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Resumo

Obijetivo: O escopo deste estudo é o de avaliar qualitativamente os cardapios de uma refei¢do ofertada aos alunos de
uma instituicdo de apoio a pessoas com deficiéncia no municipio de Teresina, Piaui. Metodologia: Trata-se de um
estudo de campo, de caréter descritivo, qualitativo e de delineamento transversal, o qual avaliou o cardapio do almogo
de cinco semanas de uma instituicdo de apoio a pessoas com deficiéncia. Os cardapios foram avaliados por meio do
método AQPC adaptado. Os aspectos: i) positivos e ii) negativos, foram classificados em “6timo”, “bom”, “regular”,
“ruim” e “péssimo”. Resultados: i) foi classificado como “bom” para a auséncia de ultraprocessados (84%) e
utilizagdo de alimentos in natura (84%); “ruim” para folhosos (40%) e “péssimo” para frutas (0%). ii) foi classificado
como “Otimo” para variedade de cores nas preparagdes (0%), doces industrializados (0%) e métodos de cocgédo (0%);
“bom” para embutidos (16%); “regular” para frituras (32%) e para enxofre (32%) e “péssimo” para produtos com
acucar ou adicionado (80%). Conclusdo: Os resultados da avaliagdo do cardapio indicam oferta significativa de
alimentos in natura, variedade de cores das refeicGes e baixa oferta de embutidos nas preparacBes servidas na
instituicdo para os alunos diariamente, considerando-se um ponto positivo. Em contrapartida, a regularidade de
frituras, a frequéncia de alimentos contendo enxofre e produtos com aglcar adicionado apontam a necessidade de
ajustes no cardapio para melhorar os aspectos nutricionais e sensoriais das preparacGes oferecidas aos comensais.
Palavras-chave: Avaliacdo qualitativa das preparagdes do cardapio; Planejamento de cardépio; Alimentacdo
saudavel; Ensino; Crianca.

Abstract

Obijective: The scope of this study is to qualitatively evaluate the menu of a meal offered to students of na institution
supporting people with disabilities in the city of Teresina, Piaui. Methodology: This is a field study, with a
descriptive, qualitative and cross-sectional design, which evaluated the five-week lunch menu of an institution
supporting people with disabilities. The menus were evaluated using the adapted AQPC method. The aspects: i)
positive and ii) negative, were classified as “excellent”, “good”, “regular”, “bad” and “very bad”. Results: i) it was
classified as “good” for the absence of ultra-processed foods (84%) and the use of in natura foods (84%); “bad” for
hardwoods (40%) and “terrible” for fruits (0%). ii) it was classified as “great” for the variety of colors in the
preparations (0%), industrialized sweets (0%) and cooking methods (0%); “good” for sausages (16%); “regular” for
frying (32%) and for sulfur (32%) and “poor” for products with sugar or added (80%). Conclusion: The results of the
evaluation of the menu indicate a significant supply of fresh food, a variety of colors in the meals and a low supply of
sausages in the preparations served at the institution for students on a daily basis, which is considered a positive point.
On the other hand, the regularity of fried foods, the frequency of foods containing sulfur and products with added
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sugar point to the need for adjustments in the menu to improve the nutritional and sensory aspects of the preparations
offered to diners.
Keywords: Qualitative assessment of menu preparations; Menu planning; Healthy eating; Teaching; Child.

Resumen

Obijetivo: El objetivo de este estudio es evaluar cualitativamente el menu de una comida ofrecida a estudiantes de una
institucién de apoyo a personas con discapacidad en la ciudad de Teresina, Piaui. Metodologia: Se trata de un estudio
de campo descriptivo, cualitativo y transversal, que evalud el menu del almuerzo de cinco semanas de una institucion
de apoyo a personas con discapacidad. Los menus se evaluaron mediante el método AQPC adaptado. Los aspectos: i)

EERNNTS CERNNTS

positivo y ii) negativo, fueron clasificados como “excelente”, “bueno”, “regular”, “malo” y “muy malo”. Resultados:
i) fue clasificado como “bueno” por la ausencia de alimentos ultraprocesados (84%) y el uso de alimentos in natura
(84%); “malo” para maderas duras (40%) y “terrible” para frutas (0%). ii) fue clasificado como “bueno” por la
variedad de colores en las preparaciones (0%), dulces industrializados (0%) y métodos de coccion (0%); “bueno” para
salchichas (16%); “regulares” para frituras (32%) y para azufre (32%) y “pobres” para productos con azicar o
afiadidos (80%).Conclusédo: Los resultados de la evaluacién del mend indican una importante oferta de alimentos
frescos, variedad de colores en las comidas y una baja oferta de embutidos en las preparaciones que se sirven
diariamente en la institucién a los estudiantes, lo que se considera un punto positivo. Por otro lado, la regularidad de
las frituras, la frecuencia de alimentos con azufre y productos con azlcar afiadido apuntan a la necesidad de ajustes en
el mend para mejorar los aspectos nutricionales y sensoriales de las preparaciones que se ofrecen a los comensales.
Palabras clave: Evaluacion cualitativa de la preparacion de menus; Planificacion de menus; Alimentacion saludable;
Ensefianza; Nifio.

1. Introducéo

A caréncia ou o excesso de nutrientes podem gerar distlrbios nutricionais graves. Dessa forma, a qualidade
nutricional de uma refeicdo é o principal fator na promocdo de um crescimento e desenvolvimento adequado, além de ser
importante na prevencao de doencas cronicas ndo transmissiveis (DCNT) (Fonseca et.al., 2022; Bartolazze et.al., 2019).

Em se tratando de pessoas com deficiéncia fisica e/ou metal, problemas relacionados com a alimentacéo sdo comuns,
implicando, desta forma, nos aspectos nutricionais. Pesquisadores relatam que existe uma maior prevaléncia de sobrepeso entre
criancas e adolescentes com sindrome de down, deficiéncia visual, déficit de atencdo hiperatividade (TDAH) e autismo
(Monteiro et.al., 2018). Em contrapartida, problemas de salde relacionados a deshutricdo sdo comumente relatados em
criangas com paralisia cerebral, devido as condi¢des como disfun¢do motora oral, vomitos e refluxo gastroesofagico (Molina,
2021; Cintra et.al., 2018).

Por essa razdo, conduzir uma alimentacéo de forma apropriada exige cuidados das instituigdes. Estes cuidados, estdo
relacionados aos aspectos sensoriais, a forma de preparo dos alimentos, as porc¢6es adequadas e 0 ambiente onde sdo realizadas
as refeigdes. E fornecer uma alimentacdo equilibrada, geralmente, ndo é suficiente para gerar um atrativo que desperte 0
interesse das pessoas, principalmente das criangas, em consumi-la (Balestrin et.al., 2019; Almeida et.al., 2022).

Nesse sentido, o Programa Nacional de Alimentacdo Escolar- PNAE relne elementos que contribuem para o
crescimento, desenvolvimento e formacdo de hébitos alimentares nutricionais de alunos com deficiéncia e com necessidades
especificas garantindo a oferta de refei¢ces que cubram as suas necessidades nutricionais (Brasil, 2009; Rosa et.al., 2019).

E as instituicdes podem e devem assumir uma posi¢do de incentivo a adogdo de habitos alimentares saudaveis ao
garantir uma alimentacdo nutricionalmente adequada com novas possibilidades de combinagdes de alimentos, preparados de
diferentes maneiras, ajustando texturas, cores e formas, para incentivar o0s seus assistidos a consumirem uma refeicdo mais
diversificada e com uma variedade maior de alimentos (Conceicéo et.al., 2022).

Dessa forma, o planejamento de cardapios se faz necessario, podendo motivar e fornecer estimulos que permitam aos
comensais despertarem vontades positivas com relacdo a alimentacdo, estimulando o consumo de pratos adequados, a

recuperacdo e manutencao da salde e a qualidade de vida (Cavaler et.al., 2018; Santos et.al., 2022).
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Pois, através desse instrumento é possivel fornecer uma refeicdo saudavel, ou seja, um prato colorido e variado, rico
em vitaminas e minerais e quando bem estruturado, o cardapio pode ser utilizado como ferramenta de educacgdo nutricional
(Barbosa et.al., 2021).

Portanto, o nutricionista precisa estar atento ao planejamento e construcdo do cardapio e realizar constantes avaliagGes
para que este mantenha as preparacfes adequadas a salde dos comensais. E esta avaliacdo pode ser realizada através do
método de Avaliacdo Qualitativa das Preparagdes do Cardapio (AQPC) (Soares et.al., 2021).

Este método permite analisar qualitativamente a composicdo de diferentes tipos de cardapios, além disso tem a
finalidade de ajudar o nutricionista na elaboracdo e avaliagdo de um cardapio adequado do ponto de vista nutricional e
sensorial (Melo et.al., 2018).

Com base nessas constatacdes, 0 objetivo do presente trabalho é o de avaliar qualitativamente os cardapios de uma

refeicdo ofertada aos alunos de uma instituicdo de apoio a pessoas com deficiéncia no municipio de Teresina, Piaui.

2. Metodologia

A presente pesquisa trata-se de um estudo de campo, de carater descritivo, qualitativo e de delineamento transversal,
(Pereira et.al., 2018) cujo o instrumento de pesquisa foi o cardapio de cinco semanas do almoco ofertado aos alunos de uma
institui¢do de apoio a pessoas com deficiéncia fisica e mental no municipio de Teresina, Piaui.

A instituicdo é uma entidade filantropica que presta assisténcia gratuita a pessoas com deficiéncia intelectual e
multipla da dudio comunicacdo, de todas as faixas etarias e fornece por dia refeicbes como lanche da manha, almoco e lanche
da tarde para seus assistidos.

A coleta de dados foi realizada na instituicdo, por um periodo de cinco semanas, totalizando vinte e cinco dias, de
segunda a sexta-feira, entre os meses de fevereiro a mar¢o de 2022 e tabulados em uma planilha no Excel 2019 em ordem
cronoldgica.

Para a analise dos dados, as pesquisadoras desenvolveram uma tabela adaptada obedecendo os critérios estabelecidos
pelo método Avaliacdo Qualitativa das Preparagdes dos Cardapios — AQPC. Este método consiste em avaliar as conformidades
e ndo conformidades das preparaces, analisando itens como folhosos, carnes gordurosas e magras, alimentos com enxofre,
doces, cores iguais e frituras, ou seja, consiste em avaliar a composicao e qualidade dos cardapios (Proenga & Veiros, 2003).

Posteriormente foi realizada a avaliacdo das preparacBes do carddpio da instituicdo por meio da tabela AQPC
adaptada, o qual apresenta os seguintes critérios: fruta in natura como sobremesa; saladas com folhosos; auséncia de
ingredientes ultraprocessados; cardapio baseado em alimentos in natura e minimamente processados; prepara¢fes/ingredientes
com cores semelhantes entre as guarnicdes, entrada, sobremesa e bebida; repeticdo de sulfurados(alimentos flatulentos ou de
dificil digestdo); preparagcbes com aglcar adicionado e produtos com agucar; frituras; embutidos ou produtos carneos
industrializados; doces industrializados ou preparados; repeticdo dos métodos de cocgéo.

Em seguida, foi contabilizada a frequéncia semanal de cada critério e posteriormente os dados foram tabulados em
frequéncia relativa conforme o nimero total de dias do cardapio. Com isso, a partir da frequéncia semanal do cardapio, os itens
analisados das preparacGes foram classificados em categorias segundo a metodologia proposta por (Prado et.al., 2013) em
“OTIMO”, “BOM, “REGULAR”, “RUIM” ¢ “PESSIMO” como mostra a Tabela 1.
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Tabela 1 - Critérios de classificacdo dos aspectos positivos e negativos do cardapio segundo o método AQPC, 2022.

AVALIACAO ASPECTO POSITIVO AVALIACAO ASPECTO NEGATIVO
OTIMO 290 % <10%
BOM 75 a 89% 11 a25%
REGULAR 50 a 74% 26 a 50%
RUIM 25 a 49% 51a75%
PESSIMO <25% >75%

Fonte: Prado et.al. (2013).

Para o desenvolvimento desta pesquisa ndo houve necessidade de submissio ao Comité de Etica em Pesquisa, por se
tratar de uma analise das preparacdes de um cardapio.

3. Resultados e Discussao

A unidade de alimentagdo da instituicdo estudada serve em média + 46 refeicfes diarias no almogo, de segunda a
sexta-feira, aos seus alunos. Os cardapios sdo elaborados semanalmente pela nutricionista e o sistema de distribuicdo das
refeicBes é do tipo centralizado na qual, as refei¢des sdo produzidas, porcionadas e distribuidas aos comensais no refeitério da
instituicdo.

Os cardapios do almoco da instituicdo sdo estruturados com entrada, prato principal, guarnicdo e sobremesa, conforme
apresentado no quadro 1. Durante a semana, geralmente sdo ofertadas como opg¢des de entrada, salada crua, salada cozida e/ou
cremes de vegetais; quanto ao prato principal, sempre que possivel as preparacfes sdo alternadas com opcbes que levam carne
bovina, carne suina, frango e sardinha; enquanto 0 acompanhamento opg¢Bes como arroz, feijdo e macarrdo sdo mais frequentes
e como op¢éo de sobremesa, suco.

No Quadro 1, estdo apresentados os cardapios de cinco semanas do almogo ofertado pela instituicdo aos comensais no
periodo de fevereiro a margo de 2022.
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Quadro 1 - Cardapios de cinco semanas do almogo ofertado aos alunos de uma instituicdo de apoio a pessoas com deficiéncia

no municipio de Teresina-Pl, 2022.

1° semana Segunda-feira Terca-feira Quarta-feira Quinta-feira Sexta-feira
Entrada Salada crua Salada crua Salada cozida Salada cozida Salada cozida
Prato Principal Frango frito Carne bovina frita Isca de frango Almdndegas Torta de frango
Acompanhamento Arroz cozido Arroz cozido Arroz cozido Baido Arroz cozido
Feijdo de caldo Feijdo de caldo Feijdo de caldo Feijdo de caldo
Guarnicdo - - - Puré de batata -
Sobremesa Suco Suco Suco Suco Suco
2° semana Segunda-feira Terca-feira Quarta-feira Quinta-feira Sexta-feira
Entrada Salada crua Salada crua Salada crua Salada crua Salada crua
Prato Principal Frango cozido Macarrdo com Assado de panela Frango ao Feijdo com
sardinha molho linguica e carne
Acompanhamento Arroz cozido e Baido de dois Arroz cozido Arroz cozido Arroz cozido
Feijdo de caldo Feijdo de caldo Feijao de caldo
Guarnicdo - - - - -
Sobremesa Suco Suco Suco Suco Suco
3° semana Segunda-feira Terca-feira Quarta-feira Quinta-feira Sexta-feira
Entrada Salada cozida Salada cozida Salada cozida Salada crua Creme de repolho
Prato Principal Maria Isabel de Frito de calabresa Frango Frito Carne bovina Carne de porco
frango e 0vVo cozida assada
Acompanhamento Feijdo com Baido de dois Arroz cozido Baido de dois Arroz cozido
verdura Feijdo de caldo Feijdo de caldo
Guarnicdo - - - - -
Sobremesa Suco Suco Suco Suco Suco
4° semana Segunda-feira Terca-feira Quarta-feira Quinta-feira Sexta-feira
Entrada Salada crua Salada crua Salada crua Salada cozida Salada de batata

doce com abacaxi

Prato Principal

Frango assado
com maionese

Assado de Panela

Frango ao molho

Maria Isabel de
carne

Assado de panela

Acompanhamento Arroz cozido Arroz cozido Arroz cozido Feijdo tropeiro Baido de dois
Feijdo de caldo Feijdo de caldo Feijdo com carne e
com legumes legumes
Guarnicao - - - - -
Sobremesa Suco Suco Suco Suco Suco
5° semana Segunda-feira Terca-feira Quarta-feira Quinta-feira Sexta-feira
Entrada Salada crua Salada crua Salada cozida Salada crua Salada crua
Prato Principal Frango frito Torta de carne Maria Isabel de Assado de Frango Xadrez
com legumes e frango panela
macarrdo
Acompanhamento Arroz cozido Arroz cozido Feijéo de caldo Baido de dois Arroz cozido
Feijdo de caldo Feijdo de caldo Feijdo de caldo
Guarnicao - - - - -
Sobremesa Suco Suco Suco Suco Suco

Fonte: Dados da pesquisa (2022).

Apos a analise das cinco semanas (n=25) dos cardapios do almogo da instituicdo, os resultados dos aspectos positivos
e negativos foram encontrados por meio do método AQPC adaptado e estdo apresentados nas tabelas a seguir. Na Tabela 2
estdo apresentados os dados da avaliacdo dos aspectos positivos dos cardapios do almogo das cinco semanas analisadas de

fevereiro a marco de 2022.
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Tabela 2 - Classificacdo dos aspectos positivos analisados das preparagGes de uma refeicdo de cinco semanas pelo método

AQPC adaptado de uma instituicdo de apoio a pessoas com deficiéncia , 2022.

Semanas Dias Frutas Folhosos Auséncia de Alimentos in natura ou minimamente
n (%) n (%) Ingredientes ultra processados
processados n (%)
n (%)
1° 5 0 2 5 5
(40%) (100%) (100%)
20 5 0 3 3 3
(60%) (60%) (60%)
3° 5 0 2 4 4
(40%) (80%) (80%)
40 5 0 3 4 4
(60%) (80%) (80%)
50 5 0 0 5 5
(0%) (100%) (100%)
Total(n) 25 0 10 21 21
Ocorréncia % 100% 0% 40% 84% 84%
Classificagéo - PESSIMO RUIM BOM BOM

Fonte: Dados da pesquisa (2022).

Dentre os aspectos positivos analisados pelo método AQPC adaptado nos cardapios da instituicdo, observa-se que o
aspecto relacionado as frutas apresentam uma ocorréncia de 0% (n=0), ou seja, as frutas ndo foram ofertadas como opc¢édo de
sobremesa em nenhum dos cardapios analisados durante as cinco semanas, sendo classificado pelo método como “PESSIMO”.

Este fator é preocupante pois, segundo a Resolucdo CD/FNDE n.06 de 2020 com recomendagfes do Programa
Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE), a oferta de frutas deve ser no minimo de 2 porgdes por semana
(280g/aluno/semana), correspondente a 140 g/aluno/dia, sendo que as bebidas a base de frutas ndo substituem a
obrigatoriedade da oferta de frutas in natura.

Desse modo, acredita-se que esta condigdo se deve a pouca oferta de frutas vindas dos programas conveniados a
institui¢do, pois a mesma depende de programas e doagdes de géneros alimenticios ndo pereciveis e hortifruti. Além da pouca
oferta, ndo existe uma ampla variedade de frutas, sendo as mais comuns a banana, o abacaxi, o abacate e a melancia. Devido a
esta condicdo, as frutas acabam sendo utilizadas em algumas prepara¢des como, vitaminas e saladas pois, sdo prepara¢@es com
maior rendimento.

Quanto ao item folhosos, foi observado que a oferta variou entre 2 a 3 dias por semana, totalizando em cinco semanas
uma média de 10 dias o que corresponde a 40% (n=10), sendo considerado pelo método com uma classificagcdo “RUIM”.
Dentro desse periodo, a institui¢do ofertou folhosos como alface crespa e repolho verde.

Além dos folhosos, sdo incluidos na alimentacdo dos comensais com ordem de maior frequéncia respectivamente,
alguns legumes como: a batata inglesa, a beterraba, a batata doce, a cenoura, a abdbora, o quiabo e o brdcolis. Estes, sdo
usados em preparacdes como saladas cozidas e cruas, feijdo e tortas.

Portanto, é evidente que existe pouca oferta de folhosos na alimentacdo dos comensais, sendo necessario ser analisado
com cautela para que ndo haja a falta destes itens no prato dos mesmos pois, os folhosos tem grande importancia na
alimentacdo fornecendo vitaminas, minerais e fibras ajudando em diversas funcdes do organismo.

Seguindo a ordem de analise dos aspectos positivos pelo método AQPC adaptado, dois critérios foram classificados
como “BOM”, o critério de auséncia de ingredientes ultraprocessados e o critério de alimentos in natura ou minimamente
processados. Dos 25 dias analisados, apenas 16% (n=4) foram utilizados alimentos ultraprocessados nas preparac¢des ofertadas
no almocgo dentre eles, embutidos como linguica calabresa e sardinha em lata na qual, foram utilizadas em preparagcdes como
feijdo e tortas.

Nos demais dias, observou-se que os cardapios analisados apresentaram em sua maioria alimentos in natura e

minimamente processados. Alimentos estes, que segundo o0 Guia Alimentar para a Populagao Brasileira (2014) sdo a base ideal
6
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para uma alimenta¢do nutricionalmente balanceada e saborosa além de contribuir para uma alimentagdo equilibrada e mais
saudavel.

Com isso, os alimentos in natura e minimamente processados utilizados com maior frequéncia na instituigdo foram
legumes como: batata doce e inglesa, abobora, quiabo, beterraba, tomate; as verduras/hortalicas: cebola, tomate, cheiro verde,
coentro, alface americana, brdcolis e repolho verde; as frutas: abacaxi, banana, melancia e abacate; graos: feijdo; cereais: arroz,
macarrdo; condimentos: alho, vinagre, colorau, sal e vinagre.

Reforca-se ainda que, a Resolucdo CD/FNDE n.06 de 2020 do Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE)
recomenda que o cardapio da alimentacdo escolar deve ter como base a utilizacdo de alimentos in natura ou minimamente
processados, de modo a respeitar as necessidades nutricionais, os habitos alimentares, a cultura alimentar da localidade e
pautar-se na sustentabilidade, sazonalidade e diversificagdo agricola da regido e na promocgdo da alimentagdo adequada e
saudavel.

Na Tabela 3 estdo apresentados os dados dos aspectos negativos do cardapio do almoco das cinco semanas analisadas

de fevereiro a marco de 2022.

Tabela 3 - Classificacdo dos aspectos negativos analisados das preparaces de uma refei¢do de cinco semanas pelo método

AQPC adaptado de uma instituicdo de apoio a pessoas com deficiéncia, 2022.

Semanas Dias Preparacoes Repeticdo de Acucar Frituras Embutidos Doces Repetigdo de
Ingredientes sulfurados adicionado/ n (%) n (%) industrializ métodos de
com cores n (%) produtos c/ ados coccao
semelhantes agucar n (%) n (%)
n (%) n (%)
1° 5 0 2 5 4 0 0 0
(0%) (40 %) (100%) (80%) (0%) (0%) (0%)
20 5 0 0 5 0 2 0 0
(0%) (0%) (100%) (0%) (40%) (0%) (0%)
3° 5 0 2 2 2 1 0 0
(0%) (40%) (40%) (40%) (20%) (0%) (0%)
40 5 0 0 3 0 1 0 0
(0%) (0%) (60%) (0%) (20%) (0%) (0%)
50 5 0 4 5 2 0 0 0
(0%) (80%) (100%) (40%) (0%) (0%) (0%)
Total (n) 25 0 8 20 8 4 0 0
Ocorréncia 100% 0% 32% 80% 32% 16% 0% 0%
(%)
Classificag&o - OTIMO REGULAR PESSIMO REGULAR BOM OTIMO OTIMO

Fonte: Dados da pesquisa (2022).

Por meio da andlise dos aspectos negativos, observa-se que houve variagcdes de cores nas preparagdes do cardapio,
sendo assim classificado pelo método como “OTIMO” apresentando 0% (n= 0) de ocorréncia de preparacdes e ingredientes
com cores semelhantes. Quanto a este critério existe uma preocupac¢do em montar uma refeicdo colorida e atrativa pois, uma
parcela dos comensais é formada por criancas, sendo um critério fundamental na montagem de uma refeicéo, a atratividade do
prato por meio das cores.

Em relacédo a alimentos ricos em enxofre, excluindo o feijdo, pois é um prato tipico e diario no cardapio do brasileiro
observou-se uma ocorréncia de 32% (n=8), significativo para um resultado “REGULAR”. Foi classificado como um cardapio
rico em alimentos em enxofre, quando havia duas ou mais preparacGes como fonte deste mineral diariamente. Os alimentos
como o alho, brocolis e repolho foram encontrados em preparagdes como saladas, feijdes, carnes e arroz. O enxofre em
excesso causa desconforto abdominal nos comensais pela presenca de compostos sulfurados que produzem gases (Casaril et.
al., 2019).
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Sobre a presenca de aglicar ou agucar adicionado nos alimentos a analise apontou uma ocorréncia de 80% (n= 20)
apresentando uma classificagdo como “PESSIMO” e isso se deve a oferta frequente de sucos adogados como opgio de
sobremesa e que algumas vezes ndo houve variagéo de sabor.

Observa-se também que existe uma frequéncia de frituras nas preparagdes com ocorréncia de 32%(n=8), variando de
4 a 2 dias nas cinco semanas, sendo classificado pelo método como “REGULAR”. Geralmente este tipo de preparagdo é
usualmente utilizada no preparo do prato principal em carnes como, capa de coxao mole, musculo, acém, coxao duro, bisteca
suina, frango.

Posto isso, é evidente que existe a necessidade de diminuir a frequéncia destas preparagdes pois, alimentos
submetidos a imersao em 6leos perdem seus nutrientes. De acordo com o Guia Alimentar para a Populagdo Brasileira, 6leos e
gorduras sdo produtos alimenticios com alto teor calérico cujo consumo pode ser prejudicial a salde levando ao
desenvolvimento de algumas doencas como dislipidemias, obesidade, diabetes e doencas cardiovasculares, dentre outras
(Brasil, 2014)

Quanto aos embutidos, apesar da sua inclusdo no cardapio pode-se observar que a frequéncia por dias na semana é
menor e variou entre 1 a 2 dias na semana, isso porque geralmente estes alimentos séo utilizados apenas como incremento em
alguma preparagdo. Com isso, este critério foi classificado pelo método como “BOM” apresentando uma ocorréncia de 16%
(n=4).

Enquanto aos critérios doces industrializados e repeticdo dos métodos de coc¢do a ocorréncia encontrada foi de 0%, o
que resulta pelo método uma classificagio “OTIMO”. Estudos prévios sobre consumo de alimentos ultraprocessados e
obesidade durante a infancia e adolescéncia reforcam que os alimentos pertencentes a esse grupo podem contribuir para elevar

a adiposidade corporal (Santos et.al., 2020).

4. Concluséo

Os resultados da avaliacéo dos cardapios indicam uma oferta significativa de alimentos in natura, variedade de cores
das refeicOes e baixa oferta de embutidos nas preparagdes servidas no almogo da instituicdo para os alunos diariamente, o que é
considerado um ponto positivo. Em contrapartida, a regularidade de frituras, a baixa oferta de frutas, a frequéncia de alimentos
contendo enxofre e produtos com agucar adicionado apontam a necessidade de ajustes no cardapio.

Apesar dos aspectos analisados, a instituicdo local da pesquisa, oferece um bom servigo para seus assistidos contando
com o setor da nutricdo no fornecimento de uma refeicdo satisfatoria dentro do possivel, procurando sempre visar as
caracteristicas nutricionais e a qualidade higiénico sanitaria dos alimentos. Portanto, € notdrio que o nutricionista € um
profissional muito importante e necessario para administracdo, avaliacdo e no fornecimento de refei¢fes saudaveis.

Conclui-se, portanto que para futuras pesquisas uma abordagem mais acurada sobre andlise quantitativa das

preparacdes se faz necessario, com foco nos macronutrientes e micronutrientes.
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