunicagdo com maior
alcance, radios e TV.

CONCLUSAO

As cooperativas avaliadas apresentam uma percepgao positiva quanto a participagdo no
processo de chamada publica, mesmo diante dos desafios impostos pela pandemia, o que
reforca a importancia da parceria entre instituicdo publica de ensino e cooperativas de
agricultores familiares.

Palavras-chave: Alimentagao coletiva|Agricultura|Politica Publica
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Percepcao de risco de COVID-19 da Rede publica de ensino municipal de
Guarulhos-SP em tempos de pandemia

Cristiane Tavares Matias; Mirelly dos Santos Amorim Dantas; Lais Mariano Zanin;
Elke Stedefeldt.

Universidade Federal de Sdo Paulo, Sdo Paulo - SP - Brasil.

INTRODUCAO

A suspensdo das aulas presenciais foi uma medida comunitaria adotada em diversos
paises, inclusive no Brasil, para o enfrentamento da pandemia de COVID-19. Neste
contexto de muitas duvidas e urgéncia nas tomadas de decisdes, conhecer a percepgao de
risco de COVID-19 da equipe escolar pode contribuir para a constru¢ao de instrumentos
capazes de subsidiar a formulacdo estratégica de prioridades, contribuindo de maneira
concreta para a nao transmissibilidade do virus. Entende-se por percepcao de risco a
capacidade de interpretar uma situagdo de potenciais danos a saude ou a vida da pessoa
ou de terceiros, embasada em experiéncias anteriores. O objetivo deste estudo foi
identificar a percepcao de risco de COVID-19 da Rede publica de ensino municipal frente
a pandemia durante a suspensao das aulas presenciais.

METODOLOGIA

Este estudo ¢ um recorte do projeto de doutorado “Analise e percepg¢ao de risco sanitario
da equipe escolar em tempos de COVID-19: incertezas e enfrentamentos”, aprovado pelo
Comité de Etica da UNIFESP, CAAE 44213421.0.0000.5505. Trata-se de estudo
transversal, descritivo, quantitativo, com dados primarios. A amostra nao probabilistica
foi composta por gestores da Secretaria de Educacdo e equipes escolares do municipio de
Guarulhos-SP. No periodo de fevereiro a maio de 2021 os participantes responderam um
questionario estruturado, por meio de Google forms®, contendo 29 perguntas sobre a
percepgao de risco de COVID-19 quanto ao isolamento social e distanciamento fisico,
retorno as aulas presenciais, uso das mascaras faciais, higienizacdo das maos, ambientes
da unidade escolar e situagdes de convivio. A percepcao de risco foi avaliada por uma
escala de 1 (menor risco) a 5 (maior risco). A analise dos dados foi descritiva (distribui¢ao
percentual) utilizando o software Microsoft Excel®.

RESULTADOS

Amostra formada por 522 participantes, com prevaléncia do sexo feminino (93,3%) e
idade entre 41 a 50 anos (36,6%). Em todas as variaveis analisadas sobre a percepcao de
risco de COVID-19, exceto em questdes relacionadas as situagdes de convivio, a
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percepcdo de risco muito alta e alta representaram mais de 80% das respostas. A
percepcdo de risco muito alta teve maior prevaléncia (mais de 60%) nas questdes
relacionadas ao uso de mascaras faciais, distanciamento fisico (55%) e higienizac¢do das
maos (50%). A menor percep¢ao de risco de COVID-19 foi relacionada a permanéncia
em ambientes abertos, no qual mais de 65% dos participantes considerou o grau de risco
entre regular e muito baixo. O momento da refeicdo foi considerado de risco muito alto
(41,4%) e alto (34,5%), sendo que 33,3% considerou regular o risco de COVID-19 por
meio dos alimentos.

CONCLUSAO

Foi observada alta percepc¢ao de risco de COVID-19 nos participantes, com destaque a
importancia do uso de mascaras faciais, higieniza¢do das maos e distanciamento fisico.
A percepcao apresentada foi ao encontro das incertezas do momento, auséncia de vacinas
e recomendagdes veiculadas.

Palavras-chave: Coronavirus|escolas|risco|percepc¢do de risco|ensino publico
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Percepcao do gestor sobre sustentabilidade ambiental e responsabilidade social em
restaurantes

Paulo Rogério Fernandes; Ana Cristina M. Moreira Cabral; Andrea Carvalheiro Guerra

Matias; Monica Gléria Neumann Spinelli.
Universidade Presbiteriana Mackenzie, Sdo Paulo - SP - Brasil.

INTRODUCAO

Os restaurantes sdo excelentes meios para se criar uma cultura de sustentabilidade, porém
¢ necessaria a participagdo efetiva dos gestores e colaboradores. O objetivo deste estudo
foi avaliar a percepcdo do gestor sobre a sustentabilidade ambiental nesses
estabelecimentos e a pratica da responsabilidade social.

METODOS

Estudo transversal realizado em 12 restaurantes da regido central da cidade de Sao Paulo.
Os dados foram obtidos a partir de entrevista presencial com o gestor, com o auxilio de
questionario elaborado pelos autores na plataforma Google Forms. CAEE:
51523521.4.0000.0084.

RESULTADOS

Dos 12 restaurantes, 09 (75,0%) realizam coleta seletiva de residuos solidos. O 6leo de
cozinha ¢ doado ou retirado em 10 e 02 ndo apresentaram excedente de produgdo. Apenas
03 (25,0%) doam o excedente da produgdo de alimentos para ONGs ou outras instituigoes
e pessoas em vulnerabilidade social. Adquirem produtos de pequenos produtores locais
08 (66,7%). Todos os gestores acreditam que um servico de alimentagdo possa ser
sustentavel e reconhecem que o controle do consumo de 4gua e energia sdo praticas
importantes para o meio ambiente. Apesar disso, somente 08 acreditam que seu trabalho
seja sustentavel, 09 (75,0%) realizam controle de consumo de 4gua, 07 (58,3%) aplicam
controle de energia e 08 (66,7%) realizam controle de residuos. Para 10 (83,3%) a
quantidade de residuos organicos e para 11 (91,7%) os residuos sélidos interferem na
sustentabilidade. A capacitacdo dos funcionarios sobre sustentabilidade ambiental ocorre
em 07 (58,3%) dos restaurantes. Quanto a sustentabilidade social, em 11 restaurantes os
funcionarios tém carteira assinada e apenas um (8,3%) trabalha com sistema misto de
contrato. Somente 08 (66,7%) disponibilizam o contrato escrito aos funcionarios. Ha
contratagdo de colaboradores com alguma deficiéncia fisica em 04 (33,3%) dos
restaurantes e em 08 (66,7%) de grupos minoritarios. Na pandemia da COVID-19, 07
(58,33%) dos restaurantes demitiram colaboradores e reduziram o salario. Apds o pico da
pandemia, 09 (75,0%) voltaram a contratar e 07 (58,3%) retornaram os salarios ao valor
anterior. Para 03 (75,0%) nao houve reducao do salério.

CONCLUSAO
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Todos os gestores acreditam na possibilidade de desenvolver projetos de sustentabilidade
em seus estabelecimentos. A capacitagdo dos funciondrios, tdo importante para a
sustentabilidade ambiental, ainda ¢ incipiente e ndo continua. Quanto a sustentabilidade
social, todos os funcionarios com a mesma fun¢do recebem o mesmo salario, possuem
contrato assinado e tomam conhecimento dos beneficios oferecidos. A contratacao de
minorias sociais ¢ uma realidade. Pouco expressiva ¢ a contratagdo de pessoas com
alguma deficiéncia. A pandemia do COVID-19 afetou metade dos restaurantes
participantes. Apesar da atual vulnerabilidade social, poucos restaurantes doam seu
excedente de producao.

Palavras-chave: sustentabilidade ambiental|sustentabilidade social|restaurantes
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Percepcao e analise da qualidade nutricional de alimentos doados por organizagoes
da sociedade civil (OSCS) para populac¢io em situaciio de rua.

Ana Carolina dos Santos; Cilene da Silva Gomes Ribeiro; Camila Miguez Ribeiro.
Pontificia Universidade Catolica do Parana, Curitiba - PR - Brasil.

INTRODUCAO

Esta pesquisa tem em sua base principal a busca por dados e informacgdes subjetivas sobre
as Organizagdes da Sociedade Civil (OSC) atuantes na produgdo de refeigdes no
programa Mesa Solidaria, na percep¢do nutricional dos alimentos utilizados e no seu
contexto geral, na estrutura e nos cuidados higiénicos sanitarios em que as organizacdes
trabalham assim como na condi¢do dos locais em que lhes sdo disponibilizados para
realizar as doagdes e no transporte das mesmas. O objetivo foi identificar a percepgao das
OSCs sobre processos de produgdo e doacdo de alimentos para a populagdo em situagio
de rua por meio dos atores envolvidos nos processos de doacao e recebimento; entrevistas
com os representantes das Organizagdes e visitas presenciais nos locais de produ¢ado das
refeicdes.

METODOS

O método da pesquisa ¢ considerado qualitativo-misto cuja metodologia utilizada foi a
Grounded Theory, partindo-se de pressupostos a partir das coletas de dados realizadas
durante a pesquisa. Para mapear a producdo dos alimentos, utilizou-se um roteiro para
identificar processos de decisdo e logistica para a producao e distribuicao dos alimentos.
Esta pesquisa foi aprovada pelo CEP sob o parecer no. 4.641.610.

RESULTADOS

A parte da produgdo apesar de ser prazerosa, ¢ uma das etapas que mais exigem atencao
e controle. Abrange todo o pré-preparo de separagdo, higienizacdo e corte dos alimentos.
Observou-se por meio de célculo de rendimento da mao-de-obra em fun¢ao do numero
de refei¢des produzidas, tem-se que os espacos sociais produzem, valores muito acima
do esperado por cada funcionario, pois o0 nimero de pessoas ¢ reduzida, o que pode gerar
descumprimento de protocolos, atrasos, dificuldades operacionais e até possiveis
acidentes de trabalho. O transporte das refei¢cdes, ¢ também desafiador devido ao meio de
locomogdo ser os carros pessoais dos voluntarios, com pouco espaco para transportar de
maneira segura as marmitas e bebidas.

CONCLUSAO

As nao conformidades identificadas se justificam devido a 50% das institui¢des
voluntarias ndo trabalharem em cozinhas proprias. Os representantes das instituigoes
lamentam que o dinheiro gasto com aluguel, embalagens e transporte poderia ser revertido
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em mais quantidade de alimentos, sugerindo que a prefeitura disponibilizasse cozinhas
centralizadas sob a responsabilidade dos grupos. Assim, ¢ notdrio que mesmo com as
complicagdes, as instituigdes pensam na logistica de trabalho e gestao do tempo de
deslocamento e se preocupam com a forma e qualidade como os alimentos chegardo ao
local destinado.

Palavras-chave: Qualidade Higiénico-Sanitaria|Doacdo de alimentos|Individuos em
Situagdo de Rua.|Logistica de Produgao
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Perfil do consumo alimentar de praticantes de atividade fisica em academias de
ginastica no municipio do Rio de Janeiro

Caio Cavalcanti Cysneiros Loureiro; Lais dos Santos Gama da Silva; Mariana da Cunha

Canuto; Dayane de Lima de Deus; Rebeca dos Santos Oliveira; Alessandra Pereira.
Unirio, Rio de Janeiro - RJ - Brasil.

INTRODUCAO

Atualmente, com a popularizagdo das academias, o aumento no interesse pela pratica de
atividade fisica e a busca por uma estética influenciada pelos padrdes de beleza atuais,
potencializados pelas redes sociais, vem crescendo o consumo de suplementos
alimentares em todo o mundo, especialmente entre praticantes de atividade fisica que tem
como objetivo melhora da saude e hipertrofia muscular. O objetivo deste estudo foi
avaliar o consumo alimentar e de suplementos nutricionais entre praticantes de atividade
fisica de academias de ginastica no Rio de Janeiro.

METODOS

Estudo transversal, observacional, iniciado em outubro de 2021, por meio de
questionario auto preenchido no Google Forms®, com individuos acima de 18 anos,
praticantes de atividade fisica regular (> 3 vezes semana, ha no minimo trés meses),
residentes da cidade do Rio de Janeiro. Para a andlise do consumo alimentar foram
coletados dados de consumo de marcadores de alimentacdo saudavel (MAS) e ndo
saudavel (MANS), nos tltimos 7 dias que antecederam a resposta ao questionario. Para
0os MAS, considerou-se como consumo adequado aquele maior que 3 vezes por semana e
para o0 MANS, consumo menor ou igual a 3 vezes por semana. Analise dos dados foi
realizada por meio de frequéncia relativa, com auxilio do stata®, versao 17. O presente
estudo foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da UNIRIO, sob o numero
43230415.1.0000.5285

RESULTADOS

Participaram da pesquisa até o momento, 50 praticantes de atividade fisica, sendo 53%
do sexo feminino, 43% com nivel de pos-graduacdo e 80% realizando 4 ou mais vezes
atividade fisica por semana. Os suplementos mais consumidos foram Whey protein
(74%), Creatina (78%), 6mega 3 (46%) e vitaminas e minerais (45%). Sobre a frequéncia
alimentar, considerando os alimentos consumidos mais que 3 vezes por semana, dos MAS
os mais consumidos foram: legumes cozidos (79,5%), Frutas (73%), salada crua (59,2%)
e feijado (47%), enquanto os MANS mais consumidos foram: guloseimas (26,6%),
refrigerantes (26,6%), biscoitos salgados (13,2%) e biscoitos doces (10,2%).
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CONCLUSAO

Ficou evidente o elevado consumo de suplementos nutricionais por praticantes de
atividade fisica do Rio de Janeiro, especialmente os protéicos. Os homens consomem
mais suplementos quando comparados com as mulheres, sendo significativa a diferenga
para todos os suplementos analisados. Avaliacdo do consumo alimentar pelos praticantes
de atividade fisica (atividade em andamento) permitira comparar o consumo de nutrientes
via alimentacdo versus suplementacao.

Palavras-chave: suplementos nutricionais|Nutri¢ao|Nutricdo Esportiva
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Praticas alimentares de pais e filhos: uma avaliacao pré-intervencdo comunitaria
de escolares

Luiza Navarro de Azevedo'; Larissa Galastri Baraldi’; Claudia Tramontt'; Carla
Adriano Martins>.

1. Universidade de Sado Paulo, Sdo Paulo - SP - Brasil; 2. Universidade Estadual de Campinas, Campinas - SP - Brasil; 3.
Universidade Federal do Rio de Janeiro, Macaé - RJ - Brasil.

INTRODUCAO

Praticas alimentares infantis sdo reflexo do ambiente alimentar, incluindo os habitos
familiares. Dentro deste contexto, o Guia Alimentar para a Populagao Brasileira (GAPB)
pauta a alimentagao adequada e saudavel a partir de conceitos como a diversidade
alimentar, a comensalidade e a recomendagdo do consumo de alimentos e bebidas in
natura ou minimamente processados, principalmente d4gua pura no segundo caso. Nesse
sentido, objetivou-se neste trabalho avaliar praticas alimentares a luz das recomendacdes
do GAPB de um grupo de criancas e seus pais que participardo de uma intervencao
escolar.

METODOS

Foram recrutados todos os alunos (N=76) matriculados dos Agrupamentos II ( 2-3 anos
de idade) num Centro de Educagdo Infantil de Campinas (SP) juntamente de seus pais ou
responsaveis. Solicitou-se que um responsavel respondesse ao questiondrio autoaplicavel
do Ministério da Satde “Como Estd a Sua Alimentacdao?”. As criancas foram
acompanhadas em um dia escolar (das 7h00 as 17h00) para averiguagdo do consumo de
agua. Para isso fez-se a medi¢do individual, em beckers com bico graduados (10/10 mL)
J.Prolab®, da dgua oferecida e da parcela descartada. Para anélise dos dados foi utilizado
o software Stata, pelo qual foi calculada a média dos pontos atingidos pelos pais e a média
do consumo das criangas, comparando-as com seus respectivos pontos de referéncia
(pontuagdo > 41 para alimentagcdo adequada dos pais e 965 mL de consumo de agua pura
para criangas nessa faixa etaria). O estudo foi aprovado pelo comité de ética em pesquisa
(CAE 29584520.4.0000.5404; Processo CNPQ 443256/2020-9).

RESULTADOS

Foram obtidos dados de 40 pais (93,2% maes) e 43 criancas. A somatdria média dos
questionarios dos pais atingiu 39 pontos (erro padrao: 1,2), correspondendo ao perfil
intermediario de praticas alimentares saudaveis. Dentre as questdes que contribuiram para
a diminui¢do desta pontuagdo, destaca-se o habito pouco frequente (nunca/raramente) de
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consumir frutas no café da manha para 67,5% dos entrevistados. Adicionalmente, o
consumo de refrigerante e de outras bebidas ultraprocessadas foi frequentemente
observado (50% e 55% dos pais, respectivamente, consomem muitas vezes/sempre). Em
paralelo, o consumo médio de agua dos filhos em um dia escolar foi de 189,5mL (E.P:
21,8), o equivalente a 20% da recomendacao diaria.

CONCLUSAO

A avaliagdo aponta a necessidade de mudangas na alimentacdo das familias dos escolares,
além de elucidar um aspecto negativo do comportamento alimentar infantil - o baixo
consumo de agua. Entende-se que as praticas alimentares familiares aquém das
recomendacdes do Guia podem ser um fator de influéncia para o baixo consumo de dgua
pelas criancas no ambiente escolar. Assim, intervengdes para melhoria das praticas
alimentares das criangas devem ser ampliadas para o ambiente alimentar da crianga,
priorizando aqueles espacos em que sdo realizadas regularmente suas principais refeigdes:
o familiar e o escolar.

Palavras-chave: Alimentagdo Infantil|Comportamento Alimentar|indice de Alimentacio
Saudavel
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Praticas autorreferidas em seguranca dos alimentos: desenvolvimento e validaciao
de um instrumento para consumidores

Raisa Moreira Dardaque Mucinhato!; Lais Mariano Zanin?; Diogo Thimoteo da Cunha®;
Ana Lucia de Freitas Saccol*; Angélica Quintero Florez’; Elke Stedefeldt!.

1. Universidade Federal de Sdo Paulo, Sdo Paulo - SP - Brasil; 2. Universidade de Sdo Paulo, Ribeirdo Preto - SP - Brasil;
3. Universidade Estadual de Campinas, Limeira - SP - Brasil; 4. Universidade Franciscana, Santa Maria - SP - Brasil; 5.
Instituto Universitario Vive Sano, Sao Paulo - SP - Brasil.

INTRODUCAO

As residéncias foram identificadas como local de alto risco para as Doencas de
Transmissdao Hidrica e Alimentar (DTHA), sendo grande parte dessas doengas evitadas
pela manipulagdo segura dos alimentos. Na cadeia produtiva de alimentos o consumidor
¢ a ultima linha de defesa na prevencao das DTHA. Pelas ultimas buscas na literatura
cientifica, na América Latina, ndo existem instrumentos validados disponiveis para
avaliar as praticas autorreferidas de manipulagdo de alimentos dos consumidores. Por
isso, o objetivo deste estudo foi desenvolver e validar um instrumento de avaliagdo das
praticas autorreferidas de manipulagao de alimentos por consumidores latino-americanos
em residéncias.

METODOS

O instrumento, Praticas de seguranca dos alimentos autorrelatadas pelos consumidores
(PSAAC), avalia cinco itens referentes as praticas de manipulacdo de alimentos com base
no Manual das Cinco Chaves para uma Alimentacdo mais Segura. O PSAAC foi
desenvolvido em portugués, traduzido e passou por adaptagado transcultural para aplicagao
em paises da América Latina - Argentina, Brasil, Chile, Colombia, Equador, México e
Venezuela. O processo de traducdo e adaptacdo foi executada por dois tradutores
independentes. Foi realizada uma sintese visando obter uma versao Unica do instrumento.
A validacdo de conteudo foi verificada por meio do Coeficiente de Validade de Conteudo
(CVC) junto a 35 experts, cinco de cada pais, da area de nutri¢do e/ou seguranca dos
alimentos. Os itens do PSAAC foram avaliados quanto a clareza da linguagem,
pertinéncia tedrica e relevancia pratica. O CVC=>0,75 indica a qualidade dos itens em
relagdo aos indicadores. O CVC total (CVC-T) foi obtido da média dos CVC. O estudo
foi aprovado (CAAE 52813021.4.0000.5505).

RESULTADOS

Foram observadas pequenas divergéncias durante as etapas de tradu¢@o e adaptagdo, que
ocorreram devido a diversidade intralinguistica da lingua espanhola em cada pais. Por
isso, foi definido que cada pais teria o seu instrumento, preservando tais diversidades.
Quanto a avaliagao referente a clareza, o menor CVC-T foi observado no Chile (0,77),
apesar de estar acima do valor tido como referéncia, um item apresentou o CVC<0,75. O
item foi ajustado, reavaliado e o novo CVC-T foi de 0,89. O mesmo ocorreu em relagao
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ao instrumento do Equador. O CVC-T observado nesse caso foi de 0,81 oriundo de dois
itens com avaliacdo inferior a 0,75, ap0ds o ajuste e reavaliagdo, o CVC-T foi de 0,89. Em
relagdo a pertinéncia e a relevancia, todos os instrumentos apresentaram CVC-T>0,92,
demonstrando que itens que compdem os instrumentos foram considerados pertinentes e
relevantes.

CONCLUSAO

O instrumento para avaliar as praticas autorreferidas de manipulacao de alimentos por
consumidores latino-americanos em residéncias (PSAAC) foi desenvolvido e as versoes
em portugués e em espanhol sdo equivalentes e apresentam evidéncias satisfatorias de
validade de contetido atestada por experts, podendo ser utilizado para as avaliagdes dos
consumidores.

Palavras-chave: Seguranca dos  alimentos|América  Latina|Comportamento  do
consumidor|Residéncias
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Praticas de sustentabilidade em Unidades de Alimentacio e Nutricio no Estado de
Sergipe

Karla Priscilla Alves Soares'; Izabela Maria Montezano de Carvalho?.
1. Universidade Federal de Sergipe, Aracaju - SE - Brasil; 2. Universidade Federal de Vigosa, Vigosa - MG - Brasil.

INTRODUCAO

A sustentabilidade desponta como um assunto atual e importante nas Unidades de
Alimentagdo e Nutri¢ao (UAN), inclusive para o nutricionista, na condugao de agdes que
contribuam com o meio ambiente e a sociedade. As UANs sdo responsaveis pela
produgdo de refei¢des equilibradas do ponto de vista nutricional e com adequados padroes
higiénico-sanitarios para consumo fora do lar. S3o locais geradores de grandes
quantidades de residuos e, por isso, ¢ imprescindivel a tomada de decisdes que preservem
0s recursos naturais € minimizem os impactos gerados a sustentabilidade por este setor,
sem alterar a qualidade e a seguranca do alimento. O objetivo deste estudo foi avaliar as
praticas de sustentabilidade em todas as etapas da producdo de refeigdoes em UANs do
estado de Sergipe.

METODOS

Trata-se de um estudo descritivo, baseado na aplicagdo de um questionario elaborado por
Tasca (2020), aplicado de forma eletronica com os nutricionistas das UANs. Os dados
foram analisados com auxilio de estatistica descritiva. O presente trabalho seguiu as
diretrizes e normas que regulamentam as pesquisas envolvendo seres humanos presentes
no codigo de bioética e na legislacdo brasileira (Resolugdo n® 466/2013) e foi avaliado
pelo Comité de Etica em Pesquisa (CEP) da Universidade Federal de Sergipe, registrado
sob o CAE n° 44286420.2.0000.5546 e parecer n° 4.857.518, que aprovou os
procedimentos éticos do estudo.

RESULTADOS

Foram avaliadas 22 UANs no Estado de Sergipe, em que 77,3% dos cardapios sdo
elaborados pelo nutricionista, metade possui e utiliza fichas técnicas, 81,8% incluem
produtos sazonais, 95,5% alimentos regionais, 90,9% utilizam alimentos industrializados
e 86,4% contam com equipamentos e utensilios para diminuir o desperdicio de alimentos.
Em 68,2% das empresas, evita-se oferecer preparagdes elaboradas com fritura por
imersdo e, quando 6leo ¢ utilizado, ¢ destinado para reciclagem. 63,6% informaram
realizar o controle das sobras limpas, 45,5% das sobras sujas, 31,8% ndo realizam o
monitoramento de sobras € 50% nao fazem o controle do resto-ingestdo. Quanto aos
residuos, 63,6% nao separam os residuos organicos e 54,5% os residuos reciclaveis.

CONCLUSAO
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A partir da avaliagdo das praticas sustentaveis adotadas pelas UANs em questdo, conclui-
se que a gestdo desses estabelecimentos, ainda que incipientemente, apresenta
consciéncia ambiental, pois algumas atitudes ja foram adotadas. A execugao de agdes de
sustentabilidade em UANs exige que o nutricionista e gestores responsaveis se envolvam,
incentivem e apoiem a implementagdo e o desenvolvimento dessas condutas, as quais
podem repercutir de forma positiva, fazendo com que a sustentabilidade seja uma
importante estratégia de gestao do ponto de vista econdomico, ambiental e social.

Palavras-chave: Servigos de
alimenta¢do|Sustentabilidade|Refei¢des|Questionario|Desperdicio de alimentos
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Preparo das refeicoes com alimentos in natura antes e durante a pandemia da
COVID-19: Relacao com o nivel de habilidade culinaria de estudantes
universidades

Talissa Dezanetti'; Ricardo Teixeira Quinaud?; Martin Caraher’; Manuela Mika

Jomori'.
1. Universidade Federal de Santa Catarina, Florianopolis - SC - Brasil; 2. Universidade do Extremo Sul Catarinense,
Criciuma - SC - Brasil; 3. City University Of London, Londres - Reino Unido.

INTRODUCAO

Habilidades culinarias (HC) se referem a confianga, atitude e conhecimento individuais
para realizar tarefas desde o planejamento, compras ao preparo de refeicdes com
ingredientes in natura, minimamente processados, processados e ultraprocessados. Baixa
HC em estudantes universitarios esta relacionada com um baixo consumo de alimentos
in natura, os quais requerem um nivel maior de HC em seu preparo. Com a pandemia da
COVID-19, coube verificar o preparo e o consumo desses alimentos, considerados
benéficos a satude. O objetivo desse estudo foi investigar o preparo de refei¢des com esses
alimentos antes e durante a pandemia, conforme o nivel de HC de estudantes
universitarios.

METODOS

Estudo transversal descritivo, realizado de junho a agosto de 2020 com estudantes
universitarios de duas universidades brasileiras. Foi aplicado Questionario Brasileiro de
Habilidades Culindrias e Alimentacdo Sauddvel (QBHC) on-line, que contém 36
questdes, além de coletada caracteristicas sociodemograficas e alimentares de estudantes
de 2 universidades do sul do Brasil. Avaliou-se a frequéncia do uso de alimentos in natura
para o preparo de refeigoes antes e durante a pandemia por meio de escala likert
(diariamente a nunca).O nivel de HC (baixo, médio e alto) foi associado com a frequéncia
de preparo das refeigdes, utilizando modelos de regressao multinivel bayesiana. Este
estudo foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos da
Universidade Federal de Santa Catarina (UFSC) e Universidade Federal do Rio Grande
do Sul (UFRGS) (CAE 09427219.5.3001.0121).

RESULTADOS

Participaram 1919 estudantes, com idade média de 23,9 (DP+6,8) anos e 73,5% do sexo
feminino, sendo 70,7% classificados com um alto nivel; 28,6% médio e 0,7% baixo de
HC. Houve aumento do uso de ingredientes in natura durante a pandemia quando
comparado com antes da pandemia (DV=0.83, 95% IC-0.75, 0.90), tendo a probabilidade
de frequéncia didria aumentada (DP = 1.50, 95% IC —0.61, 3.62), apesar de também ter
sido verificado aumento do uso de alimentos ultraprocessados. Estudantes classificados
com baixo nivel de HC tiveram um pequeno aumento na probabilidade de usar esses
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ingredientes durante a pandemia, contudo, menor do que nos estudantes com alto e médio
nivel de HC.

CONCLUSAO

Os participantes aumentaram a frequéncia em cozinhar em casa durante a pandemia,
independentemente do nivel de HC. O grupo com baixa HC apresentou menor aumento
no uso de ingredientes in natura, possivelmente devido a falta de conhecimento e
confianca necessaria para utilizar esse tipo de ingrediente que requer mais HC. Assim,
recomenda-se intervengdes objetivando desenvolver e melhorar HC no uso de alimentos
in natura, buscando promover praticas alimenticias saudaveis em estudantes
universitarios.

Palavras-chave: pratica  culindriajalimentagdo  fora de  casa|pré-preparo  dos
alimentos|alimento ultraprocessadolalimentagdo saudavel
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Presenca dos riscos ocupacionais em unidades de alimentac¢ao e nutricio escolares
em um municipio baiano

Jeane dos Santos Ferreira'; Rita de Cassia Coelho de Almeida Akutsu?; Maria da
Purificagdo Nazaré Aratjo'; Emanuele Batistela dos Santos?; Livia Bacharini Lima?;

Raquel Braz Assungio Botelho?.
1. Universidade Federal da Bahia, Salvador - BA - Brasil; 2. Universidade de Brasilia, Brasilia - DF - Brasil.

INTRODUCAO

O risco ocupacional ¢ uma combinacdo da probabilidade de ocorréncia de eventos ou
exposic¢des perigosas a agentes nocivos relacionados ao trabalho e da gravidade das lesdes
e problemas de satide que podem ser causados pelo evento ou exposi¢ao. Os riscos sao
classificados em fisicos, quimicos, bioldgicos, ergondmicos e mecanicos (acidentes de
trabalho). O ambiente laboral de manipuladores de alimentos pode apresentar diferentes
riscos relacionados a um ambiente precario ou ao processo utilizado. Essa exposi¢ao aos
riscos ocupacionais afeta a satide, a seguranca e o bem-estar dos trabalhadores. Nesse
sentido a avaliacdo de riscos ocupacionais em Unidades de Alimentagdo e Nutricdo
Escolares (UANE) corrobora para a prevencao de agravos a sauide dos manipuladores de
alimentos atuantes em escolas publicas geridas pelo Programa Nacional de Alimentagao
Escolar. O objetivo do estudo € classificar as UANE quanto aos riscos ocupacionais a que
os manipuladores de alimentos estdo submetidos em um municipio do estado da Bahia.

METODOLOGIA

Estudo transversal, exploratério, aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa (n°
2.121.882). A coleta de dados, realizada por pesquisadores treinados, ocorreu em 159
escolas publicas municipais do estado da Bahia, no periodo de agosto de 2018 a fevereiro
de 2019, durante o turno da manha. Foi utilizado o instrumento Mapeamento dos Riscos
Ocupacionais, validado e descrito por Ferreira ef al. (2020), categorizado em cinco blocos
(Riscos Fisicos; Riscos Quimicos; Riscos Biologicos; Riscos Ergondmicos e Riscos de
Acidentes) e com 97 itens. Os itens foram classificados em: “sim” para itens conformes;
“ndo”, para itens nao conformes e “ndo se aplica” caso o item nao fosse aplicavel. A
analise dos resultados foi realizada através dos scores descritos no instrumento, sendo a
presenca dos riscos classificada de acordo com o percentual de adequagdo: 91 a 100%,
indicando risco ocupacional muito baixo; 76 a 90%, risco ocupacional baixo; 51 a 75%,
risco ocupacional regular; 26 a 50%, risco ocupacional alto e 0 a 25% risco ocupacional
muito alto. A andlise descritiva dos dados ocorreu no programa Statistical Package for
the Social Sciences (SPSS) versao 20.

RESULTADOS

Das 159 escolas que participaram do estudo, 76,1% (n=121) foram classificadas com
risco ocupacional alto, 22,6% (n=36) com risco ocupacional muito alto e 1,3% (n=2) com
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risco ocupacional regular. O bloco de Riscos Ergondmicos foi o que apresentou o menor
percentual de adequagdo, sendo a falta de ginastica laboral um dos fatores que mais
contribuiu para a baixa adequacao desse bloco.

CONCLUSAO

A maioria das UANE foi classificada com risco ocupacional alto e muito alto,
corroborando para agravos a saide do manipulador de alimentos. A necessidade de
melhorias no ambiente de trabalho dos manipuladores de alimentos faz-se importante
para promover a seguranga dos trabalhadores.

Palavras-chave: Satude do trabalhador|Alimentagao escolar[Manipulador de alimentos
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Prevaléncia de Doencas Cronicas Nao Transmissiveis entre manipuladores de
alimentos em Unidade de Alimentacio e Nutricao de Fortaleza - CE

Larissa Cavalcanti Vieira; Marcia Andréia Barros Moura Fé; Sarah Pires Costa; Victor
Nobre Vidal; Denise Regina de Oliveira Brasil Sousa; Clarice Maria Aratjo Chagas

Vergara.
Universidade Estadual do Ceara, Fortaleza - CE - Brasil.

INTRODUCAO

As Doencas Cronicas Nao Transmissiveis (DCNT) representam uma consequéncia da
associacdo entre condi¢des genéticas, ambientais, do organismo e o estilo de vida do
individuo. No Brasil, mais da metade dos 6bitos registrados foi ocasionada por DCNT no
ano de 2019. O isolamento social resultante da pandemia de COVID-19 influenciou o
aumento da prevaléncia de ansiedade e depressdo e a piora do estado de saude de
individuos com DCNT. A dindmica de trabalho dos manipuladores de alimentos,
caracterizada por ritmos e esfor¢o intensos, pressao e sobrecarga de trabalho, posi¢des
inadequadas e movimentos repetitivos sdo fatores que podem interferir na saude. O
objetivo do estudo foi avaliar a prevaléncia de DCNT entre manipuladores de alimentos
de uma Unidade de Alimentacao e Nutrigdo (UAN) em Fortaleza - CE.

METODOS

Estudo transversal e descritivo com abordagem quantitativa e aprovado pelo Comité de
Etica em Pesquisa com Seres Humanos da Universidade Estadual do Ceara sob CAAE
05770918.3.0000.5534. A pesquisa foi realizada entre agosto e setembro de 2021, nas
dependéncias de UAN de grande porte do segmento de produgdo de refeicdes
transportadas localizada em Fortaleza-CE, Brasil. A institui¢do conta com producdo de
mais de 80 mil refei¢des fornecidas ao sistema penitencidrio, hospitais, universidades e
grandes empresas do estado. Participaram do estudo 124 manipuladores de alimentos do
sexo masculino. A coleta de dados foi realizada por meio de questiondrio adaptado da
Pesquisa Nacional de Saude (PNS) incluindo dados sociodemograficos, de trabalho, de
estado de saude, de estilo de vida e dados antropométricos. As anélises estatisticas foram
realizadas no software R versdo 4.0.3.

RESULTADOS

Constatou-se que 82% dos entrevistados ndao possuiam DCNT diagnosticada (n=41); 8%
dos entrevistados possuiam hipertensdo arterial sist€émica (n=4); 4% dos entrevistados
apresentavam diabetes mellitus (n=2); 4% dos entrevistados possuiam dislipidemia (n=2);
2% dos entrevistados possuiam hipertensdo arterial sistémica e dislipidemia (n=1).
Destaca-se que vinte e dois manipuladores apresentaram pelo menos uma doenga (13,7%)
ou entre duas ou trés doencas (4%), dentre elas, diabetes, hipertensdo, dislipidemia,
ansiedade ou depressao.
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CONCLUSAO

Os manipuladores de alimentos da UAN avaliada apresentaram baixa prevaléncia de
DCNT diagnosticada o que ndo descarta a possibilidade da existéncia de portadores
assintomaticos e com auséncia de diagnostico. E de extrema importincia o
acompanhamento da situa¢do de saude dos manipuladores de alimentos para prevencgao
de doengas, promogao da satde e melhoria da qualidade de vida.

Palavras-chave: Servigos de Alimentagao|Indicador de Saude|Fatores de risco|Qualidade
de Vida
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Producio de recursos audiovisuais para capacitacdo de manipuladores de
alimentos.

Karina Puga da Silva; Laisy Nazaré Aratjo da Cunha; Cledenilson Vale do Rosario;
Fernando Augusto Yuji Tamashiro; Elenilma Barros da Silva; Xaene Maria Duarte

Fernandes Mendonga.
Universidade Federal do Para, Belém - PA - Brasil.

INTRODUCAO

Unidades de producdo e distribuicdo de refeigdes de grande porte, como Restaurantes
Universitarios (RU), oferecem diariamente consideravel numero de refei¢des, sendo
imprescindivel a adocdo de boas praticas na manipulagdo de alimentos, conforme
orientacdo da Resolucdo da Diretoria Colegiada (RDC) da ANVISA n° 216/2004. Os
manipuladores de alimentos devem ser capacitados periodicamente em relagdo as boas
praticas de manipulagdo e, para que o conhecimento na tematica possa ser construido, ¢
fundamental adotar metodologias que facilitem a aprendizagem. Assim, o objetivo do
presente trabalho foi produzir recursos audiovisuais, adaptados a realidade local, para a
capacitagcdo dos manipuladores de alimentos de um RU.

METODOS

Trata-se de um estudo metodoldgico pautado na construcdo de materiais didaticos do tipo
audiovisuais para utilizagdo em curso de capacitacdo de manipuladores de alimentos,
desenvolvido no més de janeiro de 2022 em Belém-PA. Os temas dos videos foram
definidos, com base no cotidiano da unidade, comportamentos de risco mais frequentes
para os quais as boas praticas de manipulagdo precisavam ser reforgadas. Os videos foram
roteirizados por um dos nutricionistas da unidade com o apoio de estagiarios do curso de
nutricdo, os quais também participaram na atuagao para a demonstracao das boas praticas.
Para a edic¢ao dos videos foram utilizados os softwares Vegas Pro e Corel Draw.

RESULTADOS

Foram produzidos 8 videos centrados na temdtica Higiene, todos tinham duracdo média
entre 2 ¢ 3 minutos. A metodologia de abordagem nos videos buscou demonstrar
inicialmente a conduta inadequada observada no cotidiano da unidade constantemente
reproduzida pelos manipuladores, seguida da demonstragdo da conduta adequada
conforme as normas de higiene estabelecidas pela legislagdo vigente. Assim, os videos
foram subdivididos nos seguintes topicos: - Condutas de higiene pessoal, no qual foi
encenado as boas praticas de higienizagcdo das maos, protecdo dos cabelos e condutas
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pessoais de higiene ao tocar o nariz e outras partes do corpo, bem como o toque de
macanetas de portas, bancadas e equipamentos com as maos sujas; ¢ - Condutas de
higiene durante a preparagdo, no qual foram gravadas as praticas adequadas para a
degustacdo das preparagdes, e condutas de higiene quanto as praticas de manipulacio de
dinheiro, cantar ¢ manusear o celular no ambiente de trabalho.

CONCLUSAO

A producdo dos recursos audiovisuais se mostrou de grande utilidade durante a aplica¢ao
da capacitacao ja que foi possivel ilustrar situagdes do cotidiano relacionadas as praticas
de higiene, permitindo, portanto, a visualizagdo clara das atitudes de riscos, de modo a
evita-las, contribuindo assim, para a garantia da qualidade higiénico sanitaria da cadeia
produtiva do restaurante e seguranga alimentar da comunidade universitaria.

Palavras-chave: Cursos de capacitagdo|Educacdo Alimentar e Nutricional|Boas Praticas
de Manipulagao
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Qualidade alimentar de cardapios de creches municipais do estado do Rio de
Janeiro e Espirito Santo

Adaiana da Rocha Carvalho; Lucia Franga Santos; Roseane Moreira Sampaio; Patricia

Camacho Dias; Fernanda de Oliveira Henz; Danicle Mendonga Ferreira.
Centro Colaborador Em Alimentagao e Nutri¢do Escolar- Universidade Federal Fluminense (Cecane-Uff), Niteroi - RJ -
Brasil.

INTRODUCAO

O Programa Nacional de Alimentagdo Escolar (PNAE) ao longo dos 60 anos avangou na
definicdo das diretrizes nutricionais com impacto positivo na qualidade das refei¢des
oferecidas nas escolas brasileiras. Segundo o marco legal vigente os cardapios da
alimentacgdo escolar devem ser elaborados por nutricionista incluindo alimentos in natura,
respeitando as referéncias nutricionais, os habitos alimentares, a cultura e a tradi¢ao
alimentar da localidade, pautando-se na sustentabilidade e diversificagdo agricola da
regido. Esse estudo tem como objetivo analisar a qualidade alimentar dos cardapios de
creches de municipios do Estado do Rio de Janeiro e Espirito Santo.

METODOS

Foram analisados 14 cardapios mensais para bercarios e creches que atendem a criangas
menores de 3 anos dos municipios do estado do Rio de Janeiro e Espirito Santo. Os
cardapios foram obtidos durante o ano de 2021 e 2022, em assessoria € monitoramento
realizados pelo CECANE-UFF. Utilizou-se o Indice de Qualidade de Cardapios da
Coordenacdo de Seguranca Alimentar e Nutricional (IQ COSAN) de Creches proposto
pelo Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educacdo (FNDE). Trata-se de uma
ferramenta de andlise qualitativa que inclui critérios com avaliacdo diaria, onde verifica
a presenga dos grupos de alimentos: frutas in natura; leite e derivados; legumes e
verduras; cereais, raizes e tubérculos; feijoes; carnes e ovos, além da frequéncia de
alimentos ultraprocessados; proibidos; e com adi¢do de acucar, mel e /ou adogante.
Apresenta também avaliagdo semanal, com recomendacdo segundo periodo parcial ou
integral para frutas in natura; legumes e verduras; fontes de ferro heme; fontes de vitamina
A; alimentos da sociobiodiversidade, regionais, processados; biscoito, bolacha, pao ou
bolo sem acucar, mel e/ou adogante. A partir do escore obtido, os cardapios foram
classificados como inadequado (0 a 45,9), precisa de melhoras (46 a 75,9) e adequado (76
a95).

RESULTADOS

Verificou-se que, 57% (n=8) dos cardapios precisam de melhoras, 28% (n=4) estdo
adequados e 14% (n=2) inadequados. Os componentes com menores escores foram grupo
das frutas, legumes e verduras. Identificou-se a presenca de alimentos proibidos como
cereais com aditivos e achocolatados, biscoito doce e de sal e preparagdes com adicao de
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agucar. A maioria dos cardapios encontra-se adequados para os alimentos fontes de ferro
heme e de vitamina A e a presenca semanal de alimentos da sociobiodiversidade e
regionais.

CONCLUSAO

Os cardapios analisados ainda precisam se adequar as novas diretrizes alimentares
principalmente na oferta de frutas, legumes e verduras e na retirada dos alimentos
ultraprocessados, proibidos, agucar, mel e adogante. A analise dos carddpios escolares de
forma qualitativa pela ferramenta IQ COSAN pode auxiliar o nutricionista na elaboragao
e na avaliagdo dos cardapios planejados, identificando os alimentos que devem ser
evitados, bem como aqueles grupos de alimentos recomendados.

Palavras-chave: Alimentagdo escolar|cardapios|avaliacdo qualitativa
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Qualidade de cardapios e conhecimentos sobre boas praticas em uma instituicao de
ensino

Ana Carolina Menezes Vieira da Silva; José Luiz Marques Rocha; Daniela Alves Silva.
Universidade Federal do Espirito Santo, Vitéria - ES - Brasil.

INTRODUCAO

A escola influencia no estabelecimento de habitos de vida dos pré-escolares, sendo
ambiente propicio para agdes educativas em saude como as relacionadas a qualidade da
refeicdo e a alimentagdo sauddvel. Dessa forma, o objetivo deste estudo foi avaliar a
qualidade do cardapio e os conhecimentos de manipuladoras de alimentos sobre boas
praticas na produgdo de refeicoes em uma institui¢do de ensino.

METODOS

Estudo transversal realizado em um centro de educacdo infantil (CEI) vinculado a uma
institui¢do publica de Vitoria-ES. O cardéapio ofertado no periodo de trés semanas (n=15
dias letivos) do més de marco de 2020 foi avaliado pelo método Avaliagdo Qualitativa de
Preparacdes do Cardapio (AQPC-Escola), a partir dos percentuais de ocorréncia de
componentes “recomendados” e ‘“controlados”, calculados de forma proporcional ao
total de dias avaliados (n =15). Outro aspecto investigado diz respeito aos conhecimentos
de trés manipuladoras de alimentos acerca da producao segura de refeicdes por meio de
um questionario online com 49 questdes objetivas. O instrumento foi acessado apos a
leitura e o registro do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido pelas participantes.
Os dados foram armazenados e analisados no Microsoft Excel® na forma de estatistica
descritiva (frequéncia). O projeto foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa com
Seres Humanos da Universidade Federal do Espirito Santo (CAAE n°
35602620.7.0000.5060 e parecer n° 4.208.713).

RESULTADOS

Em relagdo a avaliagdo dos cardapios, quanto aos componentes recomendados do AQPC-
escola, verificou-se que as ocorréncias foram de 40% (n=6) para saladas; 80% (n=12)
para vegetais ndo amilaceos e para leguminosas; 100% (n=15) para cereais, paes, massas
e vegetais amilaceos; 93% (n=14) para carnes € ovos. J4 para frutas, alimentos integrais,
leite e derivados, verificou-se que ndo houve oferta nas refeicdes avaliadas (0,00%, n=0).
Por outro lado, os componentes controlados ndo foram identificados em nenhum dia do
cardapio, com excecao para os alimentos flatulentos e de dificil digestao cujo o percentual
de ocorréncia foi de 6% (n= 0,9). Quanto aos conhecimentos sobre boas praticas,
identificou-se 100,0% de acertos nas se¢des de doengas transmitidas por alimentos e de
higiene pessoal e 83,33% na se¢do de manipulagdo higiénica.

CONCLUSAO
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Constatou-se que os cardapios avaliados contemplavam a maior parte dos componentes
recomendados, além de baixa oferta de componentes controlados do AQPC-escola.
Embora as manipuladoras de alimentos tenham apresentado nivel satisfatorio de
conhecimento sobre boas praticas, destaca-se a necessidade de colocé-los em
pratica para possibilitar a oferta de refei¢des seguras.

Palavras-chave: Planejamento de cardapio|Creches|Alimentagao infantil
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Qualidade de vida de trabalhadores de unidades de alimentac¢ao e nutricao

Amanda Mendes Cavalcante; Pedro Paulo Azevedo Sobreira; Dangela Pinheiro Paiva;

Lia Silveira Adriano.
Universidade de Fortaleza, Fortaleza - CE - Brasil.

INTRODUCAO

As atividades executadas nas Unidades de Alimentacdo e Nutri¢do (UAN’s) comumente
caracterizam-se em acdes repetitivas, permanéncia prolongada em pé, estresse devido a
pressdo para garantir a meta dentro do horario de distribuicdo das preparagdes, exigindo
assim, esfor¢o excessivo dos colaboradores. E importante que as UAN’s assegurem boas
condi¢cdes de trabalho para o seu colaborador visando a promogao da saude. Logo, ¢ de
extrema relevancia a realizacao de estudos referente a percepcao da qualidade de vida
desses trabalhadores. Este estudo objetivou avaliar a qualidade de vida dos trabalhadores
de UAN’s.

METODOS

Trata-se de estudo observacional, transversal, quantitativo e analitico realizado em 4
UAN’s institucionais e 3 comerciais, localizadas na cidade de Fortaleza, Ceara, Brasil,
totalizando 55 individuos. Foram incluidos colaboradores de ambos os sexos, com idade
>18 anos e com tempo de trabalho na empresa superior a seis meses. Foi utilizado o
WHOQOL-bref, como instrumento para avaliar a qualidade de vida. Ademais, calculou-
se os valores descritivos (média e desvio padrdo) referentes aos escores dos dominios
investigados (fisico, psicologico, das relagdes sociais e meio ambiente). A analise dos
dados foi feita pelo Statistical Package for the Social Sciences (SPSS), a normalidade foi
avaliada por meio do teste Kolmogorov Smirnov. Os dados descritivos foram
apresentados em frequéncia absoluta e relativa, em média (desvio padrao) e em mediana
(minimo e maximo). A pesquisa foi aprovada pelo comité de ética em pesquisa da
Universidade de Fortaleza, protocolo CAAE 40665620.9.0000.5052.

RESULTADOS

Do total de trabalhadores avaliados, 28 eram do sexo masculino e 27 do sexo feminino.
Com idade média de 34,67 anos e predominio da etnia parda (47,3%). Observou-se
maiores escores nos dominios psicologico e fisico e menores escores nos dominio meio
ambiente e na auto avaliacdo da qualidade de vida, respectivamente 16,02 (1,80); 16,01
(2,28); 14,17 (2,07) e 14,95 (2,55). Nosso estudo encontrou escore de qualidade de vida
geral de 15,36 (1,48). Os dominios fisico, relacdes pessoais e autoavaliagdao da qualidade
vida dos colaboradores das UANs institucionais tiveram escores superiores aos dos
colaboradores das UANs comerciais (p<0,05).
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CONCLUSAO

Conclui-se que os dominios psicologico e fisico apresentaram melhores escores de
qualidade de vida entre os trabalhadores de UAN’s e que ha indicativos de superioridade
na percepc¢ao de qualidade de vida dos colaboradores vinculados as UAN’s institucionais
em compara¢ao aos das comerciais.

Palavras-chave: Unidade de alimentagdo e nutri¢do|Qualidade de vida|Ergonomia
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Qualidade dos cardapios do Programa Nacional de Alimentaciao Escolar: analise
em um municipio da regido Centro Oeste

Emanuele Batistela dos Santos; Livia Bacharini Lima; Rita de Cassia Coclho de
Almeida Akutsu; Raquel Braz Assuncao Botelho.

Universidade de Brasilia, Brasilia - DF - Brasil.

INTRODUCAO

A alimentagdo escolar ¢ um direito dos estudantes da educacao basica da rede publica e
um dever do estado. Esta ¢ operacionalizada por meio do Programa Nacional de
Alimenta¢do Escolar (PNAE). Para a implementacdo das diretrizes propostas pela
Resolugdo FNDE n° 06/2020 e consolidacdo de habitos alimentares saudaveis, o
planejamento e a avaliacdo dos cardapios elaborados no contexto do PNAE representam
importantes ferramentas. O trabalho teve como objetivo analisar a qualidade dos
cardapios ofertados pelo PNAE de um municipio da regido Centro Oeste por meio da
ferramenta Indice de Qualidade da Coordenagio de Seguranga Alimentar e Nutricional
(IQ COSAN).

METODOS

Estudo observacional, transversal e quali-quantitativo, que analisou os cardapios dos
turnos diurno e noturno planejados para o ensino fundamental, que, segundo os dados do
CENSO Escolar 2021, abrange aproximadamente 66.000 alunos da rede publica de
ensino de um municipio da regido Centro Oeste. Analisou-se os cardapios do més de
marg¢o de 2022, utilizando o IQ COSAN, excluindo-se duas semanas incompletas, o que
resultou na analise de trés semanas dos periodos diurno e noturno. Os cardapios, foram
obtidos no sitio eletronico da secretaria municipal de educacdo, contemplavam 01
refeicdo didria para cada periodo analisado (atendimento de 20% das necessidades
nutricionais diarias).

RESULTADOS

O cardapio do periodo diurno foi classificado na categoria “precisa de melhoras”, e o do
noturno na categoria “adequado”. Em ambos observou-se oferta adequada de frutas (>2
vezes/semana) e de alimentos fontes de ferro heme (>4 vezes/semana), assim como
auséncia de alimentos proibidos. Entretanto, os cardapios ndo apresentaram nenhum
alimento da sociobiodiversidade e, apesar de pontuarem positivamente na categoria
“alimentos regionais” em duas das trés semanas analisadas, somente dois alimentos
regionais foram identificados no cardapio do periodo noturno € um no diurno. Além disso,
apresentaram baixa oferta de alimentos fontes de vitamina A e repetiram-se
quinzenalmente, diminuindo sua variedade. O cardapio do periodo diurno apresentou
algumas refeicdes em formato de lanches, o que provavelmente contribuiu para a menor
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oferta de hortalicas e do grupo dos feijoes, assim como para a maior oferta de alimentos
do grupo de paes e biscoitos e de doces em relagdo ao cardapio do periodo noturno.

CONCLUSAO

A menor oferta de alimentos do grupo dos feijdes e de hortaligas e a maior oferta do grupo
de paes e biscoitos no cardapio do periodo diurno contribuiram para que o cardapio do
periodo noturno apresentasse maior pontuagdo no IQ COSAN. Hé necessidade de incluir
alimentos da sociobiodiversidade e aumentar a oferta de alimentos regionais e fontes de
vitamina A nos cardéapios dos dois periodos e, no diurno, de hortalicas e grupo dos feijoes.
Sobretudo, a repeticao dos cardapios semanais deve ser evitada, para que a variedade de
alimentos possa atingir seu potencial maximo.

Palavras-chave: Alimentagdo escolar|Alimentacdo escolar[IQ COSAN
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Qualidade higiénico-sanitaria de unidades de alimentacio e nutricio escolares do
municipio de Niteroi — Rio de Janeiro

Carla Janaina Bonfim Rodrigues; Allan Alexandre Martins de Carvalho; Adrielly
Alaide Cabral Pires; Leticia Gomes Miranda da Silva; Roseane Moreira Sampaio;

Daniele da Silva Bastos Soares.
Universidade Federal Fluminense, Niter6i - RJ - Brasil.

INTRODUCAO

As Unidades de Alimentacao e Nutricdo Escolares (UANE) devem ter como fungao
primordial a oferta de refei¢des nutricionalmente adequadas e seguras do ponto de vista
higiénico-sanitario. Stedefelt et al. desenvolveram uma Lista de Verificagdo das Boas
Praticas na Alimentacdo Escolar (LVBPAE), que se constitui em um importante
instrumento de diagndstico para a verificagdo de uma das dimensdes da Seguranca
Alimentar e Nutricional (SAN). Assim, o objetivo do presente trabalho foi avaliar UANE
do municipio de Niterdi — Rio de Janeiro (RJ) em relagdo ao atendimento dos requisitos
higiénico-sanitarias por blocos tematicos.

METODOS

Pesquisa com delineamento transversal, descritivo e quantitativo que avaliou 7 (sete)
UANE por meio da LVBPAE. O preenchimento da LVBPAE foi realizado a partir da
observag¢ao, ndo participante, das UANE. A LVBPAE ¢ composta por 99 itens pontuados
e agrupados em seis Blocos Tematicos (BT). A cada um dos itens, que recebeu como
opcdo “sim”, foram atribuidas notas que variaram de um a oito, conforme o grau de risco
e importancia para a SAN. Os BT receberam uma pontuacgao de peso (k) de acordo com
o grau de risco de contaminag¢do das condi¢des pertencentes a esse bloco a saber:
Edificacgoes, k= 10; Equipamentos para Temperatura Controlada, k = 15; Manipuladores,
k = 25; Recebimento, k = 10; Processos e Procedimentos, k = 30 e Higienizagdo
Ambiental, k = 10. Para determina¢do da pontuacgao total (P) por BT, em cada UANE, foi
utilizada a seguinte equacdo: P = TS / (XTP - XNA) x K onde TS ¢ o total de pontos
obtidos; XTP, o total de pontos possiveis; ZNA, o total de pontos atribuidos a itens de
verificagcdo “ndo aplicaveis”; e K € o peso atribuido ao bloco tematico (Xk = 100). Os
resultados da pontuagdo total (P) por cada BT nas UANE foram comparados com os
critérios de classificagdo da RDC n° 275 de 2002 da Anvisa.

RESULTADOS

Duas UANE apresentaram-se adequadas (78,65%, e 81,83%), trés UANE, parcialmente
adequadas (69,45%, 57,92% e 63,22%) e duas UANE, inadequadas (45,94% e 48,20%)
para a média dos BT avaliados. Em relagdo as médias % de cada BT nas UANE, com
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exce¢do do BT Processos ¢ Procedimentos, as demais foram classificadas como
parcialmente adequadas. A média % do BT Processos e Procedimentos foi classificada
como inadequada (46,38%). Os BT com os maiores percentuais médios de adequacao das
BP foram os Equipamentos para Temperatura Controlada (71,26%), Recebimento
(70,27%) e Edificacdes e instalagdes (68,73%).

CONCLUSAO

Os resultados apontaram para uma inadequacgdo no BT Processos e Procedimentos nas
UANE avaliadas. Estes resultados indicam a necessidade do desenvolvimento e
implementagdo de atividades de intervengdes, tais como as oficinas de formagao para
merendeiras com vistas ao alcance das Boas praticas e diretrizes do PNAE.

Palavras-chave: Boas Praticas|Escolares|Manipulacido de Alimentos
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Reabertura consciente e segura do Restaurante Universitario da Universidade do
Estado do Rio de Janeiro no contexto da pandemia de COVID-19: adaptacio do
processo produtivo de refeicoes

Amanda Macedo Cardoso; Patricia Maria Périco Perez; Shigeno de Paiva Kuriya.
Uerj, Rio de Janeiro - RJ - Brasil.

INTRODUCAO

Em virtude da pandemia de COVID-19, a UERJ reduziu as atividades presenciais as acdes
somente essenciais, sendo assim, as aulas foram suspensas, passando a adotar o ensino
remoto. Com isso, o Restaurante Universitario (RU), por ser local propicio a aglomeragao
e, portanto oferecer riscos para a transmissd@o do novo coronavirus, permaneceu fechado
ao publico desde margo de 2020. Em abril, o RU passou a oferecer refeicdes embaladas
ao trabalhadores da universidade que estavam atuando na linha de frente ao combate a
COVID-19. O objetivo deste estudo foi planejar e implementar as adaptacdes na rotina
do processo produtivo de refeicdes do RU UERJ.

METODOS

Estudo descritivo, do tipo qualitativo, realizado entre margo e abril de 2021, pela equipe
de nutricionistas responsaveis pela fiscalizagdo do RU UERJ. As adaptagdes do processo
produtivo seguiram as recomendacdes da Nota Técnica N°49, que estabelece as
orientacdes para os servicos de alimentagdo com atendimento direto ao cliente durante a
pandemia e também as premissas contidas no Termo de Referéncia elaborado pela equipe
de fiscalizacao do RU. Dessa forma, as nutricionistas fiscais do RU se reuniram com as
nutricionistas da empresa que presta servicos no RU para planejar as adaptagdes que
deveriam ser feitas e acatadas para a garantia da qualidade de, em média, 1100 quentinhas
por dia.

RESULTADOS

As principais adaptagdes no processo produtivo de refeigdes ocorreram nas preparagdes
que compunham os cardapios das refei¢des embaladas, cujo maior desafio era garantir o
frescor dos ingredientes e a qualidade apds o envase. As preparagdes compostas por
saladas passaram a ser porcionadas em copos de plastico de 250 ml com tampa, e
temperos como sal, vinagre e azeite de oliva passaram a ser disponibilizados em saches
individuais, enquanto as frutas passaram a ser ofertadas de forma inteira (maga, banana,
tangerina e laranja) e acondicionadas em sacos plésticos. Preparacdes quentes muito
manipuladas (como empaddo), a base de creme de leite (como strogonoff) e com
consisténcia pastosa foram excluidas do cardipio. Ao passo que preparagdes mais
fracionadas e a defini¢ao das gramaturas para arroz e feijao (antes era livre demanda), por
permitirem melhor porcionamento nas quentinhas foram priorizadas. Também houve a
implementagao dos protocolos de biosseguranca a equipe de manipuladores de alimentos
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como: demarcagdo do espago fisico desde as areas de recep¢do e armazenamento de
insumos, producdo de refei¢des até sua distribuicdo e higienizagdo, aumento na
frequéncia de higienizagdo destas areas, orientacao sobre o uso correto de mascara facial,
higiene adequada das maos, entre outros.

CONCLUSAO

As adaptagdes do processo produtivo das refeicdes produzidas no RU UERIJ seguiram as
legislagdes vigentes e os parametros nutricionais € sensoriais preconizados pelas
nutricionistas do RU, a fim de assegurar uma alimentacdo adequada e saudavel no
contexto pandémico, contribuindo para a manuten¢do da satude dos usuarios.

Palavras-chave: Servicos de Alimentagdo|Alimentacdo Coletiva| COVID-19|Seguranga
Alimentar e Nutricional|Universidades
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Refletindo sobre a alimentac¢ao saudavel acessivel: A estratégia educativa do
“Armazém da Saude em uma comunidade de baixa renda no municipio do RJ

Jorgine Damido; Claudia Valéria Cardim; Maira Lopes Mazoto; Ingrid Sant Anna

Nascimento Galdino; Tayane Ventura Lins Ferreira.
Universidade do Estado do Rio de Janeiro, Rio de Janeiro - RJ - Brasil.

INTRODUCAO

O consumo de alimentos processados e ultraprocessados tém sido associados a
marcadores de risco de doengas cronicas nao transmissiveis e efeitos deletérios na satude,
impactando nas causas de morbimortalidade no mundo. Essa realidade tem atingido de
forma importante a populagdo de baixa renda. O objetivo deste trabalho foi apresentar
uma metodologia de educacdo em satide voltada a promogao das praticas Alimentacdo e
Nutrigdo a partir da abordagem proposta pelo “Armazém da Satade”.

METODO

A abordagem denominada “Armazém da Saude” foi criada pelo Ministério da Satde com
parceria com o Instituto Nacional de Cancer (INCA, 2011). A proposta visa em diferentes
contextos, trazer o debate e reflexdo sobre escolhas alimentares, onde foi acrescido, as
orientagdes do Guia alimentar para populagdo brasileira. A pratica, realizada em parceria
entre uma Clinica da Familia situada na Zona Norte do RJ ¢ o Internato de Nutri¢ado em
Sande Coletiva da UERJ, foi adaptada em um evento comemorativo do Dia Internacional
da Mulher. Através dos materiais disponiveis no Armazém foi organizado um circuito na
forma de um “mercadinho”, sendo adaptada a tematica “alimentos ultraprocessados e fora
da validade”. Ao final do circuito, as pessoas se dirigiram ao “caixa” do Armazém para
"pagarem" pelas “compras” e fazerem reflexdes diante das escolhas, recebendo
orientagdes ¢ um folder informativo sobre a importancia de entender os rétulos dos
alimentos.

RESULTADO

Participaram desta atividade 32 moradores do territorio. Pode-se observar grande
interesse dos participantes nos seguintes temas: “alimentagdo para quem tem diabetes”;
“alimentos que emagrecem’’; “como fazer crianga comer legume”. Ao final da atividade
foi realizada uma avaliagdo com os participantes de forma andnima segundo a escala
Hedo6nica, composta com desenhos faciais estilizados numa escala de 1 a 5 (1- a pior
avaliacdo: detestei; 5 a melhor avalia¢do: “adorei”). Dos 32 moradores que participaram,
a grande maioria votou “Adorei”. Durante a pratica, uma participante idosa se aproximou
do circuito do Armazém interessada em receber doacao de alimentos, chamando a atengao

para a grave situacdo de inseguranga alimentar no territorio, intensificado pela pandemia.
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CONCLUSAO:

A atividade marcou a volta das praticas educativas de forma presencial neste territério de
saude, sendo observado grande interesse dos participantes. A vivéncia proposta
demonstrou ser estratégica para a promog¢ao do Guia Alimentar para a populagdo
brasileira, além de ser uma oportunidade de mobilizagdo dos profissionais de satide de
diferentes niveis. Ha importantes desafios a serem enfrentados no atual cenario brasileiro
visando a promocdo de alimentagdo adequada e saudavel. A inseguranca alimentar,
agravado pela crise sanitdria, aliado as poucas agdes e politicas que garantam o acesso
aos alimentos de qualidade e custo acessivel, exerce grande impacto em contextos de
grande desigualdade social.

Palavras-chave: Inseguranca Alimentar|Atividades Educativas|Atencdo Primdaria a
Satde|Consumo Alimentar
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Relacio entre os instrumentos da seguranca dos alimentos e a implanta¢ao do
protocolo sanitario para enfrentamento de COVID-19 em restaurantes e
lanchonetes

Nina Santana de Morais Oliver!; Lais Mariano Zanin?; Elke Stedefeldt'.
1. Universidade Federal de Sao Paulo - Unifesp, Sdo Paulo - SP - Brasil; 2. Universidade de Sdo Paulo - Usp, Ribeirdo Preto
- SP - Brasil.

INTRODUCAO

Os alimentos inseguros prejudicam a saide humana e a confianga do consumidor no
sistema de seguran¢a dos alimentos. A Organizagdo Mundial da Satde tem destacado o
importante papel das estratégias para garantia dos alimentos seguros e recomenda que os
esforcos para reducdo da carga de doengas transmitidas por alimentos (DTA) sejam
realizados na perspectiva do risco. As listas de verificagdo sdo instrumentos utilizados
como apoio em inspecdes sanitdrias para avaliar o desempenho do servi¢o quanto a
legislacdo vigente, porém estdo comumente associadas a pontuagdes bindrias e
percentuais que podem ndo refletir o grau de risco de DTA. Em 2020, a pandemia de
COVID-19 impactou diretamente na cadeia produtiva de alimentos, sendo a seguranga
dos alimentos um dos pilares dos sistemas alimentares que foi afetado nesse periodo. O
avang¢o da doenca e as medidas de enfretamento trouxeram incertezas principalmente para
os servicos de alimentagdo. Conhecendo o histérico dissonante desse segmento na
implantagdo de sistemas de gestdo da qualidade para reducdo do risco de DTA, a
pandemia se tornou mais um desafio. O objetivo deste estudo foi discutir a relagdo entre
os instrumentos de avaliacdo da seguranga dos alimentos e verificar a implantacdo do
protocolo de enfrentamento de COVID-19 em restaurantes/lanchonetes.

METODOS

Estudo transversal com amostra ndo probabilistica de restaurantes/lanchonetes
localizados no centro da cidade de Sao Paulo, selecionados mediante solicitacdo de
inspecao sanitaria proveniente de dentncia. A coleta de dados foi realizada por meio da
utilizacao de listas de verificacdo para avaliacao do grau de risco de DTA e do percentual
de adequacdo ao protocolo sanitario para enfrentamento de COVID-19, da infraestrutura
do estabelecimento e das boas praticas de manipulagao de alimentos. A avaliagao de risco
foi apresentada em cinco categorias, variando de muito alto a muito baixo risco. Os
demais instrumentos foram apresentados em trés categorias de acordo com o percentual
de adequacdo, variando entre bom, regular e deficiente. O estudo foi aprovado pelo
Comité de Etica em Pesquisa da UNIFESP e da Secretaria Municipal de Satide de Sao
Paulo (CAAE 43914821.7.3001.0086).
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RESULTADOS

Foram inspecionados 40 estabelecimentos, dos quais, 90% apresentaram risco muito alto
para DTA. Quanto ao protocolo sanitario, 35% dos estabelecimentos apresentaram
percentual de adequacao regular, com variacao entre 51 a 75% de adequacdo. Em relacdo
ao percentual de adequagdo das boas praticas de manipulagdo e da infraestrutura,
constatou-se que 45% e 65% dos restaurantes/lanchonetes apresentaram inadequacao aos
instrumentos aplicados, respectivamente.

CONCLUSAO

Os servigos de alimentagdo inspecionados apresentaram, em sua maioria, grau moderado
de adequagdo ao protocolo sanitario, porém foi evidenciado que apesar do alto grau de
risco para DTA, os instrumentos de boas praticas de manipulagdo e infraestrutura
apresentaram alto percentual de conformidade.

Palavras-chave: Doengas transmitidas por alimentos|Instrumentos de inspe¢do|Servigos
de alimentagdo|Risco
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Resto-ingesta do almog¢o de um hospital publico antes e ap6s modificagdao no
sistema de producio e distribuicdo das refeicoes

Ana Clara Martins e Silva Carvalho'; Malaine Morais Alves Machado'; Darlene
Ferreira Sousa?; Lana Pacheco Franco?; Liana Lima Vieira'; Ana Paula Perillo Ferreira

Carvalho'.
1. Universidade Federal de Goias, Goiania - GO - Brasil; 2. Empresa Brasileira de Servigos Hospitalares, Goiania - GO -
Brasil; 3. Empresa Brasileira de Refei¢des Hospitalares, Goiania - GO - Brasil.

INTRODUCAO

A produgdo de refeicdes exige controle e avaliacdo para um menor desperdicio possivel.
Os alimentos distribuidos e ndo consumidos, deixados em pratos e ou bandejas pelos
comensais sdo conceituados como restos, € sdo considerados um tipo de desperdicio. No
contexto da gestdo de uma Unidade de Alimentacao e Nutricdo (UAN), o indice de resto-
ingesta ¢ um indicador da eficiéncia do planejamento e execucdo da producdo de
refeicdes. O objetivo deste trabalho foi verificar o indice de resto-ingestdo (RI) de
pacientes hospitalizados, antes e apos a modificagdo do sistema de producdo e
distribuicao das refeicoes.

METODOS

Trata-se de um estudo observacional e analitico desenvolvido em um hospital publico.
Foram incluidos pacientes das seis unidades de internagdo (maternidade, pediatria, pronto
socorro infantil, pronto socorro adulto, unidade clinica e unidade cirurgica) e que
recebessem dieta livre. A coleta de dados aconteceu em 10 dias por unidade de internacgao,
no almogo, de segunda a sexta-feira, em dois momentos. No primeiro momento (M1) as
refeicdes eram transportadas € no momento dois (M2) produzidas no hospital. As
preparagdes quentes sdo acondicionadas e entregues aos pacientes em marmitas de isopor
com quatro divisorias, e a salada em potes de pléstico transparente com tampa. O RI foi
avaliado por meio da pesagem de todas as dietas livres distribuidas, e de todas as marmitas
e potes de saladas apds consumo. O célculo do RI foi feito com a formula de Abreu et al.,
2012. As analises estatisticas foram realizadas com o software STATA®, versdo 12.0 ¢ o
nivel de significancia adotado foi de 5% (p<0.05). A normalidade dos dados foi verificada
por meio do teste de Shapiro Wilk. Foram calculadas a média e o desvio padrao para o
resto-ingesta. A diferenca entre as médias foi avaliada pelo teste t de Student.

RESULTADOS

Foram avaliadas 117 refeigdes, 66 no M1, e 51 no M2. O percentual de RI do almocgo da
dieta livre nas duas fases com distintas modalidades de operacio da UAN, foi de
51,55+19,72% e 42,14+17,37% no M1 e M2 respectivamente. O RI no M2 foi menor que
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no M1 com diferenga significativa (p=0,008). Em ambos momentos o percentual de RI ¢
bem superior ao valor maximo preconizado para RI de refei¢des hospitalares (20%).

CONCLUSAO

Apesar de ter reduzido o RI no M2, com a producao da refei¢do na UAN do hospital, o
valor encontrado estd muito acima dos niveis aceitaveis. Entre os fatores que podem ter
influenciado nesse resultado, estdo a manutencao da embalagem de envio da dieta (isopor
com quatro divisorias), do padrao do carddpio e do carro de distribui¢do (ndo térmico)
em ambos 0s momentos.

Palavras-chave: Servico de Nutri¢do Hospitalar|Desperdicio de Alimentos|Refei¢des
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Risco de contaminacio de alimentos em food trucks, segundo conhecimentos de
seguranca alimentar de manipuladores de alimentos

José Oliveira Junior; Ana Luisa Tenorio Silva Cavalcante; Josicleia Santos de Lima;
Thiago Marques Wanderley; Thaysa Barbosa Cavalcante Brandao; Bruna Merten

Padilha.
Universidade Federal de Alagoas (Ufal), Macei6 - AL - Brasil.

INTRODUCAO

Os food trucks apresentam papel significativo no comércio de alimentos em Macei6. Para
garantir a producdo e fornecimento seguro de alimentos nesses locais, ¢ essencial que os
manipuladores cumpram com as boas praticas de manipulagdo. Entretanto, muitos nio
possuem conhecimentos que assegurem a oferta de alimentos seguros, sendo importante
a realizacdo de estudos com esse publico. Diante do exposto, objetivou-se, com este
trabalho, avaliar os conhecimentos de seguranga alimentar de manipuladores de food
trucks e, a partir desses parametros, classificar o risco de contaminagdo dos alimentos.

METODOLOGIA

Trata-se de um recorte da pesquisa “Boas praticas de manipulagdo em food trucks”,
estudo transversal realizado entre janeiro e marg¢o de 2021, em 25 food trucks situados
em 04 food parks de Maceio. Foi entrevistado um manipulador de alimentos de cada food
truck, momento em que foram obtidos dados socioecondmicos e demograficos e foi
aplicado o questiondrio validado para avaliacdo de conhecimentos, praticas e atitudes
autorreferidas de seguranga alimentar por manipuladores de alimentos. Para este estudo
em particular, foram utilizados os dados socioecondmicos e de conhecimentos sobre
seguranca alimentar dos manipuladores de alimentos. Cada item assinalado na sec¢ao
conhecimentos contabilizou 1 (um) ponto, de modo que a pontuagdo poderia variar de 0
a 10. Ao final, a pontuagdo <6 para conhecimento foi enquadrada com alto risco de
contaminagdo. Ja a pontuacao >6 para conhecimento foi enquadrada como baixo risco de
contaminagdo. Os dados foram tabulados no programa Microsoft Office Excel 2013 e
analisados segundo estatistica descritiva. A pesquisa foi aprovada pelo Comité de Etica
em Pesquisa (CAEE: 31115420.8.0000.5013) e os participantes deram seu consentimento
por meio do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido.

RESULTADOS

Participaram 25 manipuladores. A maioria era do sexo feminino (56%), com idade <45
anos (76%) e cursou at¢ o fundamental/médio completo (52%). A participacdo em
treinamento de boas praticas foi relatada por 64%. Mais da metade cria que alimentos
Improprios para o consumo sempre apresentam alteragdes organolépticas e que alimentos
bem cozidos sdo livres de micrébios. Somente 60% acreditavam que manipuladores de
alimentos com cortes ou feridas nas maos precisam ser mantidos afastados das atividades
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de manuseio de alimentos. De acordo com os conhecimentos dos manipuladores, 44%
(n=11) dos food trucks foram classificados como em alto risco de contaminagao.

CONCLUSAO

Percebe-se, entdo, que os manipuladores de alimentos dos food trucks avaliados eram, em
sua maioria, mulheres e que ndo concluiram a educacao basica. A avaliagdo do
conhecimento de seguranga alimentar demonstrou risco de contaminac¢ao dos alimentos.
E necessario, portanto, que sejam adotadas medidas corretivas para as nio conformidades
encontradas, com vistas a producdao de alimentos seguros, e que seja feita capacitacao
desses manipuladores quanto as boas praticas.

Palavras-chave: Boas praticas de manipulagdo|Alimentagdo coletivalProducdo de
alimentos
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Risco de exposicio a residuos de agrotéxicos em alimentos ofertados em cardapios
institucionais

Priscilla Moura Rolim'; Vanessa Cristina da Costa Pires'; Luciléia Granhen Tavares

Colares?; Larissa Mont'Alverne Juca Seabra'.
1. Ufrn, Natal - RN - Brasil; 2. Uftj, Rio de Janeiro - RJ - Brasil.

INTRODUCAO

O Brasil ¢ um dos maiores consumidores de agrotéxicos do mundo e os impactos na satde
publica sdo amplos. No contexto da seguranca alimentar e nutricional, deve-se garantir o
acesso a alimentos de qualidade para todos, no entanto, o sistema alimentar atual prioriza
o uso de agrotdxicos, que contaminam o alimento e oferece potenciais riscos a saude
humana e ambiental. A aquisicdo de alimentos convencionais produzidos com
agrotoxicos ¢ majoritaria nos restaurantes institucionais, € podem estar relacionadas ao
fornecimento de uma alimenta¢do com residuos de agrotoxicos. Objetivou-se investigar
o potencial risco de ingestdo de ingredientes ativos de agrotdxicos em alimentos
oferecidos em cardapios institucionais.

METODOS

Utilizou-se dados per capita de alimentos oferecidos em cardapios de almogo de um
restaurante institucional. Para caracterizacdo dos alimentos oferecidos no cardapio foi
construido banco de dados agrupando os alimentos com base na classificagdo NOVA.
Considerando os valores de limite maximo de residuos de cada agrotoxico autorizado no
pais, foi avaliado o indice de Ingestdo Didria Teorica Maxima (IDMT) para o respectivo
ingrediente ativo (IA) e comparado com a Ingestdo Diaria Aceitavel (IDA), segundo
recomendacdes da ANVISA e Codex Alimentarius. O peso corpdreo médio da populagdo
foi determinado com base nos dados da POF2008-2009.

RESULTADOS

Os alimentos presentes nos cardapios foram classificados em in natura (50%),
minimamente processados (21%), processados (8%), ultraprocessados (13%) e
ingredientes culinarios (8%). Foram avaliados 44 alimentos (31 da categoria in natura e
13 minimamente processados). Estima-se que todos os alimentos in natura (com excegao
de ovos) e minimamente processados (com exce¢ao do orégano) ofertados nos cardapios
possuem residuos de ingredientes ativos de agrotoxicos com potencial de ingestao acima
do diario aceitavel. Verificou-se que 36 ingredientes ativos possivelmente presentes nos
alimentos apresentaram risco de ingestdao acima de 80% da IDA (dados para as culturas
de abacaxi, acelga, batata, batata-doce, cenoura, tomate, arroz, feijdo e farinha de
mandioca). Destaca-se que a IDMT do inseticida carbossulfano na batata ultrapassou
mais de 5 vezes a IDA, e mais de 28 vezes no arroz, sendo este ingrediente ativo altamente
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toxico. Estima-se também que outros IA estejam presentes nos alimentos acima da
ingestao toleravel, tais como acefato, clorpirifés, fipronil, propinebe, dentre outros.

CONCLUSAO
Os dados mostram a possivel presenca de agrotoxicos nos alimentos ofertados em
cardapios institucionais, com potencial de ingestdo que podem exceder aos indices

estabelecidos, oferecendo risco a saude dos consumidores.

Palavras-chave: Alimentacao coletiva|Cardapios|Agrotoxicos |Risco
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Risco sanitario de unidades de alimentacio e nutri¢ao escolares do municipio de
Niteroi — Rio de Janeiro

Carla Janaina Bonfim Rodrigues; Allan Alexandre Martins de Carvalho; Adrielly
Alaide Cabral Pires; Leticia Gomes Miranda da Silva; Roseane Moreira Sampaio;

Daniele da Silva Bastos Soares.
Universidade Federal Fluminense, Niter6i - RJ - Brasil.

INTRODUCAO

A exigéncia pela oferta de refeigdes seguras, do ponto de vista higiénico-sanitario, tem
sido uma das principais pautas dentro do Programa Nacional de Alimentagdo Escolar
(PNAE). Os escolares se apresentam como um grupo vulneravel tendo em vista que
etapas inadequadas de producgdo de refeicoes em Unidades de Alimentacdo e Nutrigao
Escolares (UANE) podem ser responsaveis por veicular doencas de origem alimentar.
Neste contexto, o objetivo do presente trabalho foi avaliar o risco sanitario relacionado
as BP em UANE do Municipio de Niterdi — Rio de Janeiro (RJ).

METODOS

Pesquisa com delineamento transversal, descritivo e quantitativo que avaliou 7 (sete)
UANE por meio de uma Lista de verificagdo das Boas Praticas na Alimentacdao Escolar
(LVBPAE) do Programa Ferramenta para as Boas Praticas na Alimentacdo Escolar
disponivel no sitio eletronico do Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educacdo. O
preenchimento da LVBPAE foi realizado a partir da observagdo, ndo participante, das
UANE. A LVBPAE ¢ composta por 99 itens pontuados e agrupados em seis Blocos
Tematicos (BT). A cada um dos itens, que recebeu como op¢ao “sim”, foram atribuidas
notas que variaram de um a oito. Os BT da LVBPAE receberam uma pontuacao de peso
(k) de acordo com o grau de risco de contaminacdo das situagdes ou condi¢des
pertencentes a esse bloco a saber: Edificacdes, k= 10; Equipamentos para Temperatura
Controlada, k = 15; Manipuladores, k = 25; Recebimento, k = 10; Processos e
Procedimentos, k =30 e Higienizacdo Ambiental, k = 10. Para determinagdo da pontuacao
total (P) por BT, em cada UANE, foi utilizada a seguinte equacdo: P =TS/ (ZTP - ZNA)
x K onde TS ¢ o total de pontos obtidos; XTP, o total de pontos possiveis; ZNA, o total
de pontos atribuidos a itens de verificagdo “ndo aplicaveis”; e K € o peso atribuido ao
bloco tematico (Zk = 100). A pontuacdo final (PF) das UANE foi obtida a partir do
somatorio da pontuacao dos seis blocos tematicos (PF = P1 + P2 + P3 + P4 + P5 + P6).
Para classificagao final das UANE conforme o risco sanitario, os resultados da PF nas
UANE foram comparados com os critérios definidos por Stedefeldt et al. (2013).
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RESULTADOS

Das sete UANE avaliadas, a maioria (n=5) foi classificada entre risco sanitario alto
(28,57%) e regular (42,85%). Duas UANE foram classificadas como risco sanitario baixo
(28,57%).

CONCLUSAO

Os resultados apontaram UANE, em sua maioria (n=5), com classificacdes de risco
sanitario entre alto e regular. Tais achados indicam a necessidade do planejamento e
implementagdo de processos de intervengdes nestes espacos perpassando por desde a sua
estrutura fisica, compra e/ou manutencao de equipamentos até a formacao de merendeiras
com vistas a adequagdo das BP nas UANE e alcance das diretrizes do PNAE no
municipio.

Palavras-chave: Seguranga alimentar|Escolar/Boas praticasManipulagdo de alimentos
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Risco sanitario em unidades de alimentacio e nutri¢iao escolares em um municipio
baiano.

Jeane dos Santos Ferreira'; Rita de Cassia Coelho de Almeida Akutsu?; Maria da
Purificagdo Nazaré Aratjo'; Livia Bacharini Lima?; Emanuele Batistela dos Santos?;

Raquel Braz Assungio Botelho?.
1. Universidade Federal da Bahia, Salvador - BA - Brasil; 2. Universidade de Brasilia, Brasilia - DF - Brasil.

INTRODUCAO

O Programa Nacional de Alimentagdo Escolar tem como objetivo contribuir para o
crescimento, o desenvolvimento biopsicossocial, a aprendizagem, o rendimento escolar e
a formagdo de habitos alimentares saudaveis dos educandos, por meio da oferta de
refeicdes adequadas e sauddveis e a utilizacdo de estratégias de Educacdo Alimentar e
Nutricional. Para tanto, ¢ necessario que os alimentos ofertados atendam aos critérios
sanitarios para a promoc¢ao da satude e prevengdo de doencas veiculadas por alimentos.
Entre os principais fatores que interferem na qualidade sanitaria adequada estao a adogao
das boas praticas de fabricacdo, incluindo desde o dimensionamento da estrutura fisica
até o treinamento dos recursos humanos. O presente estudo tem como objetivo identificar
a situagdo de risco sanitario nas unidades de alimentag@o e nutricdo escolares (UANE)
publicas em um municipio do estado da Bahia.

METODOLOGIA

Estudo transversal, aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da Escola de Nutrigdo da
UFBA (n° 2.121.882). A coleta de dados ocorreu em escolas publicas da rede municipal
de ensino. Realizou-se um processo de amostragem probabilistica estratificada e a
amostra foi definida pelo nivel de confianca de 95% e erro de 5%. Para a avaliagdo da
situacao sanitaria utilizou-se a lista verificacao das Boas Praticas na Alimentagao Escolar,
preconizada pelo Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educag¢do. Composta por 115
itens categorizados em seis blocos, esta apresenta uma classificacdo sanitaria final de
acordo com o percentual de conformidades: 0 a 25% indica situacdo de risco sanitario
muito alto; 26 a 50%, risco sanitario alto; 51 a 75%, risco sanitario regular; 76 a 90%,
risco sanitario baixo e 91 a 100%, risco sanitario muito baixo. O tratamento dos dados
ocorreu no programa Statistical Package for the Social Sciences (SPSS) versao 20.

RESULTADOS

Foram avaliadas 159 escolas, representando 34,41% das escolas publicas do municipio.
A média de alunos matriculados foi de 356,81 (DP de 200,44) e de dois manipuladores
de alimentos por unidade escolar (DP de 0,75). Quanto a situacdo de risco sanitario,
74,8% (n=119) das UANEs foram classificadas com situacdo de risco sanitario regular e
25,2% (n=40) com situacao de risco sanitario alto. Nao observou-se nenhuma UANE com
a classificacdo em risco sanitario baixo ou muito baixo. Os fatores que interferiram na
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classificagdo sanitdria estavam ligados a estrutura fisica inadequada e a auséncia de
documentos sanitarios, manual de boas praticas de fabricagdo e procedimentos
operacionais padronizados.

CONCLUSAO

A maioria das UANESs estava em risco sanitario regular, demonstrando a necessidade de
realizagdo de medidas corretivas para adequacdo da estrutura fisica, e principalmente,
para a adequacdo as normas sanitarias vigentes, a fim de promover a oferta de refei¢coes
mais seguras do ponto de vista higiénico-sanitario aos estudantes da rede de ensino
municipal.

Palavras-chave: alimentagdo  escolar|higiene de  alimentos|boas praticas de
fabricacao|qualidade sanitéria
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Risco sanitario nas escolas publicas do Distrito Federal: o que mudou com a
pandemia da COVID-19?

Sueny Andrade Batista; Gabriel Teles Camara; Raquel Braz Assunc¢do Botelho; Pedro

Dantas; Ester Cardoso Paes Rose; Veronica Cortez Ginani.
Universidade de Brasilia, Brasilia - DF - Brasil.

INTRODUCAO

As Doengas de Transmissao Hidrica e Alimentar (DTHA) representam um problema de
satide publica global e impedem o alcance do bem-estar biopsicossocial do estudante no
contexto do Programa Nacional de Alimenta¢do Escolar (PNAE). Diante da
vulnerabilidade de criangas e adolescentes, do niimero de estudantes atendidos pelo
PNAE e do potencial que as escolas possuem para prevencao de surtos, estudos devem
ser direcionados para a avaliagdo dos aspectos sanitarios das Unidades de Alimentagdo e
Nutricdo Escolares. Com o advento da pandemia de COVID-19, torna-se relevante
considerar seus impactos na area de seguranca de alimentos. Apesar do novo coronavirus
ndo estar relacionado as DTHA, o avango da pandemia suscitou fortes debates quanto a
importancia das higienes pessoal e ambiental. O objetivo deste trabalho fo1 avaliar o risco
sanitario das Escolas Publicas do Distrito Federal (DF) e verificar possiveis mudancas
geradas pela pandemia de COVID-19.

METODOS

Estudo exploratério e quali-quantitativo, realizado em dois periodos: 1) marg¢o a
outubro/2019 e ii) novembro/2021 a maio/2022, em seis Escolas do DF. A pesquisa foi
aprovada pelo Comité de Etica da UnB (CAAE n° 02033218.0.0000.0030). O risco
sanitario foi avaliado a partir da lista de verificagdo do Cecane/UFRGS. Na segunda etapa
do projeto foram realizadas analises microbiologicas de mao de manipulador (1), d4guas
da area de produgdo (1) e de consumo dos estudantes (1), e utensilios (2). Foram cinco
amostras por dia, durante trés dias de coleta.

RESULTADOS

Em 2019, 66,7% (n=4) das escolas apresentaram risco sanitario regular e 33,3% (n=2)
risco sanitario alto. Na segunda etapa do projeto, 50% (n=3) apresentaram risco regular,
enquanto 50% (n=3), risco sanitério alto. Todos os blocos avaliados apresentaram piora
no nivel de adequagdo, destacando-se o bloco de manipuladores (redugao de 23,1%).
Salienta-se que ndo foram observadas praticas adequadas de higieniza¢do das maos. Em
relagdo as andlises microbioldgicas: 1) 5,6% (n=1) das maos de manipuladores
apresentaram E. Coli presuntiva, 22,2% (n=4) coliformes totais e 5,6% (n=1) S. aureus;,
i1) 94,4% (n=17) das amostras de agua da producdo e 88,9% (n=16) dos bebedouros
apresentaram coliformes totais; e iii) 63,9% (n=23) dos utensilios apresentaram
coliformes totais e 2,8% (n=1) S. aureus.
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CONCLUSAO

Os resultados s@o preocupantes pois o risco sanitario das escolas piorou. Nota-se que 0s
manipuladores em si, ndo sdo uma fonte importante de contamina¢do, mas sim suas
condutas. Assim, a¢des educativas que contemplem processos adequados de higienizagao
e agdes corretivas quanto a qualidade da dgua, devem ser preconizadas visto a
vulnerabilidade do publico e o nimero de estudantes atendidos pelo PNAE. Estudo futuro
que considere percepg¢ao de risco, viés otimista e conhecimento de seguranca de alimentos
dos atores envolvidos na alimentagdo escolar ¢ fundamental para entender a situagao
observada.

Palavras-chave: Alimentacao escolar|Doengas de Transmissdao Hidrica e Alimentar|Risco
sanitario
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Seguranca alimentar e sustentabilidade: analise do ambiente alimentar no
mercado do ver - o - peso, Belém - Para.

Dayane Souza Morais'; Sabina Gongalves Rodrigues; Flavia Stephanie Baia Teixeira;
Gisele Dos Santos Martins; Yanasha Ynglish Sodré Costa

Universidade da Amazonia (Unama), Belém - PA - Brasil.

INTRODUCAO

Segundo COSTA et al. (2018), o ambiente alimentar ¢ definido pelos ambientes fisico,
econdmico, politico e sociocultural em que se vive, estuda e/ou trabalha, e que propiciam
oportunidades e condi¢gdes que afetam a salubridade da alimentagdo e o estado nutricional
dos individuos e da comunidade, podendo ser investigado no &mbito da comunidade, na
qual se observa a distribui¢do dos estabelecimentos comerciais em numero, tipo,
localizagdo e acessibilidade; e no dmbito do consumidor, que abrange o que se encontra
dentro e ao redor dos estabelecimentos (qualidade, preco, propaganda, disponibilidade e
variedade dos alimentos ofertados). Objetivo do presente trabalho ¢ avaliar o ambiente
alimentar do mercado Ver-o-Peso, Belém-Pa, como promotor de segurancga alimentar e
sustentabilidade.

METODOLOGIA

Trata-se de um estudo transversal. A pesquisa foi feita em um dia, em um local que
oferece diversidade de produtos como artigos regionais. Para a coleta de dados foi
utilizado um questionario proposto pela auditoria do ambiente alimentar baseado na nova
classificagdo de alimentos do guia alimentar, a AUDIT-NOVA (BORGES et al., 2018)
que ¢ composta por 14 blocos que investigam diversos aspectos da disponibilidade,
estratégia de precos e publicidade/propaganda. Os dados foram analisados de forma
descritiva.

RESULTADO

Foi observado que o mercado ¢ um ambiente que os alimentos ficam expostos a céu
aberto, ndo existem condi¢des higiénico-sanitarias adequados dos insumos onde se dar
importancia na venda dos alimentos do que nas condi¢des de exposi¢ao de venda. O
espago ¢ divido com insetos, urubus, lama e polui¢do de veiculos que passam
constantemente pelo local oferecendo risco a saude publica. Foi notado também o
descarte de cascas de verduras e legumes no chio e, o lixo ¢ descartado em containers
plastico com a maioria sem tampa e sem seletividade. A higiene dos manipuladores de
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alimentos ¢ um fator que deve ser gerenciado e controlado para ndo comprometer a
seguranc¢a dos alimentos e evitar contaminagdes e toxinfecgdes (NOLLA & CANTOS,
2005).

CONCLUSAO

Diante dos resultados obtidos, conclui-se que o ambiente alimentar em relagdo a
sustentabilidade e infraestrutura encontra-se precario. Portanto, constatamos que ha uma
necessidade de um servigo mais eficiente de treinamento, capacitacdo, conscientizacao e
fiscalizacao aos comerciantes e feirantes deste local, melhoria das instalagdes fisicas para
atender com maior qualidade e seguranca os seus usudrios, € uma mobiliza¢do do poder
publico para programas de educacdo ambiental e sustentabilidade.

Palavras-chave: Ambiente Alimentar|Saude Publica|Sustentabilidade
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Seguranca dos alimentos no contexto da pandemia de COVID-19: O papel dos
restaurantes comerciais.

Ana Maria de Souza Pinto; Mariana Gil Marcelino.
Unifesp, Santos - SP - Brasil.

INTRODUCAO

A Organizacdo Mundial da Satde (OMS) no inicio do ano de 2020, declarou situagdo de
emergéncia de saude internacional devido a pandemia ocasionada pelo novo coronavirus
(COVID-19) denominado cientificamente como SARS-CoV-2 (Severe Acute
Respiratory Syndrome Coronavirus 2). O Ministério da Saude recomendou medidas para
extinguir a propagacdao de COVID-19. Com a flexibilizacdo do plano de quarentena,
novas recomendacdes surgiram como medida preventiva contra a COVID-19 em servigos
de alimentagdo. O objetivo deste estudo foi verificar a adequagdo dos restaurantes
comerciais no municipio de Santos, Sao Paulo, frente as novas normas de fornecimento
de refei¢des, durante a pandemia de COVID-19.

METODOS

Estudo de delineamento transversal conduzido no municipio de Santos, Sao Paulo. Foram
analisados 18 restaurantes comerciais com atendimento de autosservico (self-service) e a
la carte, que operavam com 80% da capacidade, no periodo de outubro a dezembro de
2021. A coleta de dados foi realizada mediante assinatura do Termo de Consentimento
Livre e Esclarecido (TCLE). O projeto foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa
(CEP) da Universidade Federal de Sao Paulo (UNIFESP), com niimero do Certificado de
Apresentagdo de Apreciagio Etica (CAAE) 50223921.7.0000.5505. Foi utilizado um
instrumento de coleta de dados claborado com base nas novas recomendagdes da
Associagao Brasileira de Bares e Restaurantes (Abrasel), € nas notas técnicas n° 47, 48 e
49 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), sendo dividido em quatro
blocos, abordando saude, higiene e seguranca do trabalhador, organizagdo e
distanciamento social, qualidade sanitiria na distribuicdo de alimentos e qualidade
sanitaria das instalagdes e do ambiente.

RESULTADOS

Os resultados mostraram que 83% dos restaurantes apresentaram conformidades na
maioria dos itens. Foram destacados os itens de menor adesdo, como a troca de mascaras
a cada 3 ou 4 horas, a higienizacdo de superficies de contato frequente, a falta de
higienizacdio da maquina de cartdo, a precarizacio na instalagdo de barreiras
impermeaveis em atividades e locais que ndo ¢ possivel o distanciamento minimo e a
disponibiliza¢do de cartazes contendo informacdes acerca da correta higienizacao das
maos junto aos lavatorios. Dos 18 estabelecimentos visitados, a presenca de nutricionista
foi contabilizada em apenas 6 (33,3%).
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CONCLUSAO

Apesar da adaptacao as novas normas de fornecimento de refeigdes por maior parte dos
estabelecimentos, ¢ necessario atentar-se aos itens que obtiveram destaque negativo.
Posto que nao ha evidéncias acerca dos alimentos transmitirem coronavirus, € papel dos
restaurantes comerciais a ado¢do de medidas preventivas a COVID-19 durante todo o
processo produtivo. Destaca-se a importancia do trabalho do nutricionista junto ao
estabelecimento para a capacitagdo dos funcionarios e garantia da adequagdo as novas
recomendacoes, fiscalizagdo, promogao de saude e seguranca dos alimentos.

Palavras-chave: servigos de alimentacao|refei¢des|higiene|coronavirus
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Sustentabilidade em um Restaurante Universitario: uma analise sobre a coleta
seletiva de residuos inorganicos

Elenilma Barros da Silva; Cledenilson Vale do Rosario; Francisco Nathanael de Lima
Maia; Sabrina Oriana de Souza Begot da Rocha; Dandara Lima Santos; Xaene Maria

Duarte Fernandes Mendonga.
Universidade Federal do Para, Belém - PA - Brasil.

INTRODUCAO

A gestdo de residuos solidos ¢ extremamente relevante diante dos impactos gerados ao
meio ambiente, porém este ¢ um processo desafiador para as organizagdes, em especial
ao setor de Food Service dada a complexa gestdo de residuos das etapas de
armazenamento, processamento, distribuicdo e consumo de alimentos nas quais os
residuos solidos gerados provém tanto de residuos organicos quanto de materiais de
embalagem, assim, ¢ fundamental que os servigos de alimentagdo possuam um bom Plano
de Gerenciamento de Residuos Solidos para garantir a destinagdo correta dos residuos
gerados. O objetivo deste trabalho foi analisar a coleta seletiva, de residuos inorganicos,
em um Restaurante Universitario.

METODOS

Estudo transversal realizado nos meses de janeiro a abril de 2022 a partir da anélise do
formulédrio de registro de coleta seletiva de um Restaurante Universitario de uma
instituicdo publica federal em Belém-PA. As a¢des de coleta estdo alinhadas com o Plano
de Logistica Sustentavel da instituicao e os registros foram realizados apds pesagem dos
residuos em balanca plataforma manual, marca Micheleth® com capacidade de 480 Kg,
separados por categoria: plastico, papel, papeldo, aluminio, metal (latas), inox, e vidro. A
selecdo, separacdo e destinagdo dos residuos ¢ realizada seguindo o seguinte fluxo:
separacdo dos residuos em todas as dreas da unidade por meio de lixeiras identificadas,
reunido e organizacao dos residuos por categoria; pesagem; registro e recolhimento dos
residuos pelas cooperativas/associagdes habilitadas em edital piiblico na universidade. As
informacgdes foram tabuladas no programa Microsoft office Excel® para andlise
descritiva dos dados.

RESULTADOS

Nos meses de Janeiro/2022 a Abril/2022 foram coletados o total de 2.379,6 Kg em
materiais pelas cooperativas/associagdes da coleta seletiva, entre eles: plastico, papel,
papelao, aluminio, metal (latas), aco inox e vidro. O papeldo se destaca como o material
que mais foi coletado, representando 44,7% (n = 1.063,7 Kg) do total, seguido do plastico
com 27,84% (n = 662,6 Kg), do vidro com 13,41% (n =319,2 Kg), do metal (latas) com
9,98% (n = 237,4 Kg), do papel com 3,3% (n = 78,5 Kg), do aluminio com 0,72% (n =
17,1 Kg) e do aco inox com 0,05% (n= 1,1 Kg). A predominancia do papelao e do plastico
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deve-se ao volume de produtos recebidos diariamente na unidade, que caracteriza-se
como de grande porte e fornece em média 5.500 refeicdes por dia. O vidro e o metal
(latas) sdo predominantemente oriundos de ingredientes processados, ja o aluminio e o
aco inox derivam prioritariamente de utensilios avariados ao longo do tempo. O residuo
de papel tem sua origem nos setores administrativos da unidade.

CONCLUSAO

A unidade avaliada vem, através da estruturacdo de um processo de sele¢ao, separacao
por meio de coleta seletiva e controle, organizar de modo eficiente a destinagdo de
residuos inorganicos para a reciclagem, refor¢ando assim, seu compromisso com a
sustentabilidade.

Palavras-chave: Reciclagem|Residuo S6lido|Meio Ambiente|Alimentagdo Coletiva
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Utiliza¢ao da curva ABC como ferramenta para o controle de custo com géneros
alimenticios em uma unidade hospitalar de Recife-PE

Edijane Maria de Castro Silva; Lidiane Concei¢do Lopes; Enésia Eloyna da Costa
Benizio; Cibele Maria de Aratjo Rocha; Daniely da Rocha Cordeiro Dias; Luciana

Bezerra de Lira.
Instituto de Medicina Integral Professor Fernando Figueira, Recife - PE - Brasil.

INTRODUCAO

Uma das ferramentas utilizadas para analise de custo ¢ o método da curva ABC. O
principio da classificagio ABC trata-se de uma ferramenta gerencial que permite
identificar quais os itens de matéria prima consomem maiores ou menores recursos
financeiros da unidade de alimentagdo e nutricdo (UAN), permitindo o redirecionamento
das decisdes para redugdo de gastos. Para elaboragdo da curva ABC ¢ necessario fazer a
classificagdo previa dos itens que serdo avaliados, conforme sua importancia nos grupos
distintos A, B e C, de acordo com o consumo em valor monetario, ou quantidade dos
produtos estocados, em um determinado periodo. Aos itens que apresentam alto custo ou
consumo, denominam-se itens da classe A (de 10 a 20% dos itens), aos itens que
apresentam custo ou consumo intermedidrio, itens da classe B (de 20 a 30% dos itens), e
aos itens que apresentam custo ou consumo baixo, itens da classe C (de 50 a 70% dos
itens). O objetivo da pesquisa foi analisar o método da curva ABC como indicador
financeiro para o controle de custo com géneros alimenticios em uma unidade hospitalar
de Recife-PE.

METODOS

Trata-se de um estudo transversal descritivo realizado em uma UAN hospitalar localizada
na cidade de Recife, Pernambuco. Os dados dos géneros alimenticios referentes ao
consumo de janeiro a junho de 2022 foram consolidados e analisados através da curva
ABC, conforme o sistema de controle de custo informatizado do hospital, de modo que
itens com percentual de custo acumulado até 80% foram classificados como A, de 80,01%
a95% como B e de 95,01% a 100% como C.

RESULTADOS

Foram identificados 187 géneros alimenticios presentes no estoque da UAN. Na média
semestral dos géneros alimenticios as distribui¢cdes dos itens foram de 21,4% (40 itens)
para classe A. Os itens da classe B foram de 20,3%, (38 itens). Os da classe C foram de
58,3% (109 itens). A utilizacdo dos itens da classe A encontrou-se acima do percentual
recomendado pela classificacdo da curva ABC, e os da classe B e C apresentaram-se
dentro das recomendacdes. Entretanto, os produtos da classe A, a maior parte ¢ composta
por itens protéicos e de alto custo.
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CONCLUSAO

Por meio desta pesquisa foi possivel verificar que o método da curva ABC se mostrou
como uma excelente ferramenta gerencial para analise e controle de custo com géneros
alimenticios, colaborando de forma significativa no gerenciamento adequado da UAN,
permitindo que o gestor foque em acdes na otimiza¢do dos recursos materiais e
financeiros disponiveis.

Palavras-chave: Curva ABC|Ferramenta de gestdo|Custos|Unidade de alimentacdo e
nutri¢ao
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Verificacdo do entendimento dos nutricionistas do Programa de Alimentacao
Escolar do municipio de Sao Paulo sobre risco sanitario apds formacao online

Mirelly dos Santos Amorim Dantas'; Cristiane Tavares Matias'; Aline da Silva Cota';

Lais Mariano Zanin?; Elke Stedefeldt'.
1. Universidade Federal de Sdo Paulo, Sao Paulo - SP - Brasil; 2. Universidade de Sao Paulo, Sdo Paulo - SP - Brasil.

INTRODUCAO

No municipio de Sdo Paulo sdo servidas cerca de 2.300.000 refei¢cdes/dia aos 975.393
alunos atendidos pelo Programa de Alimentagdo Escolar (PAE). Para isso, a
Coordenadoria de Alimentagdo Escolar (CODAE) conta com 87 nutricionistas. As
Unidades de Alimentacdo e Nutri¢do Escolares (UANE) sdo locais em potencial para o
desenvolvimento de Doengas de Veiculagcdo Hidrica e Alimentar (DVHA) e da COVID-
19. Portanto ¢ essencial o apoio a formacdo desses nutricionistas sob a perspectiva do
risco sanitario. Objetivou-se verificar o entendimento do conceito de risco sanitario dos
nutricionistas do PAE do municipio de Sao Paulo antes e ap6s formagao online realizada
durante a pandemia de COVID-19.

METODO

Este estudo ¢ um recorte do projeto de doutorado “Formagdo dos nutricionistas do PAE
do municipio de Sdo Paulo sobre risco sanitario durante a pandemia de COVID-19”.
Trata-se de estudo descritivo e com abordagem quali-quantitativa. A amostra foi
composta por nutricionistas da CODAE que participaram de um curso de atualizagdo
online, durante o periodo de dezembro de 2020 a dezembro de 2021. Os participantes
responderam questiondrios semiestruturados por meio do Google forms® antes
(dezembro de 2020) e ap6s (outubro de 2021) a formagdo. Os questiondrios continham
questdes sobre caracteristicas sociodemograficas, de trabalho e entendimento sobre risco
sanitario. Empregou-se andlise de conteudo do tipo temética. O estudo foi aprovado pelo
Comité de Etica da UNIFESP (CAAE 18397319.8.0000.5505). Foi assinado o Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido pelas participantes.

RESULTADOS

A formagdo online foi realizada com 62 nutricionistas. Todas as participantes eram do
sexo feminino (100%), 51,66% tinham entre 39 a 48 anos de idade, 65% com
especializacao completa e 46,66% com 5 a 10 anos de tempo de servico na CODAE.
Antes da formagdo, trés categorias emergiram para o conceito de risco sanitario: 1)
conceito inverso a saude; 2) conceito em suscitar as doencas 3) conceito de contaminar.
Ap0s a formagdo trés categorias emergiram para o conceito do risco sanitario: 1) agdes
praticas de acompanhamento 2) tomada de decisdo para a agdo 3) cenario e contexto
social, politico, econdmico, territdrio, saneamento basico.
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CONCLUSAO

Verificou-se antes da formac¢ao online uma lacuna no entendimento dos nutricionistas
sobre o termo risco sanitario no contexto da alimentacdo escolar, sobretudo quando se
considera a magnitude e multiplas dimensdes que ele abarca. No final da formagao
contatou-se uma mudanga relevante no entendimento dos nutricionistas sobre o conceito
de risco sanitario, integrando os aspectos sociais, politicos, econdmicos e culturais com a
pratica e a tomada de decisdo.

Palavras-chave: COVID-19|Escola|PNAE|Seguranca  dos  alimentos|Unidade  de
alimentacao e nutri¢ao escolar
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NUTRICAO EM ALIMENTACAO COLETIVA

Visitas nos centros de atencao psicossocial atendidos por um servigo de
alimentacio e nutricdo: controle de temperatura das refeicoes transportadas e
avaliacio de desperdicio

Gabriela Oliveira Andrade Vaqueiro!; Katia Regina Martini Rodrigues'; Paula

Sardenberg Cruzolini’; Mara Ligia Biazotto Bachelli'.
1. Puc-Campinas - Faculdade de Nutri¢do, Campinas - SP - Brasil; 2. Unidade de Alimentagdo e Nutrigdo, Campinas - SP -
Brasil.

INTRODUCAO

No ambito de satde publica o Sistema Unico de Satide possui Centros de Atengdo
Psicossocial (CAPS) para tratamento de pacientes que possuam sofrimento quimico ou
transtorno mental. No municipio de Campinas 11 unidades sdo atendidas pelo Servigo de
Alimentacdo e Nutricdo (SAN) administrado por autogestdo que se encontra inserido em
um Servi¢o de Saude localizado no distrito de Sousas. O objetivo deste trabalho foi aferir
e avaliar a temperatura das marmitex com as preparagdes quentes e pesar o resto para
avaliag¢do da porcentagem de desperdicio de 3 unidades.

METODOS

Foram realizadas 4 visitas em cada CAPS (aqui identificados como E, R e S) sendo um
deles para dependentes quimicos. A refei¢dao era composta de arroz/feijdo, prato proteico
e guarni¢do, porcionada em marmitex de aluminio com divisorias. Para analise da
temperatura foi realizada uma afericio em uma mesma embalagem (identificada na
tampa) durante a montagem no SAN e quando a refei¢do chegava ao seu destino, com
termometro culindrio digital tipo espeto no centro geométrico do arroz/feijao. Para
realizar o calculo de resto, assim que a marmitex era devolvida retirava-se o residuo que
era colocado em um recipiente com tampa para pesagem no SAN. A quantidade de
alimento fornecida também foi determinada para posterior calculo da porcentagem de
resto.

RESULTADOS

A coleta de dados ocorreu entre 6 ¢ 30 de maio de 2022. A média diaria de refei¢cdes
porcionadas no periodo analisado foi de: E; 19; R: 20 e S:25. Sdo montadas cerca de 185
embalagens diariamente em 25 a 30 minutos, em sequéncia pré-determinada, em fungdo
da entrega nos CAPS. A média das temperaturas durante a preparagao das marmitex foi,
em relagdo a cada CAPS 64,75°C (E); 72,75°C (R) e 68,25°C (S). Com excecao da
temperatura de 1 marmitex (coxa e sobrecoxa desossada com pele e assada e espaguete)
aferida com 59°C todas apresentaram temperaturas x tempo adequados segundo a
legislacao do Estado de SP. A variacao de temperatura teve como média, para cada CAPS
e tempo de transporte: E: 15,25°C (25°); R: 23°C (30’) e S: 13°C (1h10). As embalagens
que perderam menos temperatura foram as transportadas em caixa de isopor em
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detrimento daquelas em caixa isotérmica, no caso, a do CAPS mais distante. O peso
médio das marmitex foi de 506g (DP=38,87 e mediana de 502g). Ja a média de restos
atingiu: CAPS E: 1,3kg/dia; 86g/per capita e 17,4% (servido x descartado). Em um dos
dias o resto atingiu 121g per capita e a preparagdo rejeitada foi a cabotid com casca
assada; CAPS R: 0,63 kg/dia; 33,9g/per capita e 7%; CAPS S: 1,0kg; 48g/per capita e
9,0%.

CONCLUSAO

Evidenciou-se uma grande variagdo de temperatura das refei¢cdes transportadas, mas sem
riscos para a seguranga dos alimentos. Os dados serao utilizados para reflexao da equipe
de trabalho na busca por melhor controle de temperatura no processo de montagem das
embalagens; porcentagem de desperdicio acima do recomendado, porém compreensivel
devido as caracteristicas da populagdo atendida.

Palavras-chave: Residuos sélidos|Indicadores de desenvolvimento sustentavel|Servigos
de alimentagao|Temperatura
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