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Introdugao

A atuagdo do nutricionista na Alimentag&o Escolar Privada esta normatizada pela Resolugdo CFN n° 380/2005 - Area de
Alimentagdo Coletiva, a qual descreve que compete ao profissional no exercicio de suas atribuigdes, planejar,
organizar, dirigir, supervisionar e avaliar os servigos de alimentagéo e nutricdo e ainda, realizar assisténcia e educagao
nutricional a coletividade ou individuos sadios ou enfermos em instituicbes publicas e privadas. E conforme a
Resolugcdo CFN n° 527/2013 compete ao Conselho Regional de Nutricionistas, entre outras finalidades, orientar os
profissionais para a melhoria continua da qualidade dos servigos, contribuindo para a seguranga alimentar e nutricional
dos individuos e da coletividade.

Objetivos

Conhecer o trabalho realizado por Nutricionistas em instituicbes de ensino privadas, sob a jurisdicdo do Conselho
Regional de Nutricionistas da 3% Regido, com a aplicagdo de Roteiro de Visita Técnica - Alimentagao Escolar Privada e
ampliar as agdes de orientacao profissional

Metodologia

O estudo possui carater retrospectivo, realizado em escolas, creches e bergarios privados dos Estados de S&o Paulo e
Mato Grosso do Sul, com visitas previamente agendadas pelo é6rgdo de fiscalizagdo da classe, entre os meses de
agosto e outubro de 2015. Inicialmente foram elaboradas as diretrizes para as visitas e a amostra foi selecionada com
base nos dados do sistema Incorpware e Junta Comercial do Estado de Sao Paulo. A coleta de dados consistiu em
aplicagao do Roteiro de Visita Técnica do segmento de alimentagéo coletiva — alimentagédo escolar (rede privada de
ensino), validado pelo Conselho Federal de Nutricionistas. Este instrumento contempla, entre outros, itens relacionados
as atribuicdes obrigatérias do nutricionista de acordo com o “Padrdo Minimo” e “Meta Padréo”, definidos pelo Conselho
Federal de Nutricionistas. Posteriormente os dados foram tabulados em planilha de Excel e avaliados os percentuais de
adequagdo. Durante a acdo fiscal houve orientacdo sobre o Coédigo de Etica do Nutricionista (Resolugdo CFN n°
334/2004, com alteragdes introduzidas pela Resolugdo CFN n° 541/2014) e entrega de folder orientativo sobre o papel
do Nutricionista nas escolas. Apds a conclusao do periodo de visitas, foi realizado evento técnico para divulgagao dos

resultados encontrados.

Resultados

Dentre os 478 Roteiros de Visita Técnica aplicados, ao avaliar os indicadores qualitativos, 78% atingiram a Meta
Padrédo para o item “Programa, elabora e avalia cardapios”; 22% atingiram a Meta Padrdo e 69% n&o realiza o item
“‘Realiza avaliagdo e diagndstico nutricional dos alunos”; 45% atingiram a Meta Padrédo e 36% n&o realiza o item
“Desenvolve projetos de educagdo alimentar e nutricional”; 19% atingiram a Meta Padrao e 61% né&o realiza o item
“Coordena o desenvolvimento de receituarios e fichas técnicas das preparagdes culinarias”.

Conclusao

A partir destas visitas fiscais, constatamos ampliagédo na insergdo do nutricionista neste segmento e ainda, com a
aplicagdo dos Roteiros de Visitas Técnicas, orientamos os profissionais sobre a importdncia da realizagdo das
atividades de suas competéncias técnicas, contribuindo assim, para a seguranga alimentar e nutricional da populagéo
atendida. O nutricionista deve se apropriar das atividades privativas e obrigatérias, conforme estabelecidas na Lei
Federal n°® 8234/1991, na Resolugdo CFN n° 380/2005 e outras legislagdes pertinentes a area de alimentagéo coletiva.

Referéncias

1. CONSELHO FEDERAL DE NUTRICIONISTAS. Resolugdo CFN n° 380, de 28 de dezembro de 2005. Dispde sobre a
definicao das areas de atuagao do nutricionista e suas atribuicdes, estabelece parametros numéricos de referéncia, por
area de atuagao, e da outras providéncias. Diario Oficial da Unido. 10 jan 2006; Segao 1

2. CONSELHO FEDERAL DE NUTRICIONISTAS. Resolugdo CFN n° 527, de 28 de agosto de 2013. Dispde sobre a



Politica Nacional de Fiscalizagdo (PNF) e sobre a estrutura, o funcionamento e as atribuicbes dos setores de
fiscalizagdo no ambito do Sistema CFN/CRN e da outras providéncias. Diario Oficial da Unido. 26 set 2013; Secgao 1.

3. CONSELHO FEDERAL DE NUTRICIONISTAS. Resolugdo CFN n°® 334, de 10 de maio de 2004. Dispde sobre o
Codigo de Etica do Nutricionista e da outras providéncias. Didrio Oficial da Unido. 15 mai 2004; Secdo 1.

4. CONSELHO FEDERAL DE NUTRICIONISTAS. Resolugdo CFN n°® 541, de 14 de maio de 2014. Altera o Cddigo de
Etica do Nutricionista, aprovado pela Resolugdo CFN n° 334, de 2004, e da outras providéncias. Diario Oficial da Unido.
19 mai 2014; Segéao 1.

5. BRASIL. Lei n° 8.234, de 17 de setembro de 1991. Regulamenta a profissdo de nutricionistas e determina outras
providéncias. Diario Oficial da Unido. 18 set 1991; Seg¢ao 1:199909.

Palavras-chave: Nutricionistas; Avaliagdo Nutricional; Alimentagdo Escolar; Educagao Alimentar e Nutricional ;
Seguranga Alimentar e Nutricional



A ECONOMIA DA CORRUPGAO NA ALIMENTAGAO ESCOLAR E O VALOR DAS
INFORMAGOES NUTRICIONAIS PARA O SEU COMBATE
HELIO CRAVEIRO PESSOA JUNIOR

1 SEDF - Secretaria de Estado de Educagao do Distrito Federal
pessoa@continua.tv

Introducao

Partindo do conjunto de representacdes de merendeiras e de técnicos em alimentacédo escolar, editamos este ensaio
com vistas a apresentar algumas dinamicas que podem contribuir para evitar a corrupgdo no ambito da politica
alimentar. Estamos interessados tanto no valor, no impacto que tem o detalhamento e constante atualizagdo das
informacdes nutricionais no campo da economia da corrupgdo quanto na interconexado entre estes mecanismos de
combate na economia discursiva e na ressignificagdo das praticas do preparo e do consumo de alimentos no ambito
escolar.

Objetivos

Objetivamos aqui tanto relevar pontos convergentes nas representagdes sociais de alguns dos agentes publicos
envolvidos no processo da aquisigdo e preparo das refeigées ofertadas diariamente na educagéo basica — em periodo
parcial — quanto apontar algumas sugestdes-sintese que apareceram no cruzamento destas com as normativas do
setor.

Metodologia

Juntando os devidos Termos de Consentimento Livre e Esclarecido, tendo por base esquematizagdo psicossocial de
Minayo (2006) que nos auxiliou nas ponderagdes que realizamos sobre os grupos focais, andlise documental e
bibliografica e webmetria nos sitios na internet da Secretaria de Estado da Educagdo, do Fundo Nacional de
Desenvolvimento da Educagao, da Controladoria-Geral do Distrito Federal, do Ministério Publico do Distrito Federal e
Territérios, do Tribunal de Contas do Distrito Federal e da Procuradoria Geral do Distrito Federal, nos ocupamos do
estudo das diferentes variaveis e condicionantes do fenébmeno dos desvios de verbas ou de alimentos destinados a
escolares.

Resultados

Foram relevadas inquietagbes sobre as constantes alteragbes no planejamento da politica de alimentagéo escolar e as
barreiras da Politica Nacional de Alimentagao Escolar; sobre o papel dos 6rgdos de fiscalizagdo e controle — que néo se
fazem presentes como desejado pelos agentes consultados; sobre a falta de treinamentos que promovam o debate
sobre tais mudancgas; e, na representacao da maioria dos interlocutores, que seriam nas “brechas” interpretativas nas
variagdes normativas que residiria a maior possibilidade da atuagdo de empresarios e administradores publicos
corruptos.

Conclusao

Fica patente que para alguns agentes mais proativos e experientes, existe uma sinergia, uma alimentagdo mutua entre
a qualidade das informagdes nutricionais tratadas no processo de instrugdo para a tomada das melhores decisdes sobre
aquisicao de géneros alimenticios na esfera da educagdo e a minoragdo das técnicas desviantes dos recursos
financeiros ou materiais envolvidos nesse tipo de politica publica.
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Introducao

A alimentagdo em Servicos de Alimentacdo apresenta-se em uma crescente no dia-a-dia das pessoas, com vista a
atender a demanda das condi¢gbes de vida e de trabalho da atual sociedade. Para tanto, € de suma importancia que
esses locais apresentem condi¢gdes higiénico-sanitarias adequadas, garantindo assim a seguranga dos alimentos e
como consequéncia nao prejudicando a saude dos comensais (ALMEIDA et al., 2014; MEDEIROS et al., 2013). Um
dos cuidados importantes a serem tomados por esses estabelecimentos € a identificagdo e armazenamento correto dos
alimentos e quando se trata da identificagdo de alimentos, de acordo com a Lei n° 8.137/90 é crime contra as relagdes
de consumo vender ou expor a venda produto impréprio para o consumo, reforgando a importancia da identificagao dos
alimentos com prazo de validade (Brasil, 1990).

Objetivos
Objetivou-se verificar a identificagao dos alimentos antes e apds processo de implementagao de Boas Praticas.

Metodologia

A amostra do estudo foi composta por 10 hotéis escolhidos por conveniéncia e critério de acesso, localizados na cidade
de Porto Alegre-RS. A coleta de dados ocorreu de janeiro de 2013 (anterior a implementagéo das Boas Praticas) a
novembro de 2014 (finalizagdo do processo de implementagao), onde aplicou-se uma lista de verificagao, baseada na
legislagao vigente (RIO GRANDE DO SUL, 2009), sendo que para avaliar a questdo dos cuidados de identificagao dos
alimentos, foram observados 3 requisitos: Matérias-primas, ingredientes e embalagens utilizadas para preparacéo do
alimento em condi¢des higiénico-sanitarias, adequados e em conformidade com a legislagdo especifica; Alimentos nao
utilizados na totalidade acondicionados e identificados de acordo com a rotulagem; Alimentos preparados embalados e
identificados quando armazenados sob refrigeragdo ou congelamento.

Resultados

Verificou-se que anterior a implementagdo de Boas Praticas nenhum dos locais realizavam procedimentos adequados,
nao tendo a disposigao etiquetas ou meétodos corretos de identificagdo e armazenamento de todos os alimentos
preparados. Apos o processo de implementagdo, que contou com a descrigdo de todos processos de Boas Praticas
(Manual e Procedimentos Operacionais Padronizados), bem como treinamento das equipes verificou-se que 100% dos
estabelecimentos estavam realizando todos procedimentos adequados, ou seja, quando as matérias-primas e o0s
ingredientes ndo eram utilizados em sua totalidade era realizada a identificagdo, com sua designagéo, procedéncia,
data de manipulagdo e prazo de validade apds a abertura ou retirada da embalagem original. Sendo que para facilitar
este processo, adotou-se a utilizagdo de etiquetas coloridas para cada vencimento relativo ao dia da semana que o
alimento ira vencer, facilitando a visualizagao da validade dos alimentos apds abertos.

Conclusao

Verificou-se que o processo de identificagdo dos alimentos foi efetivo apds o processo de implementagcédo, o que é
extremamente relevante, tendo em vista que € de suma importancia que qualquer manipulador que entre em contato
com o alimento saiba se 0 mesmo esta proprio ou ndao para consumo, tendo em vista que apés aberto ou manipulado, o
alimento tem alteragdo de sua data original de validade. A identificagdo dos alimentos também auxilia para evitar o
desperdicio dos alimentos e principalmente para que seja oferecido um alimento seguro aos comensais de forma a
evitar as doengas transmitidas por alimentos.
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Introdugao

A desnutricdo hospitalar € um problema que vem ocorrendo ha muito tempo e esta associada ao aumento da
morbimortalidade de pacientes internados. Esta presente em 48,1% dos pacientes internados na rede publica, sendo
12,6% desnutridos graves e 35,5% desnutridos moderados (IBRANUTRI, 2001). A combinagao da gastronomia com a
dietoterapia pode interferir no processo saude-doenga, atenuando o sofrimento ocasionado pela patologia do paciente e
consequentemente auxiliando na preservagao e/ou recuperagao do seu estado nutricional.

Objetivos
O presente trabalho teve por objetivo comparar o consumo alimentar de pacientes internados utilizando a alimentagao
tradicional e alimentagdo com técnicas gastronémicas.

Metodologia

Foi realizada uma pesquisa de intervencdo, quantitativa, desenvolvida em um hospital do municipio de Sdo José do
Ouro com a aprovagdo do Comité de Etica em Pesquisa da Universidade de Passo Fundo (UPF), através do parecer n°
998.971. Os pacientes internados que tinham prescrigdo de dieta livre, assinaram o Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido e foram divididos em dois grupos, sendo um o controle € o outro com intervengéo. Este recebeu a dieta
com a aplicagao de técnicas gastrondémicas na principal refeicdo do dia (almogo) e o grupo controle recebeu a
alimentagao convencional oferecida pelo hospital. Os pratos submetidos as técnicas gastrondmicas, receberam
modificagdo no sabor através da adicdo de temperos e especiarias e ainda, foram decorados conforme o cardapio do
dia. Todos os pratos foram pesados individualmente antes da distribuigao e apds, os restos alimentares, utilizando
balanga digital. Apds, os dois grupos responderam a um questionario padronizado de investigagao da classe econdmica
e da satisfagdo quanto a alimentacgao oferecida, com itens sobre o sabor/tempero, temperatura, aparéncia e quantidade
da alimentagao, com opgdes de respostas para cada quesito de: muito satisfeito, satisfeito, pouco satisfeito, indiferente
e insatisfeito.

Resultados

Os participantes do estudo (n=48) foram constituidos de 62,5% do sexo feminino e 37,5% tinham idade superior a 60
anos. A maioria dos participantes (75%) pertenciam as classes econdmicas C e D. Dos participantes que receberam a
alimentagdo modificada 55% apresentaram-se muito satisfeitos para os quesitos de sabor/aroma, temperatura,
aparéncia e quantidade. Porém, aqueles que receberam a alimentagdo convencional, o percentual de muito satisfeito &
de apenas 40%. O percentual de aceitagdo da alimentacdo modificada foi maior do que na alimentagdo convencional,
69,6% consumiram mais que 80% da refeicdo, sendo que no grupo convencional 68% consumiram essa quantidade.
Ainda, o percentual de aceitagcédo <20% foi de 4% no grupo convencional e 0% no grupo com alimentacdo modificada. O
valor percentual de restos na alimentagdo modificada foi de 19,3% e na alimentagao convencional 21,1%.

Conclusao

Observou-se que a utilizagao de técnicas gastrondmicas na alimentagao hospitalar, além de melhorar a aparéncia e o
sabor das refeicbes, contribuiu para o aumento do consumo alimentar e consequentemente diminuicdo de restos
quando comparada com a alimentagdo convencional do hospital. Desta forma, mostra-se que a gastronomia aliada a
dietoterapia € um recurso que deve ser incentivado e por se tratar de uma nova area em crescimento, novos estudos
devem ser realizados, com o objetivo de investigar a aceitacdo da dieta hospitalar buscando melhora do quadro clinico,
menor tempo de internagao e redugao do risco nutricional de pacientes internados.
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Introdugao

A partir da segunda metade do século XX, intensas transformagdes em decorréncia do desenvolvimento industrial
refletiram diretamente na sociedade mundial, aumentando a demanda por refei¢cdes rapidas e a realizagao destas fora
do domicilio, em restaurantes comerciais ou no préprio local de trabalho. Estima-se que, no Brasil, de cada cinco
refeicdes, uma seja feita fora de casa (CAVALLI, SALAY, 2007). O nutricionista é profissional de saude, que ao atuar
em Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) comerciais, também chamadas de restaurantes, atende aos principios
da ciéncia da Nutrigao, e tem como fungao primordial, contribuir para a saide dos individuos e da coletividade (CFN,
2004).

Objetivos
O objetivo deste trabalho foi analisar dados referentes a insercdo do profissional nutricionista em restaurantes
localizados na cidade de Imperatriz-MA.

Metodologia

Trata-se de um estudo transversal, com pesquisa de campo, realizado em 11 restaurantes comerciais, em agosto de
2015. Através da aplicagdo de um questionario estruturado, e baseando-se também em dados observatérios. O
questionario investigou trés aspectos especificos: a identificagdo do nutricionista, a caracterizagdo da UAN, e a
atuacgao do profissional.

Resultados

Os dados obtidos mostram que apenas 37% dos restaurantes, tinham nutricionistas atuantes. Quanto a identificagcéo
dos nutricionistas 100% € do sexo feminino e especialista na area de produgdo de refeigdes. Com relagdo a fungéo
exercida 25% se encontram como nutricionista-administrativo, 25% como nutricionista-producédo e 50% como
nutricionista-administrativo-produgédo. Apenas 50% dos profissionais recebem uma remunerag&o na faixa salarial de 3 a
4 salarios minimos. Segundo a Federagado Nacional dos Nutricionistas (FNN, 2014) o piso salarial nacional de referéncia
é de dois salarios minimos, o que equivale no ano de 2014 a R$ 1.966,23. Isso mostra que a faixa salarial dos
entrevistados se encontra abaixo do recomendado pela FNN, e, foi o principal motivo de insatisfagao relacionado a
atuacao do nutricionista UANs comerciais apontado. Dos 75% de profissionais que atuam com uma maior carga horaria
diaria de trabalho, 50% se encaixam na maior faixa salarial. As atividades desenvolvidas com relagdo aos recursos
humanos da unidade mostram que 75% executam atividades de educagao higiénico-sanitaria, educagao nutricional e de
seguranga alimentar e nutricional. As profissionais entrevistadas, apontam como maior dificuldade encontrada dentro de
uma UAN a gestdo da mao de obra, e o maior desafio para esses profissionais, € identificar e solucionar os problemas
com relagédo aos recursos humanos da melhor maneira possivel com um didlogo adequado de forma a favorecer a
relagdo profissional dentro da UAN. Com relagdo ao cardapio servido, 50% dos nutricionistas relataram nao fazer
alteragbes nos cardapios, sendo este de responsabilidade do gastrénomo, e 50% desenvolvem mudancas no cardapio
frequentemente. Os servigos se caracterizaram como 50% a la carte e 50% restaurantes self-service.

Conclusao

Conclui-se que uma pequena parcela dos restaurantes apresenta nutricionista inseridos. Os profissionais que atuam sao
mulheres, especialistas e com remuneragdo abaixo de piso estabelecido, realizam atividades de educagdo sendo o
maior desafio para sua atuagdo a gestdo dos recursos humanos. Destaca-se que profissional de nutrigdo em
restaurantes tem a capacidade de favorecer a qualidade das refeigbes produzidas contribuindo para a saude dos
individuos e da coletividade.
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Introducao

A terceirizagdo é uma técnica de gestdo administrativa adotada estrategicamente por muitas empresas a fim de
aumentar a competitividade, por meio da melhoria da qualidade e melhor produtividade da empresa, aliado a redugéo de
custos. Ela ocorre quando uma empresa ou instituicdo contrata outra para executar parte ou um todo da sua atividade
(ESTENDER; MACEDO; AZEVEDO, 2015), realidade que esta cada vez mais presente nos servigos das Instituicées
Federais de Ensino, especificamente para fornecimento de alimentagdo nos Restaurantes Universitarios. A despeito da
crescente demanda, a literatura carece de estudos que quantifiguem e avaliem a qualidade do servigco que vem sendo
executado por essas empresas terceirizadas.

Objetivos
Quantificar o processo de terceirizagdo nos restaurantes universitarios das Instituicbes Federais de Ensino do Brasil.

Metodologia

Tratou-se de uma pesquisa documental realizada em margo de 2016, por meio de consulta das paginas eletrbnicas das
57 universidades existentes no pais, a fim de encontrar dados referentes a gestdo do restaurante. De forma
complementar, realizou-se um levantamento em sites de busca da internet, com o intuito de encontrar documentos que
remetessem a atual gestdo do restaurante, tais como editais de licitagdo ou contratos de prestacéo de servigo firmados
entre as empresas e as universidades.A partir das informagdes obtidas, os dados foram digitados em planilha eletrénica
Excel versao xp, sendo apresentados em tabelas e graficos de frequéncia.

Resultados

Os dados demonstraram que das 57 universidades federais existentes no Brasil, 49 unidades possuem restaurantes
universitarios (86%), e destas, 23 unidades (46%) s&o geridas pela propria universidade no sistema de auto-gestéo e 26
instituicdes (53%) tém contratos firmados com empresas terceirizadas para sua administracdo. Esses numeros
demonstram a crescente tendéncia nesse setor, sobretudo nas instituicdes recentemente criadas ou naquelas antigas
que iniciam novas unidades de restaurante.

Conclusao

O levantamento realizado revelou que a terceirizagdo € uma realidade nos restaurantes universitarios das Instituicées
de Ensino, visto que mais da metade das unidades existentes no pais sdo gerenciadas por empresas prestadoras de
servigo. Apesar do beneficio que essas Unidades de alimentagdo representam para a permanéncia académica dos
discentes, investigagdes futuras devem ser conduzidas a fim de avaliar se, de fato, os reais objetivos da terceirizagao
tém sido atendidos no tocante a melhoria da qualidade do servigo, ou se tém se restringido meramente a reduzir custos.
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Introdugao

O Servigo de Nutricdo e Dietética (SND) € uma unidade que se relaciona diretamente com os custos totais da
instituicdo hospitalar; sendo, portanto, importante para a tomada de decisbes, conhecer os gastos deste servigo.
Atualmente, a terceirizacdo dos processos de producdo e distribuicdo de refeicoes € uma tendéncia mundial,
suscitando a questao: é economicamente mais vantajosa quando comparada a autogestao?

Objetivos
Comparar os custos mensais de um SND quando autogestdo e apds a terceirizagdo, bem como a qualidade dos
servigos prestados e seu impacto no custo hospitalar total.

Metodologia

O trabalho foi realizado na area de produgao e distribuigdo de refeigao do Servigo de Nutrigdo e Dietética de um hospital
publico pediatrico e os dados foram obtidos quando o servigo era autogestdo no periodo de janeiro de 2012 a outubro de
2013, e apods a terceirizagao de janeiro de 2014 a outubro de 2015. Para o calculo dos custos foi utilizado o Sistema de
Custeio por Absorcdo, sendo incluidos os custos diretos com pessoal (salarios, encargos, beneficios), materiais
(descartaveis, uniformes), géneros alimenticios, servicos gerais (gas, contratos, manutengéo) e os custos indiretos
(agua, telefone, residuos). Para avaliagdo da qualidade dos servigos prestados foi utilizado o indicador de satisfagdo da
alimentagao, coletado mensalmente, por meio de um questionario préprio, respondido pelo paciente ou acompanhante.
Os dados foram tabulados em planilha do tipo Excel®.

Resultados

No periodo da autogestdo, os custos médios da area de produgdo e distribuicdo de refeicdo do Servigo de Nutrigdo
foram de R$ 247.648,33, correspondendo a 2,24% (média=2,21; desvio padrdo=0,37) do gasto total da instituigdo. Com
a terceirizagdo os custos médios do servigo totalizaram R$ 331.836,13, representando 2,17% (média =2,21; desvio
padréo=0,15) dos custos hospitalares. Nao houve diferengas em relagdo a qualidade dos servigos prestados com média
de satisfagdo (bom e 6timo) de 87% (média =87,4; desvio padrdo=9,0) na autogestéo e de 85% (média =84,86; desvio
padrdo=9,69) com a terceirizag&o.

Conclusao

Nao houve redugédo dos custos hospitalares com a terceirizagdo da area de produgao e distribuicdo de refeicdo do
Servigo de Nutricdo de um hospital publico pediatrico, porém a porcentagem dos custos desta area com relagdo ao
gasto total do hospital foram semelhantes. Entretanto, a terceirizacdo pode melhorar a qualidade dos processos
envolvidos na preparagao e distribuicdo das refeigbes, uma vez que ha mais tempo disponivel para os nutricionistas
nao terceirizados executarem a supervisdo. Além disso, algumas nutricionistas do hospital que atuavam na area de
produgéao de refeigao foram transferidas para realizar suas atividades na area clinica que é a atividade fim do hospital.
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Introdugao

A preservagao de recursos ambientais para geragdes futuras € uma necessidade e, a adogao de medidas sustentaveis
frente a utilizagdo de agua e manejo de residuos, € imprescindivel para evitar a geragao descontrolada de efluentes e o
descarte inadequado dos mesmos, em servigos de alimentacédo e nutricdo (VIEIRA e JAPUR, 2015). O servigo de
nutricdo e dietética hospitalar deve contar com abastecimento de agua potavel, protegido de contaminagbes e vazao
suficiente para atender a demanda de operagdes do local, sendo que a qualidade e quantidade do abastecimento devem
ser atestadas por meio de laudos laboratoriais. Ja o armazenamento de agua deve ser realizado em reservatorios
apropriados e mantidos conservados e higienizados, providos de tampa com perfeito encaixe, tornando seguro contra
contaminantes externos (SANTOS JUNIOR, 2013).

Objetivos
Avaliar a efetividade do sistema de manejo de residuos e controle de agua em um servigo de nutricdo e dietética
hospitalar da regido Noroeste do Estado do Rio Grande do Sul.

Metodologia

A pesquisa apresenta delineamento descritivo e observacional, sendo desenvolvida em um hospital filantrépico, durante
0 més de agosto de 2015. Foi utilizado o método observacional direto (in loco) através da aplicagdo de uma lista de
verificagdo baseada em Stangarlin et al. (2013), sendo aplicada por docente e discentes do curso de Nutricdo da
Universidade Federal de Santa Maria — campus Palmeira das Missdes. A lista de verificagdo foi simplificada agrupando
questdes que atendessem a amostragem do estudo, sendo analisadas as categorias: manejo de residuos (categoria A)
e controle de agua (categoria B). A primeira apresenta sete subcategorias, relacionadas aos coletores de residuos e a
coleta e acondicionamento dos mesmos, enquanto que a categoria B abrange nove subcategorias, estas equivalentes
ao abastecimento, reservatdrios e potabilidade da agua. O nivel de adequagédo das duas categorias avaliadas,
classificaram os estabelecimentos em cinco grupos, conforme Stangarlin et al. (2013). Os dados foram avaliados por
meio de estatistica descritiva simples (média e percentual de conformidades) com auxilio do programa Statistica versao
7.0.

Resultados

Verificou-se apos a aplicagdo da lista de verificagdo em boas praticas que, as categorias A e B apresentaram uma
média de 29,17% e 0% de adequacgéo, classificadas nos Grupos 4 (20% a 49% de adequagéo) e 5 (0% a 19% de
adequacgao), respectivamente. As subcategorias “coletores de residuos” e “coleta e acondicionamento de residuos”,
apresentaram respectivamente 25% e 33,33% de conformidade, respectivamente, sendo classificadas no Grupo 4,
visto que os coletores de residuos sdo insuficientes de acordo com a demanda de residuos gerados. Através da
categoria B, verificou-se que as trés subcategorias avaliadas: “abastecimento”, “reservatérios” e “potabilidade”,
possuiram 100% de ndo conformidades. As inadequacdes desta subcategoria estéo atreladas a responsavel técnica do
servico de nutricdo que desconhece informagdes acerca do atestado da qualidade e quantidade de agua distribuida no
setor.

Conclusao

Com os resultados obtidos, foi constatado que as categorias A e B obtiveram resultados incongruentes. Por tratar-se de
um ambiente suscetivel a contaminacéo, as atividades desempenhadas devem atender a legislagdo. A adogéo de
medidas corretivas e preventivas é cabivel, visando a preservagdo ambiental, através da orientagdo e parceria da
equipe profissional e érgdos designados a garantia da saude publica na regiéo.
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Introducao

No Brasil, visualiza-se uma tendéncia de crescimento no nimero de refeicdes realizadas fora do domicilio. De acordo
com a Pesquisa de Orgamento Familiar (POF), entre 2008 e 2009, em média, a populacéo brasileira gastou 31% das
despesas alimentares em consumo fora de casa (IBGE, 2010). A rotulagem dos alimentos se constitui em uma forma
de o consumidor se informar a respeito do alimento que esta adquirindo, propiciando uma escolha alimentar mais
saudavel e segura (OLIVEIRA, PROENCA e SALLES, 2012). Segundo a legislagdo brasileira, as informagdes
nutricionais s&o obrigatorias apenas em rétulos de alimentos industrializados. Porém no estado de Santa Catarina
existe uma lei que obriga os restaurantes e similares que comercializam e entregam em domicilio alimentos para pronto
consumo a informar aos consumidores pelo menos os ingredientes utilizados no preparo destes alimentos (SANTA
CATARINA, 2011).

Objetivos
O presente estudo teve por finalidade conhecer as expectativas do consumidor ante a exposigdo das informagdes
nutricionais em bufés de restaurantes por peso.

Metodologia

A pesquisa foi realizada com 5 restaurantes que oferecem o servigo self-service por peso da cidade de Chapeco-SC,
que representam uma amostra significativa de um tergo do universo. Os dados foram coletados por meio de entrevista
com questionario semiestruturado, aplicado aos comensais na saida dos restaurantes e, era finalizada quando se
atingia um publico de 20% do numero médio de refeicbes do restaurante. Esse projeto foi aprovado pelo Comité de
Etica em Pesquisa da Unochapecé, com parecer n® 035/12.

Resultados

Foram entrevistados 155 individuos com idade média de 35 anos. Dos entrevistados 66,5% almogcavam fora de casa
todos os dias, sendo que a falta de tempo para preparar o almogo e a distancia entre a moradia e o trabalho,
representaram, respectivamente, 36,1 e 34,2% do motivo para almogar fora de casa. Quando questionados sobre a
consulta aos rétulos dos alimentos 67,1% afirmaram que consultam o rétulo antes de compra-los. Dos entrevistados,
87,7% julgam importante a disponibilizagdo de informagdes nutricionais nos restaurantes, e, 56,8% julgam mais
importantes as informagcdes de macronutrientes e sédio seguido pelas informagbes sobre os ingredientes (40,6%). Os
individuos de maior escolaridade (superior completo) consideram mais importante do que os demais a informagdo do
nome da preparacdo e do valor energético. As mulheres apresentaram maior prevaléncia no costume de ler o rétulo
antes de comprar o produto do que os homens (75,3% vs 59,8%). Em geral, quanto maior a idade, maior a preocupa¢ao
com as informagébes disponibilizadas em restaurantes. A diferenga foi significativa quanto ao valor energéticos (menos
pontuada pelos individuos mais novos, abaixo de 30 anos), tipo de gordura utilizada e niveis de carboidratos, proteinas,
gordura e sédio (mais pontuada pelos individuos acima de 39 anos).

Concluséao

Através dos dados apresentados percebe-se que cada vez mais as pessoas vém se preocupando com sua
alimentagdo. Grande parcela da populagdo sabe da importancia das informagbes nutricionais nos restaurantes, porém,
estes ainda ndo disponibilizam essas informagbes. Cabe uma mobilizacdo da sociedade e, especificamente, dos
profissionais de saude, principalmente dos nutricionistas, no cumprimento do direito a informagao alimentar e nutricional
em restaurantes, bem como ao poder publico fiscalizar o fornecimento destas informagoes.
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Introducéao

O Programa Nacional de Alimentagdo Escolar tem como principal objetivo atender as necessidades nutricionais dos
estudantes matriculados na rede publica de ensino (BRASIL, 2013). A aceitabilidade de um alimento pelos estudantes &
um importante fator para determinar a qualidade do servigo prestado pelas escolas em relagdo ao fornecimento da
alimentagao escolar, além de evitar o desperdicio de recursos publicos na compra de géneros alimenticios que podem
ser rejeitados pelos escolares (CECANE/UNIFESP, 2009).

Objetivos
Descrever a aceitabilidade da alimentagdo escolar antes e depois da padronizagdo de receitas por meio de Fichas
Técnicas de Preparo.

Metodologia

A pesquisa foi realizada em 2015, em uma escola publica localizada em Capao do Ledo, RS. Quinze preparagdes foram
avaliadas quanto a aceitabilidade antes e depois da elaboragdo das Fichas Técnicas de Preparo na unidade. As
preparagdes com percentual de aceitabilidade adequado a partir da receita original foram mantidas no cardapio e
aquelas com percentual inferior foram alteradas e padronizadas por meio das Fichas Técnicas e reavaliadas. Os testes
foram feitos com escolares entre 10 e 14 anos de idade, por meio escala hedbnica facial, conforme recomendagao do
Programa Nacional de Alimentagdo Escolar, sendo consideradas como aceitabilidade as respostas “gostei
extremamente” e “gostei moderadamente” e, como nao aceitabilidade as respostas “nem gostei e nem desgostei”,
“desgostei moderadamente” e “desgostei extremamente” (BRASIL, 2013). Os resultados foram duplamente digitados e
contabilizados em planilha do aplicativo Microsoft Excel®, sendo considerado o minimo de 85% de aceitabilidade
(BRASIL, 2013) para que a preparagao produzida fosse mantida no cardapio.

Resultados

Dentre as dezesseis preparagdes analisadas, as que foram aceitas com a receita padrao original foram: lentilha com
frango (96,8%), macarrdo com frango (95,1%), vitamina de banana (95%), arroz com frango (94,4%), macarrdo com
carne (93,6%), jardineira de legumes (93,1%), feijao (91,6%), arroz (90,4%), carreteiro (90,2%), leite com achocolatado
(88,7%) e arroz com leite (87,2%). Apresentaram aceitabilidade inferior ao recomendado as prepara¢gdes arroz com
couve (38%), creme com banana caramelada (79,8%), creme de chocolate (80,2%), leite caramelado (75%) e polenta
com carne (83,1%). As receitas que ndo tiveram aceitabilidade foram readequadas quanto a forma de preparo e per
capitas e novamente testadas. Apods as readequacgdes, foram aceitas e mantidas nos cardapios as preparagdes: arroz
com couve (100%), creme com banana caramelada (90,7%), creme de chocolate (95,7%), polenta com carne (95,5%).
A preparagdo leite caramelado (81,3%) ndo alcangou a aceitabilidade minima exigida pelo Programa Nacional de
Alimentagao Escolar e foi excluida do cardapio.

Conclusao

E importante avaliar a aceitacdo da alimentagéo escolar, visto que ela permite a retirada dos alimentos ndo aceitos
pelos estudantes e destaca os alimentos bem aceitos, atendendo a um dos objetivos do Programa Nacional de
Alimentagao Escolar, que é a redugao de desperdicio de recursos publicos.
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Introducao

A pesquisa de orcamento familiar (POF) realizada pelo governo brasileiro nos anos 2008 — 2009 revela que menos de
10% da populagao atingiu as recomendagdes para fruta, legumes e verduras, segundo a Organiza¢cdo Mundial de Saude
(OMS) a recomendagédo é de 400g/dia. Na mesma pesquisa foi encontrado que o consumo de verduras pelos
adolescentes € menor quando comparado com os adultos e idosos (INSTITUTO BRASILEIRO DE GEOGRAFIA E
ESTATISTICA, 2011).

Objetivos
Esta pesquisa teve como objetivo a avaliar a aceitabilidade da inclus&o de vegetais, que possam ser produzidos em
horta escolar, na alimentagéo de estudantes de escola publica na cidade de Santa Cruz-RN.

Metodologia

O estudo foi aprovado pelo CEP/FACISA/UFRN (CAAE n° 34596614.9.0000.5568). Trata-se de um estudo de caso
transversal, realizadO em uma escola estadual do municipio de Santa Cruz-RN. Foram realizados testes experimentais
no laboratério de técnica dietética, para a escolha e adaptagdo das preparagdes. Foram escolhidas as preparagdes:
Salada de Macarrdo, Suco de maracuja com Biscoito salgado, Vitamina de banana com Biscoito salgado, Salada de
frutas com Biscoito salgado. A analise das refeigbes foi realizada por meio da estimativa das calorias e dos teores de
macronutrientes, utilizando-se a Tabela Brasileira de Composigcao de Alimentos e as recomendagbes da Resolugao
CD/FNDE n°26/2013. Para a analise de aceitagao das preparacdes utilizou-se a ficha de escala hedbnica facial e os
indices recomendados pela Resolugdo CD/FNDE n°26/2013. Para a analise do resto ingestao e sobra utilizou-se os
indices recomendados pela Resolugdo CD/FNDE n°26/2013 e Vaz (2006).

Resultados

Observou-se que, as aceitagbes das refeicdes por escala heddnica mostram-se abaixo do recomendado para a maioria
das refeicbes e resto ingestdo, utilizando-se parametro aceitavel de Vaz (2006), verificou-se inadequagdo nas
preparagdes salada de macarrao (33,8%) e vitamina de banana com biscoito salgada (7,6%), enquanto apenas a salada
de macarréo (66,2%) nado foi bem aceita conforme o estabelecido. As calorias e os teores de macronutrientes, em
média, estavam abaixo das recomendagdes estabelecidas. Os resultados demonstram que as preparagdes oferecidas
estavam, em média, abaixo do padrdo de adequagao caldrica (275,74Kcal), considerando o valor preconizado, que em
relagdo ao Valor Energético Total (VET), € de 500 kcal por cada refeicdo, para faixa etaria 16-18 anos. Quanto a
adequacéo diaria, observou-se que apenas no dia que serviu a salada de macarrao foi onde mais se aproximou do valor
médio de referencia para adequacgao (300,27Kcal), a preparagao que ficou muito abaixo do valor médio de referéncia foi
0 suco de maracuja com biscoito salgado (213,24Kcal). Ao avaliar o percentual de resto ingestao, utilizando-se como
pardmetro aceitavel o indice inferior a 5% (VAZ, 2006), verificou-se inadequacdo para as preparagbes salada de
macarrao (33,8%) e vitamina de banana com biscoito salgado (7,6%). No entanto, observa-se que apenas a salada de
macarrao (66,2%) nao foi bem aceita conforme o estabelecido pela resolu¢do n°26/2013, que o indice de aceitabilidade
deve ser, no minimo, 90%.

Conclusao

O cardapio proposto por este estudo ndo atenderam as recomendacdes diarias preconizadas pelo PNAE, essa
inadequagado tem uma relagdo direta com o valor do recurso repassado, com isso torna-se importante a utilizagdo de
vias alternativas para o enriquecimento do cardapio dos escolares, como por exemplo, o cultivo de frutas, legumes e
hortalicas em hortas escolares.
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Introdugao

Dentre os desafios atualmente colocados em relagéo a execugao do Programa Nacional de Alimentagado Escolar esta a
questdo da adesdo dos alunos, intimamente relacionada a da aceitagdo da alimentagéo oferecida (TEO et al, 2009).
Para averiguar a aceitagao de determinado alimento, o teste de aceitabilidade € um instrumento fundamental, pois é de
facil execugdo e permite verificar a preferéncia média dos alimentos oferecidos. A realizagdo do teste deve ocorrer
sempre que for introduzido um alimento novo ou para avaliar a aceitagdo dos cardapios ja praticados (BRASIL, 2013).
No municipio de Sao Paulo preparagbes com peixe, proteina texturizada de soja e ovo compdem os cardapios das
unidades educacionais e embora ndo hajam dados sistematizados, existem relatos sobre baixa aceitacdo destes
alimentos.

Objetivos
Avaliar a aceitabilidade de preparagdes com ovo, peixe ou proteina texturizada de soja oferecidas no Programa de
Alimentagao Escolar do municipio de Sdo Paulo.

Metodologia

O estudo foi realizado em 154 Escolas Municipais de Ensino Fundamental abrangendo um total de 14609 alunos
matriculados do 1° ao 5° ano. Foram realizadas visitas as unidades nos dias de ovo, peixe ou proteina texturizada de
soja como prato principal no cardapio no periodo de abril a junho de 2015. A aceitabilidade destas preparagdes foi
avaliada por meio da Escala Hedbnica Facial preconizada pelo Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educagéo. O
percentual de 85% foi indicativo de alta aceitacdo da preparagdo. O indice de adesdo, que corresponde a medida
percentual de alunos que aderiram a refeicdo servida na escola, relacionada ao total de criangas matriculadas
presentes, foi avaliado em quatro categorias: alto (acima de 70%), médio (50 a 70%), baixo (30 a 50%) e muito baixo
(menor que 30%) (CECANE UNIFESP, 2010). Dados como horario de distribuicdo e presenca de adulto de referéncia no
momento da refeicdo também foram coletados. Os dados foram descritos em numero e porcentagem utilizando o
programa de computador Excel®, bem como o STATA 11.0 para analise do Qui-Quadrado.

Resultados

Foram acompanhadas 39 preparagées com peixe, 71 preparagdes com ovos e 44 preparagdes com proteina texturizada
de soja. A adesdo a refeicdo com estas preparagdes pelos alunos foi respectivamente 55,6%, 60,7%, 64,3%
caracterizando um indice de adesdo médio. Em relacédo a aceitabilidade, verificou-se o percentual de 77,6 para peixe,
76,2 para ovo e 77,0 para proteina texturizada de soja. Observou-se que o horario da distribuicdo da alimentagdo na
escola (no momento da entrada ou no intervalo entre as aulas) relacionou-se estatisticamente com o indice de adesé&o,
sendo verificada associagdo positiva entre oferta da alimentagéo no intervalo de aulas e maior adesao (P=0,001). A
presenga do adulto de referéncia estimulando positivamente o consumo de alimentos foi baixa, ocorrendo em apenas
12% das unidades acompanhadas.

Conclusao

Embora a aceitabilidade tenha apresentado valores altos nas preparagdes estudadas, ainda esta abaixo do preconizado
de 85%. Fatores como horarios das refeicbes, papel do adulto que acompanha os alunos, bem como agbes de
educagao alimentar e nutricional devem ser revistos e aprofundados visando a melhoria da ades&o e aceitabilidade
destas preparagoes.
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Introducao

O consumo excessivo de agucar na infancia acarreta problemas de salde publica, como o sobrepeso, a obesidade
infantil e as caries dentarias (BRASIL, 2014). Em 2015, a Organizagdo Mundial da Saude anunciou novas
recomendagdes de redugdo do consumo de agucar para que adultos e criangas tenham uma vida mais saudavel e
previnam doencas (ONUBR, 2016). Na oferta de sucos de frutas, por exemplo, o ideal € ndo adogar, pois essas
possuem seu agucar natural, a frutose. Segundo a Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria, 60% do lixo urbano
produzido & de origem alimentar (STORCK et al., 2013). A utilizagdo integral dos alimentos possibilita o enriquecimento
nutricional dos cardapios, principalmente em fibras, vitaminas e sais minerais, e diminui o desperdicio de alimentos.

Objetivos
Avaliar a aceitagdo de sucos de frutas com casca e sem agucar, produzidos no servico de nutricdo e oferecidos a
criangas internadas em um hospital publico do Rio Grande do Sul.

Metodologia

Foram produzidos sucos de tuti-fruti (banana, laranja, maga, mamao), manga com casca, abacaxi com casca, caldo de
ameixa com banana e caldo de ameixa com maga. Todos foram coados e ndo foram adogados. A pesquisa ocorreu no
horario da colagdo, com um suco por dia. Para cada crianga, foram oferecidos 200 ml do suco e uma Escala Heddnica
Hibrida ou Mista, com a identificagdo do suco. O preenchimento foi explicado para a crianga ou para o acompanhante
pela técnica de nutricdo ou copeira. A escala seguiu 0 modelo utilizado no Programa Nacional de Alimentagcédo Escolar
(PNAE). Segundo a Resolugdo n° 38/2009, os testes de aceitabilidade devem ser aplicados sempre que ocorrer
quaisquer alteragbes inovadoras ao preparo. Nesta pesquisa, testou-se pela primeira vez, os sucos com cascas e sem
agucar. Para os resultados, foi considerado o somatério das respostas dadas as “carinhas” gostei e adorei, calculou-se
o indice de aceitabilidade de cada suco e o indice geral. De acordo com a Resolugdo n® 38/2009, o indice de
aceitabilidade para preparacdes deve ser maior ou igual a 85%.

Resultados

Foram 20 criangas participantes, com idade entre 1 a 10 anos. O suco de tuti-fruti obteve 50% de aceitagéo, o de
manga com casca obteve 100%, 44% de aceitagéo para o suco de abacaxi com casca e 66,7% para os sucos de caldo
de ameixa com banana ou macga. A média geral de aceitacdo dos sucos foi de 64%, abaixo do recomendado pela
legislacao.

Conclusao

A aceitacdo dos sucos foi baixa, provavelmente devido a diminuicdo do sabor doce do agucar e ao aumento da
concentragédo do sabor das frutas. Sugere-se que os servigos de saude nao se limitem a restricbes ou proibicdes de
alimentos. Esses locais devem atuar como promotores de uma alimentagao saudavel e sustentavel.
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Introducao

A alimentagéo possui papel fundamental no desenvolvimento cognitivo. Logo, a merenda escolar contribui para a saude
fisica e intelectual dos alunos (CAVALCANTI, 2009). Tal situagdo confere a escola uma grande responsabilidade na
oferta dos alimentos servidos aos alunos diariamente. Por conta deste fato, o Governo Federal, por meio do Programa
Nacional de Alimentagao Escolar (PNAE), estabelece uma série de exigéncias para garantir o fornecimento de uma
alimentagdo que atenda um padrdo minimo de qualidade que permita uma contribuicdo para o crescimento e o
desenvolvimento dos alunos, além da melhoria do rendimento escolar (BRASIL, 2009). Mas sera que as escolas
cumprem com as exigéncias preconizadas pelo PNAE? Sera que os estudantes estdo satisfeitos com a qualidade da
merenda servida?

Objetivos
Avaliar a satisfagdao com a merenda por alunos do ensino médio de uma escola de Resende - RJ, e se a refeicao
servida encontrava-se em consonancia com as diretrizes do Ministério da Educagao.

Metodologia

Trata-se de uma pesquisa descritiva. Como critérios de inclusao, participaram alunos matriculados no ensino médio, de
ambos os sexos, com idade até 18 anos, que aceitassem e tivessem a autorizagédo dos responsaveis. Como critérios
de excluséo foram estipulados a ndo autorizagdo, recusa, auséncia e ndo consumir a merenda. Foram identificados 120
alunos dentro dos critérios e, por ndo existirem dados da estimativa do consumo da merenda fornecida pelo municipio,
assumiu-se a prevaléncia de 50%, com intervalo de confianga de 95%. Assim, estimou-se o tamanho da amostra em
74 participantes. Em quatro dias de avaliagbes, foram obtidas 312 respostas de satisfagdo, perfazendo uma
participacdo média de 78 alunos. Foi aplicado o questionario de escala hedénica, instrumento validado e recomendado
pelo Ministério da Educagdo (BRASIL, 2011), com a finalidade de verificar a satisfagdo dos alunos com a alimentagéo
fornecida pela escola. Também foi avaliado a composi¢gao nutricional dos cardapios dos 4 dias, e os nutrientes foram
calculados segundo a Tabela Brasileira de Composigao de Alimentos (BRASIL, 2011). Por se tratar de um trabalho que
envolve distribuigdes simples de valores, as variaveis foram analisadas segundo procedimentos classicos de
estatistica descritiva. O estudo foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisas do Centro Universitario de Volta
Redonda - CAAE n° 42259115.4.0000.5237.

Resultados

Sobre a aceitagdo, a merenda foi aprovada pela maioria, perfazendo exatamente o indice de aceitagdo de 85%
preconizado pelo Programa. Entretanto, ao analisar os dias separadamente, apenas o cardapio do segundo dia obteve
este mesmo resultado. Sobre a qualidade nutricional, foram encontradas inadequagées de 100% para calorias totais,
carboidratos, Vitamina A, Calcio, Ferro e Magnésio, 75% de deficiéncia dos cardapios na oferta de lipideos, fibras e
Zinco, e houve excesso em relagado a proteina e vitamina C.

Conclusao

Na presente pesquisa, concluiu-se que houve varias inadequagdes com relagdo aos nutrientes, uma vez que foi
percebida deficiéncia e excessos. Com relagdo a aceitagdo, a maioria informou que gostou da refeicdo oferecida,
entretanto, quando avaliado separadamente, este item também ficou aquém do preconizado pelo Ministério da
Educagao. Os resultados obtidos demonstram a necessidade de mudangas na alimentagao oferecida a esta populagéo,
procurando adequar a mesma de acordo com o preconizado pela Legislagdo e as necessidades nutricionais dos
escolares.
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Introducao

O acesso aos alimentos, importante dimensdo da Seguranga Alimentar e nutricional, € também um dos principais
fatores relacionados a situagdo de Inseguranga Alimentar no Brasil. Essa dimensdo carrega em si aspectos
socioecondémicos e fisicos, como renda, escolaridade e emprego, que interferem de modo direto ou indireto na
aquisicao de alimentos pela populagao (BRASIL, 2006; PEREIRA, 2014).

Objetivos
Expor, através de fotografias, os diversos aspectos envolvidos na definicdo de Seguranga Alimentar e Nutricional na
perspectiva da dimens&o de acesso aos alimentos.

Metodologia

Essa experiéncia foi promovida por docentes e discentes dos componentes curriculares Seguranga Alimentar e
Nutricional e Oficina de Leitura e Produgao de Textos Académicos. Essas duas disciplinas estdo presentes no segundo
periodo do Curso de Nutricdo da Universidade Federal do Oeste da Bahia. Primeiramente, os discentes tiveram acesso
aos conteudos tedricos relacionados ao processo de construgdo histérica do conceito da Seguranga Alimentar e
Nutricional. Logo apéds, foram debatidos muitos fatores relacionados a dimens&o de acesso aos alimentos (condigbes
de renda, emprego, escolaridade, orgamentos domésticos e programas sociais), expondo as multiplas facetas do
assunto e suas conjunturas no Brasil, na Bahia e na Regido Oeste do estado. Diante da necessidade de alguns
elementos técnicos para a elaboragdo do trabalho, os discentes tiveram uma oficina de fotografia que abordou as
nogdes basicas das técnicas fotograficas. Com essas nogdes basicas, cada estudante produziu uma imagem e um
texto explicativo sobre a fotografia, contextualizando o conteudo da imagem ao tema, na perspectiva da dimensao de
acesso aos alimentos. As fotografias foram exibidas na Universidade por meio da exposigao intitulada: A gente nao
quer s6 comida. Durante o evento, cada estudante (responsavel pela imagem) forneceu informagdes sobre a exposigédo
e sobre o processo de construgao da fotografia.

Resultados

Com o intuito de expor a dimensao de acesso aos alimentos, foram confeccionadas dez fotografias relacionadas com
este tema. Cada fotografia apresentava uma visao do autor acerca dos aspectos relacionados a dimensao, apesar das
similaridades entre as imagens. Os aspectos mais relatados nas fotografias foram as condigdes de renda e os pregos
dos alimentos, principalmente aqueles que compdem a cesta basica. Sabe-se que a renda afeta diretamente a
aquisicao de alimentos, tanto na quantidade como na qualidade e que os pregos elevados dos alimentos contribuem
para aumentar a participagdo dos gastos com alimentagdo nas despesas familiares, o que pode comprometer outras
necessidades essenciais. Outro aspecto mostrado pelas imagens foi o acesso aos alimentos por meio das doagdes,
caracterizada pela distribuigcdo de cestas basicas por entidades religiosas, que proporciona um acesso emergencial aos
alimentos.

Conclusao

Observou-se por meio das imagens que o acesso aos alimentos pode ser compreendido sob diferentes perspectivas,
sendo esta dimensao alcangada de maneira mais evidente nas fotografias a partir da aquisicdo de alimentos que se da
pela compra em diferentes espagos. As imagens expostas dao conta de que, segundo a percepg¢éao dos estudantes, as
condigbes econdmicas das familias, além da existéncia de uma rede solidaria de doagdes de alimentos, possibilitam o
acesso aos alimentos, entretanto, sem garantir que toda complexidade relacionada ao estado de Seguranga Alimentar e
Nutricional seja alcangado.
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Introducéo

A Organizagdo Mundial de Saude aponta a obesidade como um dos maiores problemas de saude publica do mundo,
onde o numero de criangas com obesidade vem aumentando a cada dia, resultando em complicagdes como doengas
cronicas, além de socioeconémicas a longo prazo. A legislagdo Brasileira em vigor € muito bem amparada no sentido
ao direito a vida, saude, alimentagdo e educagdo ao publico infantil, além de prever os deveres a garantia desses
direitos, atribuindo tal competéncia a familia e ao estado.

Objetivos

Levantar os principais achados cientificos relacionados aos maleficios causados pela obesidade, bem como os dados
atuais desta projecdo, além de buscar os textos da lei a fim de embasar o necessario desencadeamento de agdes ao
combate a obesidade.

Metodologia

Foram levantados dados do mapa da obesidade no Brasil e artigos cientificos publicados pela Associagado Brasileira
para o estudo da Obesidade e da Sindrome Metabdlica. A Constituicao Federal e outros cédigos foram consultados a
fim de encontrar fundamentagao legal.

Resultados

O artigo 227 da Constituicdo Federal, atribui dever a familia e ao Estado, a prioridade de assegurar a crianga o direito a
vida, saude e alimentacdo, além de coloca-los a salvo de toda forma de negligéncia, isso se da ao fato da crianga ser
considerada incapaz perante a lei. Sabemos que a conduta alimentar da crianga é diretamente atribuida aos seus
responsaveis, onde na relagado hipossuficiente cabe a esta apenas a aceitagao do que lhe é ofertado, de maneira que
podemos concluir que a obesidade infantil esta atrelada a rotina interposta pelos pais ou responsaveis. Com base legal
sabemos que o Estado deve agir segundo o interesse do menor, independente dos desejos de seus tutores, atendendo
ao bem-estar fisico e mental da crianga, logo tendo dados cientificos sobre os inimeros problemas relacionados a
obesidade infantil, bem como respaldo juridico sobre o assunto, analisamos que diversas medidas poderdo ser
executadas mediante intervencdo do Estado. Temos bons exemplos da execugdo da lei no tocante ao Estatuto da
Crianga e do Adolescente, através de setores como escolas de ensino publico e o Conselho Tutelar que promovem
acdes de protecao a violéncia ou exploragao infantil, de maneira interventiva na familia, ou seja, ndo cabe somente aos
pais determinar o convivio de seus filhos, estes devem seguir os pressupostos legais, entdo se a obesidade infantil de
fato € uma problematizagao, o Estado deve intervir na familia, a fim de evitar o atual crescimento e desenvolvimento de
doengas. A proposta para buscar resultados positivos tratam-se de agdes simples que poderdo ser praticadas nas
escolas, com o intuito de conscientizar os responsaveis pelos menores sobre os problemas e também de promover o
incentivo a reeducacao alimentar. Através de profissionais da area da saude diretamente ligados as escolas, tais como
nutricionistas e licenciados em educagao fisica, reconhecendo os menores no quadro de obesidade, e exercendo
palestras sobre conduta nutricional frente a obesidade infantil, bem como pratica de atividades saudaveis em
oportunidade das reunides de pais, atividade rotineira promovida pela diregdo, promoveram o incentivo na melhora de
vida das familias.

Conclusao

A obesidade infantil deve ser encarada como um problema nacional, onde é totalmente cabivel a agcdo do governo, nao
necessitando dotagdo orgamentaria ou reforma legislativa para tal, apenas a fiscalizagdo e execugao de agdes simples
que promoverao a prevengao e o combate do tema.
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Introducao

Na gestdo de uma Unidade de Alimentagcdo e Nutricdo (UAN) a avaliagdo da quantidade de sobras é uma boa
ferramenta para mensurar o desperdicio e sua quantidade deve estar relacionada com a previsdo do numero de
refeicdes ofertadas e a margem de seguranga estabelecida. O excesso de sobras pode ser resultado de uma falha no
planejamento e/ou de uma oferta de preparagcbes alimenticias acima das necessidades da unidade (MOURA et al.,
2009).

Objetivos
Esse estudo teve como objetivo avaliar e propor a padronizagdo das quantidades dos itens alimenticios servidos no
almogo do refeitdrio de funcionarios de uma UAN hospitalar.

Metodologia

Foi realizado um estudo de carater transversal descritivo em dias Uteis entre os meses de outubro e novembro de 2015
na UAN de um hospital publico federal na cidade de Porto Alegre (RS). O cardapio da UAN é composto por trés tipos
diferentes de saladas, dois tipos de arroz (branco e integral), feijao ou lentilha, guarnigdo (legumes refogados ou
massas) e um tipo de carne. Realizou-se a pesagem de todas as preparagdes descontando-se o peso das cubas e de
suas tampas. No final da refeicdo, foram pesadas as quantidades das sobras nos balcées de distribuigdo. Foi utilizada
uma balanga eletrénica da marca Urano, com capacidade maxima de 120 kg e divisdo de 20 gramas. Os dados
coletados foram tabulados em planilha Excel.

Resultados

A UAN hospitalar serve em média 110 almogos nos dias uteis. A partir da pesagem dos alimentos oferecidos,
observou-se que o item alimenticio com maiores problemas de sobras foi o arroz branco que variou de 9% a 50%. O
tipo de guarnicdo oferecida influenciou diretamente nesses percentuais. Guarnigdes a base de carboidratos simples
(ex.: massas) aumentam as sobras desse item. Por conta desses dados, a quantidade de arroz foi padronizada para
uma cuba funda pequena cheia e para % de cuba quando as guarnigcdes sdo a base de carboidratos simples. No item
leguminosas foram encontradas sobras médias de 30% para o feijdo preto e de 40% para a lentilha. Nas guarni¢cdes a
base de massa e carboidratos simples foi padronizada para duas cubas rasas grandes e uma cuba rasa pequena. Para
os legumes cozidos e farofas padronizou-se as quantidades enviadas em 1 1/2 cuba funda pequena. Em relagéo as
carnes foi mantido o procedimento de contagem de porgdes enviadas com uma margem de seguranga de 10%. Os
demais itens alimenticios ofertados no cardapio ndo apresentam quantidades de sobras preocupantes.

Conclusao

Através dos dados coletados na avaliagdo de sobras, foi possivel desenvolver a proposta de implementagédo de
medidas que tém como objetivos diminuir o desperdicio de matérias primas e de recursos financeiros, e otimizar os
recursos alimenticios utilizados. Agdes dessa natureza necessitam de constante monitoramento.
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Introdugao

Segundo Teixeira et al. (2004), a Unidade de Alimentagao e Nutricdo (UAN) € o estabelecimento onde s&o produzidas as
refeicdes para uma coletividade sadia ou enferma e tem como objetivo principal a promogdo da saude de sua clientela
por meio de uma alimentagéo nutricionalmente adequada e equilibrada. Segundo Akutsu et al. (2005), a estrutura fisica
de uma Unidade, bem como seu processo de manipulagéo, devem seguir um “fluxo higiénico” adequado e ininterrupto e
o dimensionamento das instalacdes deve ser compativel com todas as operagdes, devendo existir separagdes eficazes
a fim de evitar a contaminagao cruzada.

Objetivos

O presente trabalho teve como objetivo avaliar a estrutura fisica de uma Unidade de Alimentagao e Nutrigdo localizada
na cidade do Rio de Janeiro - RJ, e propor mediante os resultados encontrados, uma estrutura arquiteténica adequada,
minimizando os riscos de contaminagao cruzada entre os géneros.

Metodologia

Trata-se de um estudo de caso, observacional, descritivo, com foco na justificativa das melhorias propostas para uma
estrutura fisica adequada. Foram realizadas através da pesquisa com base na definicdo atual do espago fisico,
Resolugdo RDC n° 275 (BRASIL, 2002) e a norma regulamentadora 24 (BRASIL, 1993), tendo como resultado uma
planta baixa de unidade reformulada dentro das normas adequadas.

Resultados

Foi observada a falta de uma area especifica para estoque seco, que ficava conjunto a sala da nutricionista gerente de
unidade, sendo solucionado diminuindo a area de triagem e aderindo a esta uma sala especifica para a nutricionista.
Em relagéo ao preparo dos alimentos, o principal erro encontrado foi a distancia entre as areas de cocgéo e finalizagao
das preparagdes, 0 que causava contaminagdo cruzada de géneros crus e cozidos. Estes aspectos foram corrigidos
reorganizando a area de cocgao para um espago mais proximo ao balcédo de finalizagdo. A cabine de manipulagéo de
proteinas também foi realocada de modo a ficar em frente a area de cocgao e evitar maiores transportes de proteinas
cruas na area de cozimento e finalizagdo.Em relagdo ao possivel cruzamento das carnes cruas foi estabelecido
horarios rigidos para entrada destes géneros na cozinha da unidade, garantindo que os alimentos apds preparados nao
tivessem qualquer contato com os alimentos ainda crus.

Conclusao

A analise da estrutura fisica da Unidade permitiu a percep¢cdo de mas condicdes de trabalho aos funcionarios, bem
como possiveis riscos a saude dos mesmos e a seguranga alimentar dos clientes, ocasionado pelos frequentes
cruzamentos de géneros alimenticios. Para um correto planejamento destas Unidades, devem contar com equipes que
incluam a presenga de um profissional nutricionista durante a elaboragéo do layout, propondo melhores adequagdes a
estrutura.
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Introdugao

O trabalho faz parte do projeto de extenséo intitulado “Experiéncia de Integragao Universidade e Agricultores Familiares
do Estado do Rio de Janeiro” e tem como finalidade o desenvolvimento do meio rural através da capacitagdo e
assessoramento aos agricultores visando a melhoria da qualidade dos produtos gerados, especialmente no que tange a
rotulagem dos alimentos e suas informagdes obrigatérias ao consumidor e a qualidade higiénico-sanitaria dos produtos
incluindo como tema as boas praticas no processamento dos alimentos.

Objetivos
Adequar uma cozinha comunitaria na area rural do municipio de Duque de Caxias/Rio de Janeiro para elaboragado de
doces oriundos da agricultura familiar.

Metodologia

No ano de 2015, estabeleceu-se uma parceria da Universidade com a Prefeitura, a Secretaria de Agricultura e o
Departamento de Seguranga Alimentar e Nutricional de Duque de Caxias/RJ, possibilitando visitas a area rural e
reunides com agricultores familiares do municipio. Dessas reunides surgiu a demanda de um grupo de mulheres
agricultoras familiares de adequar uma cozinha comunitaria, para iniciar a produgao e comercializagao de doces, geleias
e compotas. Essa cozinha foi cedida voluntariamente pela Paréquia Nossa Senhora das Gragas. Foi realizada uma
visita técnica pela equipe do projeto para avaliar os requisitos higiénico-sanitarios do local, utilizando uma lista de
verificagdo proposta pela RDC/ANVISA n° 275 (BRASIL, 2002) e adaptada utilizando os Decretos da Prefeitura de
Duque de Caxias n° 6433 (BRASIL, 2015a) e n° 6581 (BRASIL, 2015b). Em seguida foi elaborado um relatério
evidenciando as inadequagdes, assim como as agdes corretivas necessarias para que o ambiente estivesse de acordo
com o preconizado pelas legislagdes vigentes, levando em consideragao a realidade da area rural. O passo seguinte foi
a realizagdo de uma produgao piloto dos doces, com o objetivo de coletar informagbes para elaboragdo das fichas
técnicas, dos rétulos, dos fluxogramas de processo e dos procedimentos operacionais padronizados.

Resultados

Em relagéo a avaliagédo da cozinha, os principais itens que necessitam de adequagdes foram em relagao a edificagao e
instalagdes: forro para o teto, instalagéo de sistema de drenagem com ralos sifonados e declives e instalagdes de telas
nas janelas. E necessaria instalagdo de lavatérios na area de produgdo, instalagdes sanitarias dos manipuladores e
ventilagao adequada. Alguns dos problemas encontrados ocorrem devido, principalmente, a localizagéo: presenga de
pragas e vetores, fornecimento de agua inadequado, além de nao haver coleta de lixo na regido. Durante a produgao
piloto de preparo dos doces foram elaborados o fluxograma de processo, as fichas técnicas dos doces de banana, jaca
e goiaba, assim como a informagdes nutricionais obrigatérias para a rotulagem. Os procedimentos operacionais
padronizados elaborados foram de higienizagdo de frutas, congelamento de frutas, degelo de frutas e envase dos
doces.

Conclusao

A adequagao da cozinha comunitaria para a produgdo e comercializagdo de doces pode contribuir para o fortalecimento
da agricultura familiar no Estado do Rio de Janeiro e garantir um meio de promover uma alimentagao saudavel, auxiliar
na geragao de renda em comunidades rurais, respeito ao meio ambiente e pratica do comércio justo.
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Introdugao

Aceitacao de cardapios € um indicador importante para avaliar se determinadas preparagdes devem compor o cardapio
da alimentagao escolar. Testes de aceitagdo das refeigées oferecidas em escolas sado obrigatérios por lei federais e sédo
instrumentos importantes para verificar como os habitos alimentares e preferéncias dos estudantes estdo assegurados
na alimentacgao escolar.

Objetivos
O objetivo deste estudo foi investigar a ades&o e aceitabilidade dos escolares a alimentagdo das escolas publicas de
Santa Cruz-RN

Metodologia

A presente pesquisa foi aprovada pelo Comité de Etica e Pesquisa da FACISA/UFRN sob o CAAE n°
39203314.6.0000.556. A amostra foi de 697 criangas de 1° a 5° de ensino fundamental de escolas publicas de Santa
Cruz RN. Apés a assinatura dos responsaveis do Termo de Consentimento Livre e esclarecido (TLCE) e do Termo de
Assentimento, as criangas preencheram um questionario em que eram questionados sobre 1) Quantidade de dias que
realizavam refeigao fornecida pela escola; 2) Avaliar a refeigéo recebida na escola através da Escala Hendénica Facial
recomendada pela Resolugdo 26 do FNDE para verificagdo de aceitabilidade da alimentagao escolar. Os passos para
aplicacao do questionario foram: 1. Explicou-se como as fichas devem ser preenchidas; 2. Procurou-se promover um
ambiente de individualidade de julgamentos, inibindo conversas entre as escolares; 3. Recolhimento das fichas
preenchidas. Os dados foram digitados no Epidata 3.0 e analisados através de estatistica descritiva.

Resultados

Os dados analisados quanto a adesao indicaram os seguintes resultados das opg¢des disponiveis: Nenhum dia (8,3%);
1 dia (11%); 2 dias(6,5%); 3 dias (6,5%); 4 dias (5,2%); 5 dias (62,1%). Observa-se que a maioria dos estudantes
aderem em todos os dias em que se tem aula a alimentagao escolar. Quanto a aceitabilidade do que é oferecido nas
escolas de forma geral, os resultados obtidos através da Escala Henddnica Facial foram: detestei (6,7%); ndo gostei
(4,1%); indiferente (18,3%); gostei (19,6%); adorei (50,3%) n&do sabe (9%). Os dados indicam uma aceitabilidade (opgao
gostei somada a adorei) de 69,9%.

Conclusao

Os dados sugerem que as refeicbes ofertadas possuem uma boa adesdo sendo relatada a maioria dos alunos
consumindo a alimentagao escolar em 5 dias. A aceitabilidade foi inferior a 85% (recomendado para implementagao de
novas preparagdes) entretanto o uso da Escala Hendbnica Facial para avaliar de forma global o cardapio ofertado nao
apresenta indicador especifico, sendo portando sugestivo como positivo o indicador de 69,9%.
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Introdugao

Trata-se de um estudo transversal, observacional e descritivo, da populagao infantil na faixa etaria de 4 a 24 meses, de
ambos os géneros, matriculadas em creches localizadas no municipio de Santa Barbara D’ Oeste, do estado de Sao
Paulo.

Objetivos
Avaliar a alimentagdo complementar de criangas em domicilio frequentadoras de creches publicas de Santa Barbara
D'Oeste

Metodologia

A populagéo do estudo foi composta por 95 criangas, que frequentavam regularmente os bergarios de 9 creches
publicas. Os pais e responsaveis legais autorizaram a participagdo neste projeto, a partir da assinatura do Termo de
Consentimento Livre Esclarecido. Este trabalho foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa, do hospital Boldrini,
sob o CAAE: 40616714.8.00005376. Para verificagao do nivel socioecondmico utilizou-se o Critério de Classificagao
Econémica da Associagdo Brasileira de Empresas de Pesquisa (ABEP) e para avaliar do consumo dos alimentos
aplicou-se o questionario de frequéncia alimentar para criangas (QFAC) validado e aplicado por Colucci (2004). As
categorias de frequéncia de consumo analisadas neste estudo foram de: 2 ou mais vezes por dia, 1 vez por dia, 2 a 4
vezes por semana, 1 vez por semana, 1 a 3 vezes por més ou nunca.

Resultados

A populacéo do presente estudo foi na sua maioria do género masculino (51,4%); com idade média de 16 meses e
classificada socioeconomicamente como B/C (68,42%). Entre as criangas de 4 a 9 meses, os pais relataram oferecer
duas ou mais vezes ao dia arroz e feijao (28,57%); ja a oferta mais frequente de batata, carnes/ovos (50%), legumes e
frutas (42,86%), ocorriam de 2 a 4 vezes por semana, entre os pais avaliados. Alimentos com oferta semanalmente tais
como: alimentos fritos, doces e refrigerantes foram oferecidos na ordem de 21,43%. Quanto aos paes (57,64%) e
verduras (64,28%), a maioria relatou nunca haver ofertado estes alimentos aos seus filhos. Os pais de criangas com
idade entre 10 e 12 meses, também disseram ofertar carnes/ovos (60%), refrigerantes (50,56%), paes (50%), e batata
(40%), ocorria de 2 a 4 vezes nos lares pesquisados. Ja os pais das criangas com idade superior a 12 meses,
relataram o consumo ao menos uma vez por semana de alimentos fritos (61,97%), verduras (47,89%), e carnes/ovos
(35,21%). Legumes (39,43%) e frutas (32,39%) foram oferecidos aos filhos de 2 a 4 vezes por semana. Ja o consumo
diario de doces, foi relatado por 15,49% dos pais, que ofertaram este alimento duas ou mais vezes ao dia.

Conclusao
Os resultados do estudo permitiram concluir que ha uma introdugdo precoce de alimentos de uso tradicional e o
frequente consumo de alimentos industrializados, o que ndo recomenda pelo Ministério da Saude.
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Introdugao

O estado do Rio Grande do Norte (RN) tem no setor petrolifero uma importante atividade econémica que impulsiona a
especializagdo de empresas de alimentagao coletiva a atuar conforme aspectos contratuais de terceirizagao do setor. A
alimentagao onshore caracteriza-se pela refeicdo servida em bases remotas para trabalhadores em regime de
confinamento (MONTEIRO et al., 2010). Estas bases situam-se em terrenos nao habitados, de dificil acesso e
distantes da sede, o que constitui um desafio a atuagédo do nutricionista quanto a logistica de distribuicdo de refeigdes
(VIERA;JAPUR, 2012), principalmente no que tange a gestao da qualidade higiénico-sanitaria (GQh-s).

Objetivos
Conhecer a auto-percepgao dos nutricionistas sobre a GQh-s realizada na etapa de distribuicdo das refeicbes servidas
em bases remotas do setor petrolifero do RN.

Metodologia

Trata-se de um estudo transversal, qualitativo, realizado entre janeiro € maio de 2015. No estado, a atividade onshore
se concentra principalmente nos municipios de Alto do Rodrigues, Mossor6, Guamaré e Macau. O estudo ocorreu nas
UAN sede de uma empresa do setor petrolifero com gestao terceirizada, que juntas produzem e distribuem refei¢cées
para 100% de suas bases remotas. A amostra foi formada por nutricionistas (n=6) das UAN situadas nos municipios
citados. A coleta de dados deu-se através de visitas in loco, anadlise documental e entrevista semi-estruturada, com
abordagem direta. As variaveis estudadas foram: definigcdo, importancia e efetividade da qualidade das refeigbes. Para
a analise, utilizou-se a triangulagdo dos dados (FLICK, 2009), via andlise de contetudo (BARDIN, 2009), com auxilio do
software atlas.ti. A pesquisa foi aprovada pelo Comité de Etica e Pesquisa da Faculdade de Ciéncias da Satide do Trairi
da UFRN (CAAE 37350314.5.0000.5568).

Resultados

Os resultados apontaram que as refeigcdes servidas em bases remotas (distantes da sede em até 125 km ou 1h25min)
segue um sistema de gestdo da qualidade baseado na legislagéo vigente e no termo de referéncia para fornecimento de
refeicdes. Quanto a “definigdo” de qualidade, os respondentes assinalaram que o cumprimento do termo de referéncia
significava a qualidade da refeicéo servida, dando énfase a apresentagéo e qualidade da matéria-prima. No que cerne a
“‘importancia”, a auséncia de reclamagdes por parte do cliente foi o aspecto mais citado, estando estas relacionadas a
sintomas sugestivos de surtos por doengas transmitidas por alimentos, o que geraria multas por parte do contratante.
Em relagdo a efetividade os gestores tinham clareza dos controles a serem efetuados, porém, todos concordaram que a
dificuldade logistica imposta pelo transporte da refeigcao impedia a verificagao dos controles, o que tornava, segundo os
entrevistados, o treinamento em servico dos colaboradores lotados nas bases remotas como item essencial a
efetividade da GQh-s.

Conclusao

Dos resultados encontrados destaca-se que apesar dos gestores demonstrarem consciéncia quanto aos aspectos
necessarios a efetividade da GQh-s, sua auto-percepgéo de qualidade esta ligada ao cumprimento de regras contratuais
e auséncia de reclamagbes do cliente. Fatores econdbmicos (possibilidade de multa) influenciaram a dimenséao
importancia, do mesmo modo a transferéncia de responsabilidade para os colaboradores assume o papel central na
efetividade. Conhecer como os gestores percepcionam a qualidade higiénico-sanitaria das refeicdes nas bases remotas
contribuiu para a identificagdo dos principais desafios a serem enfrentados neste segmento.
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Introdugao

Alimentagao saudavel e adequada € um direito humano basico que envolve a garantia ao acesso permanente e regular
aos alimentos. Tem como base o consumo de alimentos in natura ou minimamente processados e a limitagdo de
alimentos ultraprocessados. Sendo o ambiente de trabalho um local estratégico para a promogéo da alimentagéo
saudavel, cabe avaliar se as refeigdes oferecidas em unidades de alimentagao e nutricdo atendem as recomendagdes
do Guia Alimentar Para Populagdo Brasileira(BRASIL, 2014) e se os usuarios fazem escolhas saudaveis dentre as
opgoes oferecidas.

Objetivos
Avaliar a qualidade das refeigcdes oferecidas e consumidas, na perspectiva de uma alimentagdo saudavel, em uma
unidade de alimentacéo e nutrigao.

Metodologia

Estudo de caso realizado em uma unidade de alimentagao e nutrigdo localizada na cidade do Rio de Janeiro, no periodo
de outubro a dezembro de 2015. As refeicdes oferecidas foram avaliadas através do método de Andlise Qualitativa das
Preparagbes do Cardapio (PROENCA, 2005) e de acordo com as recomendagdes do Guia Alimentar Para Populagao
Brasileira (BRASIL, 2104). Em seguida, se avaliou o consumo das preparagdes alimentares ofertadas, considerando os
mapas de controle da produgéo e os mapas de controle de sobras. As quatro opg¢des diarias de pratos proteicos, frutas,
saladas simples e saladas compostas foram escolhidas, para avaliagdo do consumo, considerando sua classificagao
como alimentos in natura, minimamente processados e ultraprocessados. A partir da quantidade servida e dos per
capitas previstos estimou-se o numero de usuarios que optavam pelas preparagdes escolhidas.

Resultados

Os resultados apontaram que doces, frutas e vegetais, inclusive os folhosos, eram ofertados diariamente. Alimentos
ricos em enxofre eram oferecidos em 65%, frituras em 30% e carnes gordurosas na metade dos dias avaliados. Em
relacdo ao consumo, 48% dos usuarios, em média, optavam pelo prato proteico classificado como ultraprocessado. As
saladas simples tiveram 71,6% de preferéncia e as saladas compostas, 28,4%. O uso de molhos, produzidos com
alimentos ultraprocessados, era muito comum nas saladas simples.No caso das frutas, estimou-se um per capita
médio de 160g, caso 100% dos comensais opte por seu consumo.

Conclusao

O cardapio oferecido, apesar da frequéncia de doces, frituras, carnes gorduras e alimentos ultraprocessados, possibilita
o0 consumo de uma alimentagdo saudavel considerando-se que existe uma oferta diversificada e diaria de preparagdes
composta por alimentos in natura e minimamente processados. Entretanto, quase metade dos usuarios optava por
alimentos ultraprocessados, mesmo com a divulgagao de informagdes sobre a origem e a composi¢géo dos alimentos.
Isto pode demonstrar que informagdes nutricionais ndo sao as Unicas dimensdes valorizadas no momento das escolhas
alimentares. Aspectos como habitos, cultura e prazer devem ser considerados na avaliagdo das recomendagdes para
uma alimentagao saudavel.
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Introdugao

A portaria n°® 78 de 2009 da Secretaria de Saude do Estado do Rio Grande do Sul (SES/RS), elaborada a partir da RDC
n° 216/2004 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, € um instrumento com a finalidade de “estabelecer
procedimentos de boas praticas para servigcos de alimentagdo, a fim de garantir as condi¢gdes higiénico-sanitarias do
alimento preparado” (RIO GRANDE DO SUL, 2009). Em um ambiente de produgdo e manipulagdo de alimentos é
indispensavel que haja cuidados higiénico-sanitarios, tanto da edificacdo do local quanto de procedimentos realizados
pelos funcionarios, com o propésito de evitar qualquer tipo de contaminagédo (SILVA NETO, 2006). Essa mesma
recomendacgdo é especialmente pertinente para um servigo de distribuicdo de refeicdes para pacientes hospitalizados.

Objetivos
Analisar comparativamente, o percentual de inadequacgéo entre itens referentes a problemas estruturais de area fisica e
de procedimentos de boas praticas em copas de um hospital publico no Sul do Brasil.

Metodologia

Estudo transversal descritivo com utilizagdo de dados secundarios do local pesquisado. Foi aplicado pela segao de
distribuicdo do hospital, nos meses de julho e novembro do ano de 2015 um instrumento de verificagao (check list),
elaborado a partir de itens da Portaria n° 78/2009 SES/RS em 16 copas. O instrumento utilizado constava de 27 itens,
distribuidos em nove aspectos estruturais da area fisica e 18 itens de procedimentos de boas praticas. Os resultados
das informagdes foram langados e tabulados em frequéncia absoluta e média no software Microsoft Excel 2010.

Resultados

O total de ndo conformidades referentes aos aspectos de edificagdes e instalagdes totalizou 32 itens para as 16 copas
avaliadas. Desse total, foi encontrado algum problema de ordem estrutural tanto na primeira quanto na segunda
inspecdo em 10 copas, o0 que representou o percentual médio de 11,1%. Quanto aos itens do check list referentes aos
procedimentos de boas praticas das rotinas do servigo, foi constatada um total de 84 itens ndao conformes no somatério
das duas aplicagbes do formulario. Os itens mais recorrentes foram relacionados a alimentos que foram abertos e nao
foram etiquetados, e a presenga de alimentos vencidos na copa. Em todas as copas foi encontrada alguma
irregularidade, sendo que esse numero variou entre um e seis inadequagdes, correspondendo ao percentual médio de
13,5% de inadequagdes dos periodos.

Conclusao

Na comparagdo entre os dois grupos analisados constatou-se que, a propor¢do de n&o conformidades foi
percentualmente similar. Para que seja possivel adequar os itens de edificagdo/instalagbes serdao necessarios o
investimento de recursos financeiros. No entanto, para os itens referentes a procedimentos de boas praticas a melhora
de adequagao pode ser obtida com uma maior supervisdao € monitoramento das condutas e rotinas dos atendentes,
além da realizagao de capacitagdes constantes com a equipe.
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Introducao

O caju, fruto tipicamente tropical, possui uma composigao nutricional de notavel importancia alimentar, contendo cerca
de 156 mg a 387 mg de vitamina C por 100 ml de suco. A regido nordeste brasileira se destaca na produgdo de caju,
respondendo por mais de 95% da produg&o nacional, ofertando milhares de empregos (EMBRAPA, 2003). Da sua polpa
sao feitos tanto sucos como doces e sua castanha é bastante apreciada e consumida (PHILIPPI, 2014). Embora
apresente relevancia econémica para o pais, muitos dados referentes a composi¢gdo do caju na literatura apresentam
limitagdes, que levam a informagdes pouco precisas sobre sua real composi¢cao nutricional.

Objetivos
Analisar os dados de composigao nutricional das diferentes descrigcdes de caju apresentadas na literatura.

Metodologia

O estudo, caracterizado como revisdo sistematica de fonte de dados secundarios, que utilizou a metodologia para
analise de composicao de alimentos preconizada pela FAO/INFOODS (Food Agriculture and Organization - International
Network of Food Data Systems)foi dividido em quatro etapas.A primeira, consistiu na definigdo do caju,escolhido por
estar inserido no projeto "Biodiversidade para Alimentagdo e Nutricdo Ceard", que definiou espécies com relevante
potencial econdmico e social. Foram avaliadas as castanhas e as polpas ( congelada, in natura, em suco e em suco
comercial)publicados até o més de julho de 2015. Na segunda etapa foi realizado um levantamento bibliografico sobre o
caju, com énfase na composi¢cdo nutricional, publicados até o més de julho de 2015.Neste levantamento foram
utilizadas tabelas de composicdo de alimentos,teses e dissertagdes,publicagbes do Ministério da
Agricultura,publicagdes de instituicbes de ensino/pesquisa locais/regionais e bases de periddicos online. Para a terceira
etapa, foram analisados os dados de composi¢éo nutricional dos alimentos segundo os critérios de inclusao: cultivados
em territério nacional, cujas fontes de origem apresentaram uma metodologia clara com os procedimentos de andlise
nutricional usualmente recomendados para macro e micronutrientes. O registro das informagdes obtidas foi realizado na
quarta etapa, utilizando a ferramenta de compilagdo de dados de composigao nutricional da FAO/INFOODS.

Resultados

No total foram avaliadas 2.578 publicagcées relacionadas ao caju, que logo foram reduzidas para 71 publicacées
especificas de composi¢cédo nutricional, e apdés os critérios de inclusao da pesquisa somente 12 trabalhos foram
utilizados para a compilagdo dos dados. O maior numero de publicagbes sobre o caju foi oriunda de revistas
internacionais, o que possivelmente mostra o interesse da comunidade cientifica internacional pela biodiversidade
brasileira. Dentre as polpas de caju avaliadas, constatou-se que a polpa congelada apresentou-se menos caldrica em
relagdo a polpa in natura, esta se sobressaiu quanto ao teor de vitamina C.O suco comercial apresentou maior
quantidade de zinco, cobre e ferro em comparagdo as demais polpas. A castanha do caju apresentou-se a mais
nutritiva, destacando-se tanto no conteudo de macronutrientes, quanto na quantidade em micronutrientes como ferro e
zinco e vitaminas hidrossoluveis do complexo B.

Conclusao

Poucas publicagbes apresentaram dados de composigao nutricional em concordancia com a metodologia recomendada
pela FAO-INFOODS.Quanto aos diferentes alimentos derivados do caju descritos na literatura, a castanha de caju, no
geral, se sobressaiu as demais em relagao ao seu contetido de macro e micronutrientes.
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Introducao

O Programa Nacional de Alimentagdo Escolar (PNAE) tem como objetivo garantir que o cardapio da alimentagdo
escolar seja programado de forma a atender as necessidades caldricas e proteicas dos alunos durante o periodo de
permanéncia na escola, melhorando suas condigdes nutricionais e sua capacidade de aprendizagem. O cardapio da
alimentagao escolar € um instrumento que visa assegurar a oferta de uma alimentagdo saudavel e adequada, que
garanta o atendimento das necessidades nutricionais dos alunos durante o periodo letivo e atue como um elemento
pedagdgico, caracterizando uma importante acdo de educagado alimentar e nutricional. Assim, o planejamento dos
cardapios, bem como o0 acompanhamento de sua execugao, deve estar aliado para o alcance do objetivo do PNAE.

Objetivos
Analisar a composigao nutricional dos cardapios da pre escola no municipio de Botucatu/SP.

Metodologia

Trata de um estudo descritivo transversal, realizado de margo a novembro de 2015 na Cozinha Piloto e nas escolas do
municipio de Botucatu/SP. Foram desenvolvidas as seguintes etapas: 1. Elaboragao dos cardapios — de acordo com os
habitos alimentares e recursos financeiros disponiveis, 2. Calculo dos cardapios — dos macronutrientes (carboidratos,
lipidios e proteinas) como de alguns micronutrientes (fibra, calcio, ferro, vitamina A, vitamina C, magnésio, zinco). Para
o calculo dos cardapios foram utilizadas as tabelas de composi¢cédo de alimentos: Tabela de Composi¢cdo de Alimentos:
suporte para decisao nutricional - Sénia Tuncunduva Philippi (2002); TACO (Tabela de Composi¢céo de Alimentos) —
UNICAMP e os rotulos dos alimentos que ndo constavam nas tabelas citadas acima. Para a realizagdo da adequagao
dos cardapios, foram consultados os calculos per capita e das quantidades a serem produzidas diariamente e 3.
Acompanhamento na produgao dos cardapios.

Resultados

Os resultados encontrados com a analise dos cardapios produzidos e oferecidos aos alunos matriculados na rede
publica de ensino (pre escola - 04 a 05 anos) com 20% das necessidade nutricionais diarias foram os seguintes: VET:
276,70kcal; carboidratos: 31,80g; lipidios: 11,40g; proteinas: 13,10g; fibra: 5,70g; calcio: 26mg; ferro: 1,80mg;
magnésio: 43,50mg; zinco: 2,60mg; vitamina A: 6,20mcg e vitamina C: 7,0mcg.

Conclusao

Os resultados ficaram proximos da preconizagdo, deixando-nos em alerta a respeito das distribuigdes de
macronutrientes, as quotas de calcio e vitamina A. Dessa forma, propde-se a alteragdo de alguns insumos do cardapio,
para que os niveis minimos estabelecidos sejam atingidos.
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Introducao

O setor de alimentagdo encontra-se em grande expansao e valorizagdo, por essa razdo a preocupagdo com a qualidade
sanitaria do ambiente e funcional que interferem na produgao, assim como no conhecimento do ponto de equilibrio a fim
de identificar visualizagdo dos custos dos seus produtos e a realidade da empresa, permitindo-lhe tomar decisdes com
base no desempenho dos mesmos.

Objetivos

Este estudo objetivou avaliar as condigdes de ambiéncia e funcional de um restaurante comercial que serve em torno
de 180 refeigdes didarias em Santa Cruz do Sul, RS, classificarem segundo a RDC 275/2002, identificar se o
dimensionamento de pessoal esta condizente com a literatura, identificar o ponto de equilibrio e conhecer o numero de
refeicdes que devem ser vendidas para obtengdo do mesmo.

Metodologia

Estudo observacional descritivo em um restaurante comercial. Foi aplicado o check list da Secretaria da Saude do RS
(Portaria n® 78/2009) de 15.07.2004. Foi analisado o item 2, que se referem a edificagéo, instalagbes, moéveis e
utensilios, e subitens, classificando como grupo 1 (76% a 100% de acordo), grupo 2 (51% a 75%) e grupo 3 (0 a 50%).
As analises de stress térmico (temperatura) e nivel de ruido foram realizados por uma empresa técnica em seguranga
seg. normas da Lei n° 6514/77, artigo n°® 200 e Portaria 3214/78, NR- 15 do MT. Para determinagdo do numero de
funcionarios utilizou-se Teixeira et al (2004) mais 20% para férias, folgas e licengas. Os custos gerados na confecgéo
dos cardapios foram obtidos através dos registros dos fechamentos de caixa do restaurante, mapas de produgao
utilizados no local e dados do proprietario. Para o ponto de equilibrio, foi utilizada a férmula PE = Custos Fixos / 1
(100%) — [Custos Variaveis / Total das Receitas]. (SEBRAE, 2005). Os custos com matéria prima foram analisados
segundo os mapas de producdo. A receita foi obtida da soma das comandas divididas pelos dias pesquisados. Uma
vez conhecido o ponto de equilibrio, determinou-se o numero de refeicdes a serem vendidas para obten¢c&o do ponto de
equilibrio (SEBRAE), 2005.

Resultados

O check list identificou que todos os 13 itens avaliados estavam em conformidade de acordo com a RDC 275/2002,
assim como o IPF condizente com a literatura. O ponto de equilibrio identificou que é necessario comercializar no
minimo 120 refeigdes/dia.

Conclusao

Conclui-se que com as analises dos resultados encontrados na pesquisa € sua comparagcdo com as nhormas
estabelecidas na literatura demonstram que o local esta de acordo. Se considerado somente o item 2 o restaurante
pesquisado poderia ser classificado como sendo do Grupo I. O nimero de funcionarios também se encontra de acordo
com os parametros utilizados na pesquisa. Luciano (2011), em um restaurante de pequeno porte do setor self-service,
comenta que como a margem de lucro por produto em restaurantes comerciais € baixa, € essencial que mantenha um
alto giro de vendas, levando-a a maiores esfor¢os para cobrir 0os custos indiretos e obter lucro. Esses resultados sao de
suma importancia, pois permitem ao gestor a clara visualizagdo dos custos dos seus produtos e a realidade da
empresa, permitindo-lhe tomar decisbes com base no desempenho dos mesmos.
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Introducéo

O churrasco grego, kebab, como é conhecido no Oriente Médio € um prato de origem turca, feito de carne assada
(PRADO, 2010). No Brasil, € composto por carne temperada, prensada, e entdo colocada no espeto, vertical e giratdrio,
esse espeto fica posicionado em frente a uma grelha a gas, que assa essa carne, e entdo, depois fatiada, e
normalmente servida no pao francés. O churrasco grego normalmente é encontrado em barracas de rua, e pequenos
estabelecimentos comerciais nos centros das grandes capitais, com o custo acessivel.

Objetivos
O objetivo deste trabalho foi analisar a qualidade sanitaria, microbioldégica e composi¢cdo centesimal de churrasco grego
vendido em uma via publica da cidade de Sao Paulo.

Metodologia

Trata-se de um estudo experimental de delineamento transversal realizado em uma via publica da cidade de Sao Paulo
— SP. A amostra de churrasco grego foi submetida a analise bromatolégica e microbiolégica, aplicando-se também um
check-list observacional com questdes abertas e fechadas adaptado de Abreu et al., 2016.

Resultados

Com base nos resultados do presente estudo pode-se destacar que a qualidade sanitaria do local de comercializagao do
churrasco grego apresentou irregularidades, segundo a legislagcédo vigente, ressaltando-se os aspectos negativos em
relagdo ao lixo, uso de utensilios e a lavagem das maos dos manipuladores. Em uma amostra de 200g foram
encontrados 10,7% de proteina, 14,8% de lipideo e 44% de umidade. Em relagdo a andlise microbiolégica foram
encontrados 1,1x10° de coliformes totais, sendo maior que o valor maximo permitido que é 103 Para Staphylococcus
aureus, foi encontrado o valor de 105, estando maior que o valor maximo permitido que é de 3x103% Segundo Alves e
Ueno (2010), a presenga de S. aureus nos alimentos € interpretada como indicativo de contaminagao proveniente dos
manipuladores, esse tipo de bactéria pode causar doengas veiculadas por alimentos se as boas praticas de higiene nao
forem implementadas e seguidas. A quantidade de proteina e a umidade presentes no churrasco grego servem como
meio de cultura para o crescimento microbiano, principalmente por esse alimento ser comercializado em temperaturas
favoraveis para a proliferagdo de microrganismos, em associagdo as mas condigdes de higiene.

Conclusao

Pode-se concluir que o local de comercializagdo do churrasco grego apresentou irregularidades na qualidade sanitaria.
Na analise microbiolégica foram encontrados resultados positivos para Staphylococcus aureus e coliformes totais, que
apresentaram valores acima do permitido pela legislagdo. Salmonella spp e coliformes fecais apresentaram resultado
negativo. A composi¢ao centesimal apontou alta concentragao lipidica, grande quantidade de proteina por se tratar de
um alimento carneo e elevada atividade de agua.
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Introducao

As Unidades de Alimentagdo e Nutricdo atendem ao setor de alimentagdo coletiva e sua finalidade é oferecer refeicoes
equilibradas que tenham bom padrdo higiénico sanitario. As mesmas podem vir a ser locais sujeitos a ocorréncia de
Doengas Transmitidas por Alimentos, estas s&do decorrentes da ingestdo de alimentos contaminados ou substancias
quimicas (MIRANDA, 2008). Entre os fatores que contribuem para os surtos destaca-se a temperatura inadequada dos
equipamentos de espera e das preparacdes na distribuicdo (MINISTERIO DA SAUDE, 2010). A temperatura é um fator
ambiental que afeta a proliferagdo de microrganismos. Diante disso, se faz necessario a verificagado da temperatura do
alimento durante todo o seu preparo e exposigao no balcao.

Objetivos
Analisar a temperatura de equipamentos de espera/armazenamento e das principais preparagdes durante a distribuigdo
em uma Unidade de Alimentacao e Nutrigao.

Metodologia

Estudo observacional desenvolvido em uma Unidade de Alimentagédo e Nutricdo na zona sul de SP, que fornece entre
1200 a 1800 refeicées. O monitoramento das temperaturas foi feito durante 10 dias consecutivos, excetuando finais de
semana, no horario do almogo. Os equipamentos acompanhados foram: pass through frio I, pass through quente | e Il.
E as preparagbes: Arroz, feijao, prato principal e uma salada cozida. As temperaturas foram aferidas com termdémetro
digital tipo espeto. Também foram observadas as condutas dos colaboradores que interferiram na temperatura dos
equipamentos durante a distribuigcao.

Resultados

Foi observado que a maioria das preparagdes frias estavam inadequadas na Temperatura 1, apresentando variagdes
entre 30°C a 58°C, valores maiores do que exige a Portaria 2619/11, do municipio de Sdo Paulo. Esse fato nao esta
relacionado ao equipamento de espera, pois o mesmo apresentou 80% das Temperatural dentro do que diz a
legislagdo. Uma das hipoteses pode estar relacionada com os legumes contidos nas saladas que estavam previamente
cozidos e nao foram levados a refrigeragdo, pois seu preparo foi realizado em horarios préoximos da distribuicdo. Em
relagdo ao feijdo e arroz, a temperatura inicial permaneceu acima de 60°C conforme a legislagdo, porém durante a
distribuigcdo apresentou quedas bruscas chegando a 48°C e 51°C, respectivamente. O mesmo aconteceu para o prato
principal que teve 50% de sua Temperatura 2 no limite ou abaixo do preconizado. As baixas temperaturas encontradas
das preparagbes quentes podem estar associadas tanto aos equipamentos, que durante a distribuicdo s&o
frequentemente abertos e/ou se mantém assim por tempo prolongado, quanto ao balcdo térmico que possivelmente
teve tempo insuficiente para seu aquecimento adequado.

Conclusao

Sa0 necessarias medidas corretivas para melhoria da temperatura das saladas cozidas que ndo atingiram a
recomendacgdo da legislagdo, sugerindo que sua preparagdo seja antecipada permitindo a refrigeracdo para atingir a
temperatura ideal e a orientagéo para o uso correto dos equipamentos térmicos pelos colaboradores.
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Introducao

O grande desafio da prestagdo de servicos na area de alimentagdo e da gastronomia contemporanea é encontrar meios
capazes de suprir as necessidades nutricionais e gastrondmicas contemplando a sustentabilidade, que pode ser
definida como a satisfagdo das necessidades atuais sem comprometer as das gera¢des futuras (CEBDS,2011). Para
Krause e Bahis (2013), o numero de restaurantes sustentaveis ainda é reduzido, embora, a aplicagdo de praticas
sustentaveis beneficie a economia, pela redugéo de custos, consumo racional de recursos naturais, de matérias-primas
e redugao da geragao de residuos e desperdicio. Para tal, os restaurantes precisam adotar praticas que preservem os
recursos naturais e diminuam os danos provocados ao meio ambiente, uma vez que pela natureza de seu trabalho
causam impactos ambientais.

Objetivos
Este trabalho teve como objetivo avaliar as praticas sustentaveis em restaurantes comerciais na regiao da Granja
Viana, SP.

Metodologia

Estudo transversal em que foram avaliados 30 restaurantes na Granja Viana, distrito nobre situado na zona oeste de
Sao Paulo. Esta regidao € um local com diversos condominios, dentro de uma grande reserva da Mata Atlantica, com
muita vegetagdo nativa, seguranga e bem-estar e cujos residentes buscam um estilo de vida mais ecoldgico, com
preservagao da natureza e mais qualidade de vida. Foi utilizado um questionario estruturado baseado em Pospischek et
al. (2014) aplicado pelos pesquisadores com os donos ou gestores dos restaurantes. Para a classificagdo do porte dos
restaurantes foi usada a referéncia de Della Lucia e Sant’Ana (2012). Foi aplicado o Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido, e o estudo foi aprovado pelo CAAE - 48483015.7.0000.0084.

Resultados

Todos os estabelecimentos pesquisados, considerados de pequeno porte por servirem entre 40 e 440 refeigbes diarias,
apresentaram medidas para redugdo do consumo de agua e energia. Para a agua, foram referidos, principalmente, o
reaproveitamento para limpeza e o uso de redutores de pressao e para a energia o uso de lampadas Led e sensores de
presencga, 76,6% afirmaram fazer coleta seletiva, todos adotam o descarte de 6leo por meio de empresas que fazem a
reciclagem. A principal forma de redugado do desperdicio de alimentos referida (47%) foi basear a produg&o no histérico
de vendas, uma vez que sobras ndo sao utilizadas e 96% nao faz controle dos restos das refeigdes. A supervisao de
nutricionista foi referida em 70% dos locais. Para as refeigbes delivery foram utilizadas apenas embalagens e sacolas
biodegradaveis em 100% dos restaurantes.

Conclusao

Conclui-se que os restaurantes pesquisados ja possuem acdes sustentaveis em relagdo aos descartes de dleo, de
residuos solidos, da utilizagdo de agua e na utilizagdo de embalagens para as refei¢gées vendidas para consumo fora do
restaurante. A presenca do nutricionista parece contribuir para implantar agbes de forma efetiva e continua, para que
estes estabelecimentos se aproximem da ideia de conservagao da natureza que essa regiao transmite.
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Introducao

A Organizagao Mundial da Saude (OMS) e o Guia Alimentar para a Populagao Brasileira (GAPB) recomenda o consumo
diario maximo de sddio de 2000mg (5g de sal) (WHO, 2012; BRASIL, 2008) e incentiva a redugao da ingestao de sddio
para reduzir o risco de doengas cardiovasculares e hipertens&o arterial na populagcéo (WHO, 2012). O pdo é uma fonte
de energia importante para as populagcbes e contribui significativamente para o consumo de sdédio na dieta
(DREWNOWSKI; REHM, 2013). Um modo efetivo de redugdo do consumo de sodio pela populagdo € através da
reducao do sodio nos produtos processados e do consumo desses produtos. Estudos internacionais demonstram que a
redugao gradual do teor de sédio do pao nao afeta a aceitabilidade do consumidor (WEBSTER et al, 2014).

Objetivos
Analisar o teor de sdédio de paes franceses produzidos e comercializados no municipio de Florianépolis/SC.

Metodologia

Realizou-se levantamento das padarias localizadas na regido insular do municipio de Floriandpolis a partir de lista
telefénica impressa e site de busca online Hagah. A seleg&o incluiu as padarias que possuem fabricagao propria de pao
francés e que aceitaram participar da pesquisa. O pao francés pode ser produzido utilizando farinha de trigo, fermento e
sal ou com o uso de mistura industrializada pronta. A coleta dos dados foi realizada em triplicata por meio de
acompanhamento do processo produtivo e coleta das informagdes nutricionais dos rétulos dos ingredientes utilizados
no preparo dos paes com instrumento para coleta. Os materiais utilizados foram: maquina fotografica digital Sony
Cyber-Shot DSC-W730, balanga digital Apollo Plenna modelo 06880 - capacidade 5kg e graduagado de 1g, termo-
higrémetro digital TFA modelo 7429 - precisao de +1°C/+5% UR e termdmetro INCOTERM - haste de insergao digital,
com escala de temperatura de -500C a +3000C. Realizou-se analise laboratorial do teor de sdédio de acordo com o
método AOAC n° 969.23 (AOAC, 1990). A contribuigdo do teor de sodio do p&o francés para o Valor Diario de
Referéncia foi realizada conforme recomendagao do GAPB (BRASIL, 2008) e pela OMS (OMS, 2014). O teor de sddio
dos paes foi comparado as legislagdes nacional e internacionais de Portugal, Argentina, Canada, Reino Unido, Irlanda,
Finlandia, Africa do Sul, Australia e Nova Zelandia.

Resultados

Entre as 10 padarias analisadas, o peso médio unitario do pdo assado foi 50,2g + 5,1 (41,8g; 57,3g). As médias do teor
de sodio por 100g de pao foram 478,2 + 84mg (analise de rétulo) e 618,2 + 54,2mg (analise laboratorial), indicando
diferenca de até 140mg (23%) entre as andlises. O coeficiente de correlagdo de concordancia entre os métodos foi
0,122 (p=0,264). Pela anadlise laboratorial, todas as padarias excederam o limite superior de sédio estabelecido pelas
diretrizes internacionais, € apenas uma padaria ndo excedeu o limite nacional. O consumo de duas unidades de 50g de
pao por dia equivale a 29,4% do Valor Diario de Referéncia de sédio.

Conclusao

Considerando o elevado teor de sédio encontrado nos pédes franceses e o habito de consumo diario pela populagéo
brasileira, geralmente com outros alimentos de elevado teor de sédio (manteiga, embutidos e queijos), este estudo
enfatiza a importancia da redugao do teor de sédio dos paes como uma estratégia de saude publica, a fim de reduzir o
consumo de sédio entre a populagao brasileira e tentar prevenir doengas relacionadas ao elevado consumo de sédio.
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Introdugao

O habito alimentar do homem moderno tem priorizado a praticidade, alimentos que mantenham a saciedade, que sejam
acessiveis e disponiveis. Consequentemente, eleva-se o consumo de alimentos industrializados, ricos em gorduras,
carboidratos refinados e sodio. Em decorréncia disso, aumentam os riscos de desenvolver problemas de saude e
doengas cronicas nao transmissiveis (VIEIRA, 2011). A realizagdo de estudos que envolvem a analise do consumo
alimentar da populagéo destaca-se tanto por favorecer o conhecimento e a compreensdo do comportamento alimentar,
quanto por subsidiar a formulagao e implementagao de politicas que favoregam a promogao da saude dos individuos.

Objetivos
Avaliar o consumo nutricional de trabalhadores beneficiados pelo Programa de Alimentagdo do Trabalhador em
Natal/RN.

Metodologia

O trabalho fez parte de um projeto de pesquisa aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa do Hospital Universitario
Prof® Onofre Lopes, sob o parecer n° 772.776. A coleta de dados foi feita junto aos trabalhadores de industria téxtil de
médio porte, localizada em Natal/RN e cadastrada no Programa. A obtengao das informagdes do consumo alimentar do
dia anterior foi realizada por meio do modelo Recordatério de 24h. Antes da abordagem aos trabalhadores, foi
apresentado o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido da pesquisa e, somente apdés a sua permissao, foi
realizada a entrevista. As informagdes obtidas por meio dos recordatérios foram digitadas em planilhas do software
Micorsoft Excel® 2011, descritas em medidas caseiras e quantificadas, posterirormente, utilizando-se o material de
referéncia mais indicado para esse tipo de procedimento. A analise nutricional subsequente foi realizada utilizando-se
as tabelas de composicdo dos alimentos. Para a andlise da adequacédo energética e de macronutrientes foram
utilizadas as recomendagdes estabelecidas pela Portaria N° 66 (BRASIL, 2006).

Resultados

Na refeicdo almoco foi constatado um consumo médio de energia de 538,1 kcal, distribuida em proteina 24,0%,
carboidrato 45,0%, gorduras totais 29,2% e 5,6g de gordura saturada, representando 9,2% do consumo médio total.
Verificou-se ainda um consumo médio de 10,99 de fibra e 1343,3mg de sédio. Comparando-se com as recomendagdes
estabelecidas pela Portaria N° 66, observou-se que o consumo médio em calorias e a contribuicdo de carboidrato esta
abaixo do recomendado. No que se refere ao consumo de proteinas, gorduras totais e sédio, foi observado que esses
nutrientes foram consumidos em quantidades superiores a recomendagdo. Entretanto, o consumo médio de gordura
saturada e fibras foi adequado as recomendagdes.

Conclusao

O estudo demonstrou um consumo de energia e carboidrato abaixo do recomendado pelo Programa e um alto consumo
de proteina e sddio. Faz-se necessario o desenvolvimento de atividades que direcionem a andlise e monitoramento das
exigéncias e recomendagdes do Programa para que ele tenha uma eficécia e atinja os objetivos propostos.
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Introdugao

Os pescados, por serem alimentos altamente pereciveis, necessitam de um cuidado especifico nos processos de
manipulagdo, armazenamento, conservagao, transporte e comercializagdo, onde a qualidade final do produto, destinada
ao cliente, dependera diretamente da seguranga alimentar. O conhecimento do fluxo operacional do processamento de
pescados € importante para identificar os principais pontos criticos de controle que oferecem risco a integridade fisica,
quimica e biolégica do alimento.

Objetivos
Avaliar as condigbes de recebimento e armazenamento de pescados em uma Unidade de Alimentagdo e Nutricdo
comercial em Fortaleza.

Metodologia

Estudo transversal que foi realizado em uma Unidade de Alimentagao e Nutricdo comercial na cidade de Fortaleza em
outubro de 2015. Sua coleta constituiu-se a partir da inspegdo dos pescados de cinco fornecedores, em que foram
aferidas as temperaturas utilizando-se um Termdémetro Digital Infravermelho com Mira Laser (-32°C a 380°C) para a
analise da temperatura do alimento no momento da entrega pelo fornecedor e apds 24 horas de armazenamento em
camara refrigerada, baseando-se na temperatura estabelecida como segura para pescados crus da que indica os
critérios de recebimento para a temperatura de pescados referente a até 3°C e armazenamento para insumo refrigerado
até 2°C por no maximo 72 horas (ABERC, 2013). Realizou-se uma analise dos Pontos Criticos de Controle relacionado
as condigdes de recebimento e armazenamento quanto a temperatura.

Resultados

A temperatura dos pescados ainda no ato do recebimento correspondeu ao intervalo de 3,5°C e 10.1°C. Comparado a
recomendagdo, que traz os valores de recebimento para a temperatura de pescados referente a até 3°C e
armazenamento para insumo refrigerado até 2°C por no maximo 72 horas, os pescados que participaram da amostra
estao fora do recomendado. (ABERC, 2000). Os peixes ao serem considerados frescos, devem ser mantidos em
temperatura de -0,5°C e -2°C, enquanto no armazenamento destes alimentos em camara refrigerada, as temperaturas
corresponderam ao intervalo de 3°C e 4.8°C. (ANVISA, 2008) Tais géneros alimenticios devem ser transportados em
temperatura controlada, em veiculo refrigerado, no entanto, apenas um fornecedor apresentou-se conforme esta norma
de seguranga alimentar. Estas variagbes de temperatura representam risco na qualidade do pescado, assim como para
o cliente. (ABERC,2000) . Esta relagdo de seguranga gera fidelizagdo da clientela, além disso, numa Unidade de
Alimentagao e Nutricdo também ¢é importante destacar o valor biolégico do alimento. Para isso, torna-se essencial a
qualificagéo do fornecedor € maior controle dos insumos quanto a temperatura, que representa um fator importante para
a conservacao do alimento.

Conclusao

Constatou-se a necessidade de investimento dos fornecedores em transporte com refrigeragao adequada até a entrega
da mercadoria e a importancia da verificagdo de temperatura dos pescados no ato do recebimento para verificagao do
padrao de qualidade, pois todos estavam fora do padrao recomendado.
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Introdugao

Ainda que a OMS preconize o aleitamento materno exclusivo, para atingir satisfatoriamente um bom crescimento e
desenvolvimento infantil (WHO, 2007), em certos casos ele se torna contra indicado, sendo necessario sua substituicdo
por formulas infantis (ACCIOLY, 2009). A produgcdo dessas formulas destinadas para a nutrigdo da crianga deve
acontecer no lactario, area obrigatéria em unidade hospitalar com atendimento pediatrico e/ou obstétrico, obedecendo a
resolugao RDC n° 307, 2002. Esta area se destina a producdo, armazenamento e distribuicao das preparacdes lacteas
e férmulas infantis, seguindo rigoroso controle higiénico sanitario e microbiolégico garantindo assim, um alimento seguro
e livre de microrganismos (COLOSSI; CASANOVA, 2000; MEZOMO, 2002). Nao foram encontrados na literatura
trabalhos publicados sobre o custo e/ou desperdicio de formulas infantis produzidas em Lactario hospitalar.

Objetivos
Quantificar o volume de formulas infantis manipuladas e distribuidas que ndo foram consumidas pelos pacientes
pediatricos internados em um Instituto Nacional de Saude.

Metodologia

Trata-se de um estudo transversal, retrospectivo, de andlise de dados coletados no periodo de janeiro a margo de 2016
no Instituto Nacional de Saude da Mulher, da Crianga e do Adolescente Fernandes Figueira (IFF), da Fundagdo Oswaldo
Cruz (Fiocruz), localizado no municipio do Rio de Janeiro. Nesse Instituto o servico de Lactario é terceirizado por uma
empresa prestadora de servigo. Foram coletadas as informagdes das etiquetas de identificagdo das formulas infantis
administradas via oral (tipo de dieta, volume, horario e enfermaria) que foram manipuladas e distribuidas no periodo de
janeiro a dezembro de 2015, e retornaram das enfermarias ndo consumidas pelos pacientes internados, caracterizando
desperdicio de alimento. Foram realizadas analises descritivas dos dados, baseadas nas medidas de tendéncia central
e de disperséo, por meio de informagdes langadas na tabela que gerou uma planilha eletronica (Microsoft Excel® para
Windows 8, versao 2013, Microsoft Inc., Redmond, WA).

Resultados

Foram produzidos 2.167 mil litros de férmulas infantis pelo lactario do IFF/Fiocruz no ano 2015 (180,6 (1 63,2 L/més),
englobando féormulas de partida, de seguimento, com proteina de soja, sem lactose, férmula especifica para prematuro,
leite de vaca integral puro e acrescido de farinaceos. Desse total 0,7% (14,9 L) ndo foram consumidos pelos pacientes
internados (1,2 [0 0,9 L/més). Foi observado que o menor desperdicio de alimento ocorreu no més de dezembro (0,1 L)
e o maior no més de julho (3,5 L), representando 0,9% e 23,6%, do desperdicio anual, respectivamente. O volume do
leite de vaca integral desprezado foi 0 mais alto, enquanto da féormula de soja o mais baixo (0,1 L). No periodo estudado
foi verificado o maior desperdicio na enfermaria de cirurgia pediatrica (0,1%), representando 32,2% das férmulas que
nao foram consumidas pelos pacientes pediatricos internados, distribuidas principalmente nos horarios de 21h e 24h.

Conclusao

O percentual de férmulas desperdigadas no ano de 2015 foi baixo tendo em vista do volume anual produzido, o que
possivelmente ndo impactou no custo da instituigdo. Contudo devem ser investigados os motivos de qualquer
desperdicio em estudos futuros, além do seu custo, que é de interesse vital para as instituigdes publicas. Seu controle
impacta em melhor gerenciamento e otimizagao da qualidade dos servigos prestados a sociedade.
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Introdugao

A alimentagdo dentro de padrbées higiénico-sanitarios satisfatérios & condicdo essencial para a promogdo e a
manutengdo da saude, sendo que deficiéncias nesses controles podem contribuir como um dos fatores responsaveis
pela ocorréncia de surtos por Doengas Transmitidas por Alimentos (DTAs). Neste sentido, a alimentagéo escolar, além
de nutricionalmente adequada, deve ser segura do ponto de vista higiénico-sanitario. A legislagao brasileira e estadual é
provida de dispositivos legais que determinam a adogéo de procedimentos para garantir a seguranga dos alimentos em
Unidades de Alimentagao e Nutricdo (UANs), entre elas as escolas.

Objetivos

Apresentar o indice de ndo conformidade das cozinhas de escolas da rede publica de ensino do municipio de
Montenegro/RS baseado na Lista de Verificagdo em Boas Praticas para Servigos de Alimentagcdo estabelecida pela
Portaria n°78/2009-SES/RS, da Secretaria de Saude do Estado do Rio Grande do Sul.

Metodologia

Para a analise aplicou-se a Lista de Verificagdo em Boas Praticas para Servicos de Alimentagcdo estabelecida pela
Portaria n°® 78/2009 da Secretaria de Saude do Estado do Rio Grande do Sul (SES-RS) nas cozinhas de 25 escolas
municipais, sendo 18 Escolas Municipais de Ensino Fundamental (EMEFs) e 7 Escolas Municipais de Educagao
Infantil (EMEIs). No preenchimento do instrumento, além de informagdes fornecidas pelos diretores das escolas, em
relagdo a documentagdo solicitada pela lista de verificagdo, também foi feita uma observagdo visual da rotina de
trabalho das funcionarias e, se necessario, as mesmas eram questionadas sobre como realizavam determinado
procedimento. Os dados obtidos a partir das vistorias foram digitados em uma tabela estruturada no programa Microsoft
Excel® 2010, onde se obtiveram os indices de conformidades e ndo conformidades, em percentuais, dos itens de cada
bloco do checklist aplicado.

Resultados

Encontrou-se vérios itens em desacordo com a legislagcédo, destacando-se 100% de n&o conformidades em relagdo aos
itens de “Documentagdo e Registro”, 72% para o bloco de “Controle de Pragas” nas EMEFs e 80% nas EMEIs e quanto
aos manipuladores, 69% nas EMEFs e 64% nas EMEIls. Quanto ao item "Manejo de Residuos", houve 56% de ndo
conformidades nas EMEFs e 48% nas EMEIs.

Conclusao

Conclui-se que é de extrema importancia a aplicagao deste instrumento para avaliar a realidade das cozinhas das
escolas em relagdo a legislagdo sanitaria para que, a partir dos resultados obtidos, sejam realizadas as corregdes
necessarias, evitando assim as Doengas Transmitidas por Alimentos (DTAs) e, consequentemente surtos alimentares.
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Introdugao

O proposito da Nutrigdo Enteral, por meio da dieta enteral, € prover nutrientes essenciais para a manutengao das
estruturas corporais e o desenvolvimento fisico (VASSILYADI et al., 2013). A dieta enteral industrializada possui menor
necessidade de manuseio, o que diminui o risco de contaminagdo microbioldgica. Porém, sua composigao rica em
nutrientes, pH em torno de 7,0, a alta atividade da agua e quando submetida a tempo e temperaturas inadequados,
propicia o crescimento de micro-organismos patogénicos (CARVALHO FILHO et al.,2008). Os hospitais apresentam
risco de contaminagdo dos alimentos quando as condi¢gbes higiénico-sanitarias ndo sdo adequadas. Assim, sao
importantes os cuidados com todas as etapas que envolvem a Nutricdo Enteral. Esses cuidados visam garantir a
qualidade nutricional e a inocuidade da dieta, a reabilitagdo dos pacientes e um servigo de qualidade aos usuarios.

Objetivos
Avaliar a manipulagao, o transporte e a administragao da Nutrigdo Enteral em um hospital publico do Rio Grande do Sul.

Metodologia

Foram realizadas duas coletas de sete amostras da dieta enteral industrializada manipulada e armazenada no lactario,
da temperatura de banho-maria do transporte da dieta até o posto de enfermagem, e do tempo de instalagédo da dieta ao
paciente, a partir da entrega ao posto de enfermagem. As amostras da dieta foram submetidas a analises
microbiolégicas para quantificagdo de mesdfilos aerdbios, coliformes a 35°C, a 45°C e E. coli e estafilococos coagulase
positiva, de acordo com os procedimentos descritos pelo Bacteriological Analytical Manual (2012). Considerou-se os
limites microbiolégicos definidos pela RDC n° 63/2000 para as analises microbiolégicas. Segundo o protocolo do
Servigo de Nutrigdo do hospital, a temperatura de banho-maria do transporte devera permanecer abaixo de 40°C. Para o
tempo de instalagdo da dieta, utilizou-se como recomendavel o tempo proposto por Simon et al., (2007), de 30 minutos,
pois ndo ha recomendag&o por protocolos do hospital ou pela legislagéo. A pesquisa foi aprovada pelo Comité de Etica
da Faculdade de Medicina da Universidade Federal de Pelotas sob o processo n° 09429412.4.0000.5317.

Resultados

Das quatorze amostras da dieta manipulada, dez revelaram contagem de mesdfilos aerdbios acima do limite
microbiolégico. A temperatura média de banho-maria do transporte da dieta foi de 60°C, ou seja, acima da faixa
estabelecida pelo Servigo de Nutrigdo. O tempo para a instalagdo da dieta no paciente levou, em média, 42,5 minutos,
que resultou no atraso dos horarios da nutrigao enteral.

Conclusao

Ha a necessidade de um melhor controle higiénico-sanitario na manipulagdo e transporte da dieta enteral e na
adequacdo aos protocolos do hospital e a legislagdo em nutricdo enteral, por parte dos servicos de Nutricdo e
Enfermagem.
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Introdugao

A carne moida é um produto que oferece grande risco de contaminagbes microbioldgicas, pois além da rica composigao
nutricional e elevada atividade de agua, apresenta maior superficie de contato e manipulacdo (FERREIRA; SIMM,
2012).

Objetivos

Desta forma, o presente trabalho teve como objetivo analisar a condigdo sanitaria de carnes moidas, antes e apos a
aplicagao de treinamento em boas praticas de manipulagdo, com o intuito de avaliar se este teve influéncia sobre a
carga microbiana de coliformes totais da mesma.

Metodologia

Em parceria com a Vigilancia Sanitaria do municipio participante aplicou-se o treinamento, em dezembro de 2014, para
7 estabelecimentos comercializadores de carnes, com duracéo de 4 horas, planejado conforme a Resolugao da Diretoria
Colegiada N° 216/04 (BRASIL, 2004). As analises foram realizadas no laboratério de Microbiologia da Universidade
Federal da Fronteira Sul, campus Realeza/Parana, antes (novembro de 2014) e apéds (janeiro de 2015) o treinamento.
Foram obtidas 200g de amostra de cada estabelecimento, na condigao de consumidor, as quais foram identificadas,
mantidas em sua embalagem original, acondicionadas em caixa térmica de isopor com gelo e transportadas até o
laboratério. Foram realizadas as contagens apenas para coliformes totais utilizando como base a metodologia do
nuamero mais provavel (SILVA et al., 2010), com utilizagdo da técnica de tubos multiplos (série de 3 tubos). Foram
pesadas 25g de cada amostra de carne moida e transferidas para 225mL de agua peptonada a 0,1%, obtendo a diluigao
10-1, e a partir desta, prepararam-se as diluicbes consecutivas até 10-3. Todos os procedimentos, preparagdes de
materiais e manipulagao foram realizadas de forma asséptica. Na fase presuntiva, aliquotas de cada diluigao preparada
com &gua peptonada a 0,1% foram inoculadas em uma série de trés tubos contendo Caldo Lauril Sulfato Triptose, com
incubagdo a 35°C por 24 a 48 horas. Para confirmagao de coliformes totais foram transferidas algadas dos tubos
positivos para tubos contendo Caldo Verde Brilhante Bile 2%, com posterior incubagao a 35°C por 24 a 48 horas.

Resultados

Participaram do treinamento 18 manipuladores de 7 estabelecimentos classificados como A, B, C, D, E, Fe G. O
Numero Mais Provavel/grama de coliformes totais encontrados nos estabelecimentos antes do treinamento foi: A:
>1100; B: 1100; C: >1100; D: 460; E: 75; F: >1100; G: 240. E, apds o treinamento: A: 240; B: 150; C: 93; D: 93; E: 460;
F: 1100; G: 240. Observa-se que 100% das amostras apresentaram tubos positivos antes e apds a capacitagao.
Contudo, é possivel identificar redugao significativa da contaminagao do produto em 71,4% dos estabelecimentos (A,
B, C, D e F) apds a aplicagao do treinamento, como na amostra do estabelecimento C, onde houve redugao de >1100
para 93. Apenas 14,3% dos estabelecimentos (G) permaneceram com a mesma contagem, e em 14,3% (E) foi
verificado aumento do nimero desses microrganismos. Mesmo ndo havendo limite para contagem de coliformes na
carne moida (BRASIL, 2001), a quantificagdo destes fornece informagbes sobre a qualidade do produto, mostrando-se
como um indicador das condi¢ées higienicossanitarias do mesmo (PEREIRA et al., 2006).

Conclusao

Ressalta-se a importancia da realizagdo de treinamentos continuos de boas praticas, visto que este refletiu em
resultados satisfatérios nas andlises de coliformes totais, contribuindo na obtencdo de melhorias na qualidade
higienicossanitaria e diminuindo os riscos ao consumidor.
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Introducao

A alimentagdo escolar tem como objetivo proporcionar refeicdes adequadas e seguras, livre de qualquer tipo de
contaminante, que venha suprir as necessidades basicas dos alunos (PNAE, 2005). O consumo de alimentos
contaminados por patégenos é responsavel pela maioria dos surtos ja identificados em diversos paises do mundo
(FORSYTHE, 2010). Técnicas inadequadas de manipulagdo, processamento e distribuicdo dos alimentos séao
consideradas veiculos para a ocorréncia de doengas de origem alimentar (ROSSI, 2006). A presenga de
microrganismos aerobios mesdfilos em niveis elevados nos utensilios indicam processos inadequados de higiene,
levando a contaminagao das refeigdes produzidas (TORTORA et al., 2012).

Objetivos
Avaliar o processo de higienizagdo em placas de corte de polietileno através de analise microbiolégica, em uma Escola
Municipal de Ensino Fundamental na cidade de Porto Alegre/RS.

Metodologia

O presente trabalho € um estudo exploratério (descritivo), realizada em uma Escola Municipal de Ensino Fundamental
com produgdo média de 1500 refeigcdes por dia. Foram coletadas amostras nas placas de corte de polietileno em quatro
momentos diferentes: (1) placas secas antes do uso, (2) em placas apés serem utilizadas, (3) em placas lavadas com
agua e sabao apds serem utilizadas e, (4) em placas higienizadas com hipoclorito de sédio a 200 ppm por 15 minutos
apods o uso. O material foi coletado com um Swab estéril, e procedendo-se a contagem total de bactérias aerdbias
mesofilas no material coletado. A coleta das amostras foi repetida trés vezes, coletando quatro amostras a cada trés
dias, totalizando doze amostras.

Resultados

Todas as contagens de mesofilos da superficie das placas de corte obtidos através das analises microbioldgicas
apresentaram valores acima 50 UFC/cm? o que indica condigbes higiénico-sanitarias insatisfatérias, de acordo com
Silva Jr (2008). O momento do processo em que os utensilios analisados apresentaram maior contaminagéo foi apds a

lavagdo com esponja, agua e sabdo, onde apresentaram contagem de 4,5x10° UFC/cm? de bactérias aerobias
mesdfilas, sugerindo inadequagao da esponja utilizada. As contagens microbianas nas placas de corte secas antes do

uso foram de 1,5x103 UFC/g; nas placas de corte usadas, 1,6x10% UFC/g e nas placas de corte apds a sanitizagao,

8,7x103 UFC/g. Apesar de apresentarem contagem elevada em todos os momentos analisados, foi possivel verificar a
redugao destes numeros nos utensilios apds o processo de sanitizagao estar completo.

Conclusao

O processo de higienizagado das placas de corte na escola analisada precisa ser revisto e melhorado, a fim de atingir
niveis adequados de micro-organismos e consequentemente, de seguranga. A implementagéo de processos de Boas
Praticas como as acgbes de higiene e sanitizacdo em utensilios, podem auxiliar a controlar a contaminacéo, a
sobrevivéncia, a multiplicagdo de microrganismos nos alimentos, aumentando a seguranga alimentar dos escolares,
levando a prevengéao da ocorréncia de doengas veiculadas por alimentos.
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Introducao

O setor hoteleiro teve expansdo notavel nas Ultimas décadas e, com isso, o sentido de hospitalidade passou a ser
melhor compreendido, e outros servigos foram desenvolvidos para atender a demanda satisfatoriamente. Entre estes,
inclui-se os servigcos de alimentagdo, uma vez que se tornou comum o turismo gastrondmico (COSTA, 2015). Os
servigos de alimentagao de hotéis também devem cumprir os preceitos sanitarios, uma vez que a Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria em articulagdo com o Ministério da Saude propuseram a categorizagao dos servigos de alimentagao
no Brasil. A qual, consiste em uma classificagdo baseada em um instrumento de avaliagao que prioriza os aspectos de
higiene de maior impacto para a saude (BRASIL, 2004). Assim, um servigo de alimentagéo deve fornecer uma refeigao
equilibrada nutricionalmente, que apresente bom nivel de higiene sendo adequada ao comensal. Deve ainda, satisfazé-
lo quanto ao servigo oferecido, desde o ambiente fisico, incluindo as condigdes de higiene de instalagbes e
equipamentos disponiveis (CARNEIRO et al., 2015).

Objetivos
Desta forma, o presente trabalho teve como objetivo avaliar as condigdes estruturais e higiénico-sanitarias de um
servigo de alimentagdo de uma instituigao hoteleira de Foz do Iguagu, Parana.

Metodologia

Em uma instituicdo hoteleira de Foz do Iguagu, Parana, realizou-se a aplicagdo do check-list do Programa Alimentos
Seguros (PAS), no més de fevereiro de 2016. O check-list do Programa Alimentos Seguros (PAS) possui ao todo 174
itens, sendo 60 considerados como criticos e 114 nao criticos, estes sao separados em nove diferentes etapas,
envolvendo todos os aspectos do ambiente e produgao dos alimentos. As opgdes de respostas para o preenchimento
do check-list foram: “Conforme” (C), quando o estabelecimento atendeu ao item observado; “Nao Conforme” (NC),
quando o mesmo apresentou ndo conformidade. Os itens, cuja resposta foi “Nao Aplicavel” (NA), ndo foram avaliados.
E, para considerar a unidade de alimentagdo e nutricdo como satisfatéria foi estabelecido um percentual de acertos
igual ou superior a 70,0% e insatisfatéria se este for inferior a 70,0%.

Resultados

Na unidade de alimentagdo e nutricdo hoteleira observou-se uma média de 75,8% de conformidade, sendo classificada
como satisfatéria. Porém, percebeu-se que no requisito “Aspectos gerais de controle de qualidade” foi registrado o maior
percentual de inadequacgéo (33,4%), inclusive classificando este requisito como insatisfatério. Ainda, foram identificadas
quatro nao conformidades apontadas como criticas, sendo uma no que tange aos aspectos gerais de recursos
humanos, outra se referia aos aspectos gerais de instalagoes, edificagcdes e saneamento. E, dois pontos criticos foram
encontrados na produgdo. Para estes, foram sugeridas agdes corretivas, conforme o proprio instrumento aplicado
estabelece.

Conclusao

Avaliando os resultados obtidos, percebeu-se a necessidade de modificagcées de diversos processos que englobam a
produgdo de refeicbes dos servigos de alimentagdo. Desta forma, observou-se a relevancia da aplicagdo deste
instrumento de avaliagdo, a fim de identificar falhas existentes na efetuagdo das boas praticas, assim como para
sugerir planos de agao corretiva. A adesao dos servigos de alimentacdo as boas praticas € essencial para garantir
métodos seguros de produgao de alimentos. A presenga de um nutricionista como responsavel técnico capacitado pode
contribuir com a melhoria das condigdes dos servigos, proporcionando aos héspedes um produto final de qualidade.
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Introdugao
A incidéncia de Doengas de Transmiss&o Hidrica e Alimentar cresce de modo significativo em nivel mundial. No Brasil,
entre 2000 e 2014, ocorreu um total de 9.719 surtos com 192.803 doentes (BRASIL, 2014).

Objetivos
Desta forma, o presente trabalho teve como objetivo orientar os manipuladores de alimentos sobre qualidade
higienicossanitaria, visando a produgao de alimentos seguros.

Metodologia

Em parceria com a Vigilancia Sanitaria dos municipios participantes foram realizados 15 treinamentos no ano de 2014,
com duragao de 4 horas, planejados conforme a Resolugao da Diretoria Colegiada N° 216/04 (BRASIL, 2004) e divididos
nos temas: Higiene e saude dos manipuladores e doengas transmitidas por alimentos; Higienizagdo de ambientes,
equipamentos e utensilios e contaminagao cruzada; Higienizacdo de frutas, legumes e hortalicas; Controle de restos e
sobras, reaproveitamento e pratos de risco; Recepgdo de alimentos, transporte e controle de qualidade; Controle
integrado de pragas e vetores urbanos, controle da potabilidade da agua e legislacdo sanitaria vigente. Além dos
assuntos tedricos foram distribuidos durante os treinamentos materiais didaticos, como cartilhas e folders, e realizadas
dindmicas como lavagem das mé&os, jogo dos sete erros no preparo de alimentos, 10 mandamentos do manipulador e
preparagao de solugéo clorada e alcool 70%. Os treinamentos foram avaliados através de fichas contento 3 perguntas
(Qual a sua opinido sobre a forma como os cursos foram ministrados?; Vocé tem alguma reclamagéo a fazer dos
treinamentos?; Vocé tem alguma sugestdo para melhorias nos treinamentos?).

Resultados

Participaram do treinamento 177 manipuladores distribuidos nos 15 treinamentos, abrangendo restaurantes,
churrascarias, lanchonetes, agougues, pizzarias, pastelarias, associagdes, feiras, escolas e creches de 3 municipios
da regiao sudoeste do Parana. Junto aos assuntos tedricos foram mostradas noticias sobre intoxicagdes alimentares
visando a conscientizagdo dos participantes. A interatividade com didlogos e dindmicas ofereceu aos participantes a
oportunidade de expor suas ideias e experiéncias, permitindo a troca de conhecimentos, informacdes e orientagdes
entre si e com os académicos, professores e representantes da Vigilancia Sanitaria. Os participantes relataram nas
fichas de avaliagdo a importancia da realizagao dos treinamentos, parabenizando e enfatizando que gostariam que os
mesmos continuassem, além de relatarem que obtiveram melhorias, onde as mais citadas foram na higienizagédo com a
utilizagdo de solugdo clorada e alcool 70%, reaproveitamento de alimentos e reformas nos estabelecimentos.
Comentarios como: “Gostaria que houvesse mais cursos.”; “Gostei, aprendi muito e pretendo seguir as regras.”; “Otima
forma de entendimento e apresentagdo bem explicada” e “Muito bom sempre aprender cada vez mais” foram os mais
encontrados. Assim como, a sugestdo da abertura dos treinamentos para a comunidade, para que a mesma se
conscientize dos agravos a saude relacionados as Doengas de Transmiss&o Hidrica e Alimentar. Este sera um dos
objetivos do projeto para o ano de 2015, visto que entre 2000 e agosto de 2014 o local de maior ocorréncia de surtos foi
nas residéncias, totalizando 3773 surtos (BRASIL, 2014).

Conclusao

Destaca-se a importancia dos treinamentos e ressalta-se que estes devem ser propostos continuadamente, para que se
possa fortalecer a conscientizagdo e mudanga de comportamentos sobre aspectos relevantes na producdo de
alimentos seguros.
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Introducéao

O diagnostico de Boas Praticas € um instrumento importante para avaliagdo e planejamento dos requisitos higiénico-
sanitarios estabelecidos pela legislagdo vigente de Boas Praticas em Servigos de Alimentagc&o. Contudo, o tempo de
aplicagdo do diagndstico e a pouca praticidade no momento da sua execugéo, podem interferir na sua aplicagao e no
interesse dos responsaveis em utiliza-lo, o que aumenta os riscos de contaminagdo dos alimentos, podendo
comprometer a saude da populagédo. Neste sentido, os instrumentos digitais, pelo rapido acesso, baixo custo e retorno
facilitado, podem ser uma alternativa viavel frente aos métodos tradicionais para o diagnéstico de Boas Praticas em
Servigos de Alimentagao.

Objetivos
O objetivo desse projeto foi desenvolver e avaliar um aplicativo gratuito para dispositivos méveis, para ser utilizado e
facilitar no diagndstico de Boas Praticas em Servigos de Alimentagao.

Metodologia

Realizou-se levantamento dos requisitos higiénico-sanitarios dispostos em legislagao de Boas Praticas para Servigos
de Alimentagdo, bem como modelos de listas de verificagdo e planos de agado para diagnéstico. Para o
desenvolvimento do aplicativo utilizou-se a plataforma de desenvolvimento Android, e o kit de desenvolvimento Android
Studio para sistemas com interface padrdo Windows®. A avaliagdo do aplicativo foi realizada por amostra de
conveniéncia constituida por 16 especialistas que atuam na area de seguranga dos alimentos como responsaveis
técnicos, professores, consultores, proprietarios e/ou gestores de Servigos de Alimentagdo e fiscais da Vigilancia
Sanitaria. O instrumento de avaliagdo do aplicativo foi composto pelos critérios das Sete Dimensdes de Avaliagdo
(EQUAL, 2007), que engloba a contemplacdo/inovagao, beneficio, adequacdo, utilidade, acessibilidade, igualdade e
transferéncia. A pontuagado das dimensdes foi determinada pela Escala Atitudinal de Likert de cinco pontos (LIKERT,
1932). A partir desta pontuagao calculou-se a média de cada dimensao, sendo adotada a seguinte interpretagao: de 5 a
3 pontos: avaliagao positiva do aplicativo; de 2 a 2,99 pontos: avaliagdo que indica que existem acertos no aplicativo,
mas é desejavel a implantacdo de melhorias; e de 0 a 1,99 ponto: avaliacdo ruim sobre o aplicativo avaliado, o que
implica em mudangas ou substituices, adaptado de Caivano, Ferreira e Domene (2014).

Resultados

O aplicativo apresenta uma lista de verificagdo com 151 itens, subdivididos nos seguintes requisitos: edificagdes e
instalagdes; higienizagcdes de instalagbes, equipamentos, moveis e utensilios; controle integrado de vetores e pragas
urbanas; abastecimento de agua; manejo de residuos; manipuladores de alimentos; matérias-primas, ingredientes e
embalagens; preparacédo e transporte de alimentos; exposicdo ao consumo do alimento preparado; documentacao e
registro; responsabilidade. Os resultados identificaram que o aplicativo apresentou avaliagao positiva, principalmente
quanto a inovagdo, com 4,7+0,59 pontos, utilidade, com 4,8+0,44 pontos e transferéncia, com 4,9+0,43 pontos, por
diferenciar-se dos métodos tradicionais, ser de baixo custo, ser aplicavel e util na pratica profissional e ter potencial
para influenciar mudangas positivas.

Conclusao
O aplicativo demonstra ser uma alternativa viavel para a realizagdo do diagnéstico de Boas Praticas em Servigos de
Alimentagao, frente aos métodos tradicionais em papel.
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Introducao

O habito de sair do trabalho e ir para casa na hora do almogo para encontrar a familia e fazer a refeigédo juntos perdeu
espaco no mundo moderno. Fazer as refeicées fora de casa também se tornou um novo costume entre os brasileiros. A
solugéo foi optar por marmitas, quentinhas, prato feito e, o mais procurado atualmente, bufés de comida a quilo,
também chamados de self-services.A recomendagdo do consumo diario de arroz e feijdo na propor¢cao de 2:1,
respectivamente, o que torna tal combinagdo completa em aminoacidos essenciais. Aconselha também o resgate e a
valorizagdo da dieta tradicional brasileira, baseada em preparagdes combinadas de cereais e leguminosas (arroz e
feijoes), frutas, legumes e verduras'. Mas sera que a mudanga de habitos, mudou também o costume de escolher o
arroz e feijdo como principais ingredientes do prato do almogo?

Objetivos
O objetivo & descobrir se a tradigao brasileira de comer arroz e feijao esta sendo deixada de lado em restaurantes self-
services.

Metodologia

Este estudo observacional, transversal e descritivo. A coleta de informagdes foi realizada em dois restaurantes do tipo
self-service, com valores do preco do quilo bem diferenciado, através da observagéo dos pratos na hora da pesagem. A
amostra representativa foi composta por 300 comensais, em cada restaurante, todos acima de 18 anos, perfazendo um
total de 600 comensais. Os dados foram avaliados utilizando o modelo de andlise de dados do Programa IBM SPSS
20. Os comensais foram estratificados por sexo e restaurante investigado. Todos os valores das variaveis em questao
foram avaliados com o teste Kolmogorov.

Resultados

De acordo com os resultados encontrados, é possivel verificar que a maioria dos comensais do self-service do primeiro
restaurante na praca de alimentagdo do shopping (44,33%) nado fez consumo de arroz e feijao, 26% n&o colocou no
prato nem arroz, nem feijao de nenhum tipo e apenas 15,33% dos comensais colocaram a combinagao arroz com feijao
no prato. Sdo as mulheres que mais excluem a combinag&o, 17% n&o colocam arroz e feijdo no prato; ja os homens
representam 9%. No segundo restaurante, também estilo self-service, porém destinado apenas aos funcionarios que
trabalham no shopping e nas lojas, o resultado mostrou-se bem diferenciado. Quase metade de todos os comensais
(48,66%) colocou no prato a combinagdo arroz com feijdo. Também chama atencdo que combinagées como arroz
temperado + feijdo ou paella + arroz integral obtiveram um nimero expressivo de comensais (30,33%) e um numero
bem reduzido, apenas 5% n&o escolheu nem arroz, nem feijao. No caso de exclusdo dos dois ingredientes (arroz e
feijao), também s&o as mulheres que mais deixam de consumir a combinac¢ao 3% contra 2% dos homens.

Conclusao

Conclui-se que consumo de arroz e feijao entre comensais em restaurantes self-service do shopping € bem menor que
0 de comensais do restaurante mais popular. Mulheres consomem menos arroz com feijdo que homens e dao
preferéncia a outros alimentos. Ou seja, as escolhas recebem sim, influéncia da variavel sexo, das opgdes oferecidas e
principalmente do valor cobrado pelo peso da refeigao.
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Introdugao

As formas de distribuicdo das refeicdes e os utensilios utilizados no consumo dos alimentos sdo muitos semelhantes
entre as escolas publicas no Brasil. O porcionamento dos alimentos pelos manipuladores, a auséncia de refeitérios na
maioria ou 100%, sendo as refeicdes consumidas nas salas de aula ou no patio e a utilizacdo principalmente de
utensilios de polipropileno (plastico) sdo as realidades encontradas nas escolas (BLEIL, SALAY, SILVA, 2009; TEO et
al., 2009).

Objetivos
O objetivo do presente trabalho foi analisar os aspectos da distribuicdo e do consumo da alimentagao escolar por
alunos de escolas publicas de tempo integral.

Metodologia

Estudo transversal analitico aprovado por Comité de Etica em Pesquisa sob parecer n® 799.059 (01/09/2014), realizado
nos meses de outubro a dezembro de 2014. Foram avaliadas as variaveis que se referem a caracteristicas da
distribuicdo e consumo da alimentacdo escolar, segundo a opinido dos alunos entrevistados utilizando-se um
questionario padronizado. As analises dos dados foram realizadas no STATA/SE. Os resultados foram expressos em
dados descritivos e prevaléncias em porcentagens. Foram utilizados o teste qui-quadrado ou exato de Fisher para as
analises entre as variaveis.

Resultados

Participaram da pesquisa 359 alunos distribuidos entre 50,0% das escolas publicas municipais de tempo integral de
Goiania. A distribuigcdo do lanche da manha e da tarde era realizada por meio de porcionamento pelos manipuladores de
alimentos. Destaca-se que menos de 1/3 dos alunos consumiam o lanche da manha e da tarde no refeitério e a maioria
consumia na sala de aula. No almogo, a maior parte dos alunos o consumia no patio, seguido do refeitério. Todos os
alunos consumiam as refeigdes utilizando copos de plastico, os talheres eram de inox para a maioria e o tipo de prato
era metade de vidro e metade de plastico. A maior parte dos alunos referiu gostar dos utensilios utilizados no consumo
das refeigbes, sendo a maior prevaléncia entre os alunos mais novos (n=222, 85,1%, p=0,000). Os alunos que
utilizavam talheres de inox apresentaram maior avaliagao positiva dos utensilios utilizados no consumo da alimentagao
escolar (n=241, 82,8%, p=0,015) e ndo houve diferenca estatisticamente significante na mesma avaliagdo entre os
alunos que consumiam as refeigdes com prato de plastico ou de vidro. Majoritariamente, os alunos consideraram que o
local onde eram realizadas as refeigcbes era confortavel, entretanto é importante destacar que 1/4 considerou
desconfortavel. Desses alunos, 92,8% consumiam o lanche da manha, 74,4% consumiam o almogo e 91,9% do lanche
da tarde consumiam as refeigbes na sala de aula ou no patio, com diferenga estatisticamente significativa em relagao
aos que consideravam confortavel (valor p de 0,000, 0,036 e 0,000, respectivamente para o lanche da manha, almogo e
lanche da tarde). Além disso, os alunos de maior faixa etaria apresentaram a maior prevaléncia de avaliagao negativa
do local das refeigdes (n=24, 36,4%, p=0,019 para o lanche da manh3; n= 40, 41,7%, p=0,000 para o almogo e n=31,
30,1%, p=0,017 para o lanche da tarde). O tempo disponivel para realizar as refei¢gdes foi considerado suficiente pela
maioria dos alunos.

Conclusao

A maior parte dos alunos recebia as refeicdes porcionadas pelos manipuladores de alimentos, consumia as refeigdes na
sala de aula ou no patio da escola, utilizava copos de plastico, talheres de inox e pratos de vidro e considerava o tempo
para consumo suficiente ou longo.
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Introdugao

Deve-se considerar na abordagem nutricional que os alimentos possuem gosto, cor, forma, aroma e textura e ndo se
resumem apenas a veiculos de nutrientes, além disso, agregam significagbes comportamentais e afetivas. Portanto, o
alimento como fonte de prazer também & uma abordagem necessaria para promog¢éo da saude (BRASIL, 2008). As
pesquisas de aceitabilidade empenham-se em determinar quais atributos sensoriais sdo responsaveis pela preferéncia
ou rejeicdo do produto e com que intensidade contribuiu para sua maior ou menor aceitagdo. O aspecto de qualidade
sensorial € 0 mais percebido pelo consumidor para determinar a qualidade de um produto e esta relacionado a sua
escolha. Sendo assim as caracteristicas de odor, sabor, textura e aparéncia, devem ser monitoradas garantindo o nivel
de qualidade do produto (DUTCOSKY, 2013). Tal informagao pode ser medida por meio de questionamentos sobre
esses atributos colocados em fichas de avaliagdo, podendo fazer perguntas sobre o produto de forma global ou
atributos sensoriais especificos (REIS; MINIM, 2010).

Objetivos
Analisar a aceitabilidade dos usuarios e sua visdo qualitativa dos cardapios ofertados em um Restaurante Universitario
de Mato Grosso do Sul.

Metodologia

Estudo transversal, descritivo com amostra randomizada de 352 usuarios de um Restaurante Universitario, seguindo os
critérios de inclusdo da pesquisa. A coleta de dados foi realizada durante 5 dias, no horario do almogo, no més de
novembro de 2015. O projeto foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa envolvendo seres humanos (Parecer n
°867.367) e o comprometimento dos participantes foi formalizado pelo Termo de Consentimento Livre e Esclarecido.
Foram coletados dados socioeconémicos e aplicado um questionario de aceitabilidade contendo os itens de avaliagao
do grau de satisfagdo dos comensais em relagdo ao cardapio, mensurada por meio de uma Escala Hedbnica de cinco
pontos. Foi realizada uma avaliagao individualizada da refeigdo diaria considerando-se os seguintes itens: cor, odor,
sabor, textura, temperatura e apresentagcao. Questionou-se também se a quantidade servida era suficiente e se o
cardapio era considerado saudavel. Para tabulagdo dos dados foi utilizado o teste de Qui-quadrado, utilizando o
software Statistical Package for the Social Sciences versao 18.0, considerando um intervalo de confianga de 95%.

Resultados

Os usuarios do Restaurante Universitario que participaram da pesquisa apresentavam uma idade mediana de 20 anos,
sendo 56% homens e 44% mulheres, em relagdo a situacéo conjugal 58,8% n&o residem com companheiro, entretanto,
64,8% afirmaram morar com a familia. Maior parte dos usuarios concentra-se nas classes sociais A (42,3%) e B
(43,2%). Os critérios avaliados cor, odor, sabor, textura e temperatura obtiveram pontuagdo 4 que indica classificagao
“gostei” em mais de 50% das avaliagdes. Apenas o critério apresentacdo nio teve diferengca acentuada entre a nota 3
“ndo gostei/nem desgostei” em 27,5% e a nota 4 “gostei” em 47,7%. Quanto a qualidade nutricional do cardapio 97,1% o
considerou como saudavel. Em relagédo a quantidade de alimento servida 84% dos usuarios definiram como ideal.

Conclusao

Conclui-se que no geral os cardapios preenchem as expectativas dos comensais com relagao as suas caracteristicas
sensoriais, qualidade nutricional e quantidade servida. Desta forma, se destaca a importdncia cada vez maior da
insergdo do nutricionista dentro de unidades que oferecem alimentacg&o coletiva, como ocorre nesta unidade avaliada.
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Introducao

Uma alimentagédo saudavel, segundo o Guia Alimentar Para Populagdo Brasileira(BRASIL,2014) deve ter como base
alimentos in natura, adquiridos sem que tenham sofrido qualquer alteragdo apds deixarem a natureza, e os
minimamente processados. Entretanto, avalia-se que recomendagbdes podem subdimensionar dimensdes culturais,
sociais e politicas, presentes na determinacdo dos habitos e preferéncias alimentares, em relagdo as demandas
nutricionais. Apoiada em abordagens da antropologia e sociologia da alimentacéo esta avaliagdo tem como premissa o
fato de que as relagbes humanas estabelecidas em sociedades tecem modos de viver e trabalhar, que influenciam
habitos e escolhas alimentares, cuja valorizagao € imprescindivel para um consumo alimentar saudavel.

Objetivos
Identificar fatores socioculturais que influenciam o consumo alimentar de trabalhadores de um restaurante popular.

Metodologia

Trata-se de um estudo qualitativo, em que a discussdo sobre alimentagdo saudavel e a pratica educativa foram
promovidas simultaneamente. Foram realizados trés encontros com grupos de trés trabalhadores e dois participantes do
projeto, com duragdo média de 30 minutos. A partir de um roteiro de questdes-guia e uma cesta com frutas variadas,
foram discutidos, em especial, os aspectos socioculturais que influenciavam as preferéncias no consumo de frutas
(AZEVEDO, 2015). Procedeu-se a transcrigdo e a leitura, identificando-se os aspectos socioculturais presentes nas
narrativas dos trabalhadores. A pesquisa foi aprovada pelo Comité de Etica em Pesquisa da UERJ (081/2010).

Resultados

Ao apresentarmos a cesta de frutas, discutiu-se se todos conheciam e se as consumiam. A maioria das frutas era
conhecida, mas pouco consumida em fungdo da falta de habito, por ser mais cara que aquelas habitualmente
consumidas, por nao ser oferecida no trabalho e ndo ser encontrada em locais préximos de casa. Em seguida, eles
eram incentivados a descrever o consumo do dia a dia e suas preferéncias. As frutas mais consumidas eram
associavam ao menor preco € ao acesso mais facil, como as disponiveis no trabalho e as cultivadas em casa.
Destaca-se o cultivo doméstico narrado, pouco usual no meio urbano. Nas dificuldades para aumentar e diversificar o
consumo foi ressaltado o poder aquisitivo, segundo um dos trabalhadores “o acesso nés temos, o que falta é o
dinheiro”. Importa, ainda, apontar que na opinido da maioria a compra de frutas era importante para atender aos filhos
pequenos.

Conclusao

Os beneficios para a saude acarretados pelo consumo de frutas aparecem quando os trabalhadores sao provocados a
se manifestarem sobre o tema. As frutas mais consumidas s&o aquelas disponiveis no local de trabalho e nos sacoldes
e feiras proximas de casa. Os habitos alimentares, determinados pela facilidade de acesso e pela renda, se conformam
como uma dimensdo sempre presente nas narrativas, que estabelecem, em grande medida, as preferéncias. A
preocupagdo com a alimentagdo da familia indica que as relagdes familiares e o consumo partilhado sdo importantes
nas escolhas alimentares cotidianas. Arroz, feijao e carne assada sao os pratos apontados como prediletos e os que
realmente dao prazer e a saciedade necessaria para o cotidiano. As preferéncias alimentares nido devem ser
desprezadas nas avaliagbes e recomendagdes, na perspectiva da promogao da saude.
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Introducao

O Programa Nacional de Alimentagdo Escolar (PNAE) é uma das politicas publicas mais antigas do pais e um dos
maiores programas de alimentagdo escolar do mundo, atualmente constitui importante estratégia de Seguranga
Alimentar e Nutricional, ao promover o Direito Humano a Alimentagdo Adequada através da alimentagao escolar. Dentre
as fungdes do legislativo municipal estdo a analise e proposi¢cao, discussao e aprovagao de Projetos de Lei, além de
deliberagdo sobre outras espécies normativas internas, como Decretos Legislativos, Resolugdes e outros atos. Dessa
forma, o legislativo local assume papel de maxima relevancia para o desenvolvimento de politicas publicas (KLERING
et al., 2011).

Objetivos
Verificar o envolvimento do legislativo municipal para com o Programa de Alimentagao Escolar.

Metodologia

Trata-se de um estudo de corte transversal, através da coleta de dados secundarios do Centro Colaborador em
Alimentagao e Nutricdo do Escolar da Universidade Federal de Ouro Preto (CECANE/UFOP). Os dados foram obtidos a
partir de questionarios semiestruturados, aplicados pelos agentes do CECANE/UFOP em 2013. Os dados foram
digitados no programa Microsoft Excel 2010 e analisados no programa estatistico SPSS (Statistical Package for Social
Science) versdo 20.0. A pesquisa foi aprovada pelo Comité de Etica em Pesquisa da Universidade Federal de Ouro
Preto sob o numero de controle CAAE: 39683414.8.0000.5150. Palavras-chave: legislativo municipal, PNAE,
CECANE/UFOP.

Resultados

Foram entrevistados 42 vereadores, de um total de 27 municipios. Do total de entrevistados, 38% relataram conhecer o
programa de alimentag&o escolar (PAE), e a maior parte (45%) relatou ter um conhecimento parcial sobre o programa.
27 vereadores relataram saber que a legislagdo do PAE exige um responsavel técnico (RT) pelo mesmo. Quando
questionados sobre qual era o profissional RT pelo programa, 23 (85,2%) responderam, o nutricionista e 4 (14,8%) néo
souberam responder. 81% (17) dos vereadores que responderam ser suficiente o numero de nutricionistas para
atendimento aos alunos da rede municipal, apenas 29% (5) acertaram e 71% (12) erraram. E importante destacar que
dos 27 municipios inclusos na pesquisa, somente 5 (18,5%) apresentaram numero suficiente de nutricionistas para a
rede municipal, quando incluido o alunado da rede estadual, o nimero de adequagdo cai para 3 (11%). Quando
questionados sobre as proposi¢cées realizadas no ambito do PNAE, apenas dois vereadores, relataram ter
implementado projetos de lei sobre alimentag&o escolar, no qual um, virou lei.

Conclusao

Conclui-se, diante do exposto que, se faz necessaria maior atuagéo do legislativo investigado no ambito do PNAE.
Apesar de afirmarem ter conhecimento superficial acerca do Programa, falta atuagcéo mais efetiva nas instancias de
debates e proposi¢cées na alimentagdo escolar, o que pode justificar a auséncia de projetos de leis voltados para a
alimentagao escolar nos municipios estudados. Tais legislagbes, sdo determinantes para a promogao de avangos na
implementagdo de planos, programas e agdes, além da continuidade da oferta do alimento saudavel e de qualidade nas
escolas.
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Introdugao

O nutricionista é o profissional com formagdo mais completa para gerenciar Unidades de Alimentagao e Nutrigao,
devendo associar atividades administrativas e qualidade nutricional e sanitaria do produto. Além disso, a Lei n. 8.234 de
17 de setembro de 1991, que regulamenta a profissdo, determina esta atividade como privativa dos nutricionistas. A
area de alimentagao coletiva tem crescido substancialmente mediante o incentivo governamental a industrializagao do
pais ao mesmo passo que o Brasil apresenta numeros alarmantes com relagdo ao estado nutricional da populagao
adulta e doengas crénicas nao transmissiveis, conforme a Pesquisa de Orgamento Familiar 2008-2009. Os objetivos do
Programa de Alimentagdo do Trabalhador tém sido mantidos desde sua criagdo (melhoria das condi¢cdes de saude dos
trabalhadores; aumento da produtividade e redugao de absenteismo, rotatividade e acidentes de trabalho), bem como o
ambiente de trabalho como cenario de realizagdo, por ser considerado um o6timo espago para promover uma
alimentagao saudavel (BRASIL, 2002; WHO, 2004). Colares (2005) observou, no entanto, a relagéo, nao rara, entre a
presenga do Programa e o aumento dos indices de ganho de peso e comorbidades. Demonstrando um descompasso
entre os objetivos e a operacionalizagao do Programa.

Objetivos
Avaliar a atuagao do nutricionista em Unidades de Alimentagéo e Nutricdo em relagao ao Programa de Alimentagao do
Trabalhador, na Regido Metropolitana do Recife/PE.

Metodologia

Estudo transversal descritivo realizado com 28 nutricionistas atuantes em industrias registradas no Cadastro de
Industrias de Pernambuco, ano 2013. Foi aplicado questionario estruturado com abordagem voltada a construgdo do
perfil do profissional, atuagcdo e conhecimento sobre o Programa. Este trabalho faz parte da pesquisa Avaliagdo do
Programa de Alimentag&o do Trabalhador na Regido Metropolitana do Recife (1976-2013) aprovada no Comité de Etica
em Pesquisa do Centro de Ciéncias da Saude da Universidade Federal de Pernambuco, sob o n° de CAAE:
37098814.0.0000.5208. Os participantes concordaram com a pesquisa através do Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido.

Resultados

Quando avaliados quanto ao seu conhecimento sobre o Programa, 60,7% das respostas relacionam-no a promogéao de
alimentagao equilibrada, no entanto, a realizagado de educagédo nutricional ndo foi citada em nenhuma das respostas.
Cerca de 10,7% dos entrevistados desconhece o motivo pelo qual as empresas cadastram-se no Programa, enquanto
42,9% relaciona o interesse da empresa ao beneficio fiscal. Dos entrevistados, 32% desconhece se a empresa em que
atua esta cadastrada no Programa. Com relagéo a elaborac&o dos cardapios, 10,7% dos entrevistados afirma que o
cardapio servido ndo atende as exigéncias nutricionais dispostas na legislagdo, 17,9% desconhece tais exigéncias e
39,7% assume que a alimentacéo pela qual é responsavel ndo pode ser classificada como saudavel.

Conclusao

Com base nos resultados obtidos observou-se a necessidade de aperfeicoamento e aprofundamento no conhecimento e
atuacdo dos nutricionistas, profissionais que a priori, devem ocupar papel primordial no Programa. Os resultados
realgam o afastamento do nutricionista da sua formagao profissional da area da salde e sua aproximagdo da area
administrativa no que tange ao setor de alimentacgao institucional. Refletindo na supervalorizagdo das planilhas de
custos mensal em detrimento ao estado de saude da forga motriz do pais, o trabalhador.
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Introdugao

O nutricionista possui atividades privativas estabelecidas na Lei n® 8.234/91, dentre elas encontram-se o planejamento,
organizagao, diregdo, supervisdo e avaliagdo de servicos de alimentagcdo e nutricdo (BRASIL, 1991). As Unidades de
Alimentacao e Nutricdo sao destinadas a preparacao e fornecimento de refeicdes equilibradas em nutrientes, conforme
perfil da clientela e tem a finalidade de fornecer refeicdes saudaveis e seguras do ponto de vista nutricional e higiénico
sanitario (BORGES, 2015).

Objetivos
O objetivo deste trabalho foi apresentar os resultados obtidos por meio da aplicagdo de Roteiros de Visita Técnica e
demonstrar a atuagao do Nutricionista no &mbito da alimentagao coletiva.

Metodologia

Foram analisados 255 Roteiros de Visita Técnica aplicados no Estado do Parand, de janeiro de 2014 a dezembro de
2015, com Nutricionistas que atuam em unidades de alimentagao e nutricdo. Este Roteiro, desenvolvido pelo Conselho
Federal de Nutricionistas, é utilizado para orientar e fiscalizar o exercicio profissional avaliando o cumprimento das
atribuicdes obrigatérias mediante os indicadores qualitativos: 1.Planeja cardapios de acordo com as necessidades
da clientela: Meta Padréao-Adequados a clientela para um més; Padrao Minimo-Adequados a clientela para uma
semana; Nao-Nao atinge Padrao Minimo.2.Calcula o valor nutritivo das refeigcoes: Meta Padrédo-Macronutrientes com
Valor Energético Total para um més. Parametros nutricionais do Programa de Alimentagdo do Trabalhador; Padrao
Minimo-Macronutrientes com Valor Energético Total para uma semana; Nao-Nao atinge Padrdo Minimo. 3.Coordena
confeccdo de Receituario Padrao e Fichas Técnicas: Meta Padréo-Grandes refeigdes para quinze dias contendo:per
capita, fator de correg¢édo, quantidade total, etapas elaboragéo, Valor Energético Total; Padrédo Minimo-Para as grandes
refeicdes de uma semana contendo: per capita, fator de corregéo, quantidade total, etapas elaboragao, Valor Energético
Total; Nao-Ndo atinge Padrdo Minimo.4. Executa periodicamente Programas de Treinamento dos
Colaboradores:Meta Padrao-Programa de capacitagao trimestral; Padrdo Minimo-Programa de capacitagdo semestral;
Nao-Nao atinge Padrao Minimo.

Resultados

Referente ao planejamento de cardapios, 28% dos entrevistados ndo alcangaram o padrdo minimo; 28% atingiram o
padrédo minimo e 44% executavam a meta padrao. No tocante ao calculo de valor nutritivo verificou-se que 81% nao
atingiram o padrao minimo; dado preocupante, pois a falta do calculo nutricional das refeigbes inviabiliza a andlise da
adequacdo da alimentagcédo as necessidades biolégicas da clientela (LAGEMANN; FASSINA, 2015). Com relagao a
elaboragéo de fichas técnicas 80% n&o atingiram o padrdo minimo. A falta deste instrumento de controle dificulta a
ordenacao do preparo e do calculo do valor nutricional das preparagdes bem como a padronizacdo da preparagao
(AKUTSU et al., 2005). Os treinamentos periddicos sao essenciais para promover o aperfeigoamento dos funcionarios e
garantir a seguranga dos alimentos. Porém, constatou-se 30% n&o atinge o padrdo minimo.

Conclusao

Constatou-se que os nutricionistas entrevistados no Parana apresentam dificuldade no cumprimento das atividades
obrigatdrias: calculo do valor nutricional dos cardapios e elaboragao de fichas técnicas, atividades estas que demandam
maior tempo assim como estrutura adequada para sua execugao. Desta forma o Conselho de Nutricionistas incentiva a
execugao destas atividades profissionais, realizando atividades fiscalizatérias e agdes orientativas periddicas.
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Introducéao

A alimentac&o equilibrada em relagdo ao conteudo de energia, macronutrientes, vitaminas e minerais e adaptada as
peculiaridades de cada estagio da vida é essencial, especialmente durante a infancia e adolescéncia, para um
adequado crescimento e desenvolvimento (VELASCO et al., 2009). A alimentagdo escolar visa fornecer aporte
nutricional capaz de contribuir para o crescimento biopsicossocial e o pleno exercicio das aptidées dos alunos
(BRASIL, 2009). A crianga que possui um déficit nutricional também nao participa corretamente de atividades fisicas
desenvolvidas na escola, pois esse tipo de atividade necessita que a crianga esteja bem nutrida. (DOURADO,2013). Foi
verificado que as escolas publicas atendem pessoas com grandes deficiéncias em relagdo a nutrigdo, por isso as
merendas devem atender as necessidades desses alunos, ja4 que em sua maioria a merenda acaba sendo a unica
refeicdo no dia. (DA SILVA JUNQUEIRA; COTTA,2014)

Objetivos

O presente estudo avaliou o cardapio ofertado em uma escola municipal de ensino infantil e fundamental, em
comparagao ao estabelecimento pelo programa nacional de alimentagdo escolar, quanto a composi¢cao nutricional e
fornecimento de energia.

Metodologia

Realizou-se um estudo descritivo no cardapio da alimentagéo escolar de alunos entre 6 e 10 anos de uma escola
municipal no Cabo de Santo Agostinho-PE entre os meses de agosto e setembro de 2015. As recomendacdes
nutricionais de macro e micronutrientes utilizadas como referéncia séo as recomendadas pela legislagdo (FNDE, 2009).
Para o calculo utilizou-se o software Diet Win Profissional®, versdo 2.0. O calculo do cardapio foi realizado no per
capita determinado pela nutricionista responsavel pela alimentagao escolar do municipio. Comparou-se as médias de
nutrientes da alimentagdo escolar fornecida diariamente e o valor das necessidades nutricionais fixadas pela legislagao.
O projeto deste estudo n&o foi avaliado pelo Comité de Etica por ndo envolver diretamente seres humanos.

Resultados

Pode-se observar que a quantidade de calorias, carboidratos e lipidios apresentava-se préximo a 100% da adequacéo,
de acordo com o recomendado pela legislagdo, entretanto, em relacédo as proteinas, a adequacéo encontrava-se abaixo
do esperado (68,64%). Somente a vitamina A e a vitamina C ultrapassaram o recomendado pela legislagao, enquanto o
calcio, ferro, magnésio e zinco, ficaram abaixo da ingestdo recomendada, com percentuais de adequagado em torno de
50%. A quantidade de fibras também n&o alcangou o recomendado, atingindo cerca de 25% de adequagao.

Conclusao

Observou-se que as necessidades diarias dos alunos da Escola Municipal no Cabo de Santo Agostinho no periodo
estudado, n&do foram totalmente atendidas. Cabe ao nutricionista a assisténcia alimentar e nutricional junto ao programa
nacional de alimentagdo escolar, sendo necessaria a fiscalizagdo por parte deste profissional e atender as
necessidades nutricionais do grupo de individuos em questao.
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Introducao

As Unidades de Alimentacio e Nutricdo ou Unidades Produtoras de Refeigbes sdo empresas fornecedoras de servigos
de alimentagado coletiva que apresentam riscos consideraveis de acidentes em decorréncia do intenso movimento,
aliado a um ambiente de variedade de equipamentos elétricos e inexperiéncia dos colaboradores (MATOS e PROENCA,
2003). Como forma de prevenir acidentes de trabalho, € necessaria a eliminagcédo ou redugéo das condigdes inseguras
do ambiente e instrugdo dos colaboradores sobre as praticas preventivas (MATOS e PROENCA, 2003). De acordo com
estudo realizado por Monteiro (2009), as ocorréncias de doengas e de acidentes em Unidades Produtoras de Refeigdes
apresentam estreita relagdo com as condigdes ergondmicas em fungdo do descaso na implantagao de Programa de
Prevencdo de Riscos Ambientais e Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional e negligéncia no uso de
Equipamentos de Protegéo Individuais.

Objetivos
Analisar as condigdes ergondmicas relacionadas ao mobiliario, aos dispositivos sobre rodizio e uso de Equipamentos
de Protegao Individual em Unidades Produtoras de Refeigdes.

Metodologia

Estudo descritivo quantitativo com pesquisa em campo nas Unidades Produtoras de Refeigdes conveniadas com a
Universidade Federal da Fronteira Sul - Campus Realeza. Participaram do estudo 10 Unidades Produtoras de Refeigdes,
nos municipios do oeste e sudoeste do Parana e oeste de Santa Catarina. A coleta de dados ocorreu em 2014 e 2015.
A principio, aplicou-se questionario elaborado pelas pesquisadoras para avaliar a ergonomia, conforme proposta por
Sant’ana (2012), e do uso de Equipamentos de Prote¢do Individuais nas Unidades Produtoras de Refeigdes, de acordo
com a Normativa Regulamentadora 6. Foi usada fita métrica para coleta das medidas. As Unidades Produtoras de
Refeicbes foram enumeradas de 1 a 10. Para a andlise das respostas objetivas utilizou-se estatistica descritiva e o
programa Microsoft Office Excel® 2013, Windows 8. Apds coleta dos dados, elegeu-se a maior unidade do estudo para
observagéao direta do uso e adequagao dos Equipamentos de Protegdo Individuais durante 30 dias. A coleta foi feita em
cada processo da produgao.

Resultados

Duas unidades (20%) estdo com altura de bancada adequada, proposta pela literatura, com no méximo 0,85 m
(SANT’ANA, 2012). Nove (90%) tém equipamentos sobre rodizio, que auxiliam no transporte de cargas pesadas como
pratos e cubas. Em uma das unidades, o equipamento é usado para transporte de marmitas. Em relagdo ao uso dos
Equipamentos de Proteg¢édo Individual, os aparatos para prote¢céo da cabega apresentaram menor predominancia de uso,
seguidos pelos aventais térmicos (10%), luvas térmicas (30%), luvas de malha de ago (40%) e mangotes (40%). No
estudo com observagédo direta na maior unidade, observou-se inadequagao no uso de luva de malha de ago (81,5%),
oculos de seguranga (48,1%), luvas térmicas (40,7%) e mangotes (37%). Os itens sdo essenciais para integridade
fisica dos trabalhadores.

Conclusao
O estudo permitiu concluir que se deve investir na estrutura fisica para garantir qualidade de vida dos funcionarios, e
que ha negligéncia no uso dos Equipamentos de Protegao Individuais.

Referéncias

BRASIL. Ministério Do Trabalho. NR6 — Uso de Equipamentos de Protec&o Individual (EPIs). Brasilia, 2001. Disponivel
em: http://portal.mte.gov.br/data/files/8A7C816A47594D04014767F2933F5800/NR-06%20(atualizada)%202014.pdf

MATOS, Cristina Henchel. PROENCA, Rossana Pacheco da Costa. Condi¢cbes de trabalho e estado nutricional de
operadores do setor de alimentagao coletiva: um estudo de caso. Rev. Nutr. Campinas/SP, out/dez, 2003. Disponivel
em: .



MONTEIRO, Marlene Azevedo Magalhdes. Importancia da Ergonomia na Saude dos Funciondrios de Unidades de
Alimentagdo e Nutricdo. Revista Baiana de Saude Publica. 2009. Disponivel em: http://files.bvs.br/upload/S/0100-
0233/2009/v33n3/a009. pdf

SANT’ANA, Maria Helena Pinheiro. Planejamento fisico-funcional de unidades de alimentagdo e nutricdo. Rio de
Janeiro, Ed. Rubio, 2012.

Palavras-chave: Equipamentos de prote¢céo; Ergonomia; Saude do trabalhador; Servigos de alimentagao



AVALIAGAO DA OFERTA DE MACRONUTRIENTES NA ALIMENTAGAO DE PRE-
ESCOLARES
ADRIANA HENRIQUE GARMENDIA; BRUNA PESSOA ALVES; MARJORY APARECIDA LIMA; ANA LUCIA DE
FREITAS SACCOL; CATIA REGINA STORCK

2 UNIFRA - Centro Universitario Franciscano
brunapessoaalves@hotmail.com

Introdugao

: O Programa Nacional de Alimentagao Escolar tem como objetivo atender as necessidades nutricionais dos alunos
durante o periodo escolar, por meio da alimentagao ofertada nas escolas. A alimentagao escolar garante uma refeigao
saudavel e equilibrada, conforme a faixa etaria dos alunos considerando as variedades, cultura e seguranga alimentar,
proporcionando energia e nutrientes para o crescimento e desenvolvimento das criangas (BRASIL, 2013). Todos os
estudantes da rede publica de ensino basico tém alimentagao escolar garantida pelo Governo Federal e por ser diaria e
introduzida tdo cedo na vida das criangas, essa alimentagdo € uma das formas delas terem nogdes de alimentagao
saudavel, além de favorecer a formag&o de bons habitos alimentares. E essencial a alimentagéo adequada na fase pré-
escolar, em fungao do desenvolvimento fisico e cognitivo que ird influenciar nos habitos alimentares saudaveis
(GOMES, FANHANI, 2014).

Objetivos
O objetivo desta pesquisa foi analisar a composigdo alimentar quanto a macronutrientes das refeicées oferecidas para
alunos de pré-escola.

Metodologia

Trata-se de um estudo descritivo observacional, realizado em escolas de educagao infantil da regido central do estado
do Rio Grande do Sul, a partir da analise de preparagcdes oferecidas durante 5 dias aos alunos da pré-escola. Foram
selecionadas as escolas que ofereciam 2 refeigdes para os alunos que frequentam um turno. As preparagdes foram
servidas pelas manipuladoras de alimentos de cada escola, logo apds pesada em balanga digital. Para a quantificacéo
dos macronutrientes foi utilizado o software de nutrigdo Dietwin®. Os resultados foram comparados com a
recomendagdo da RDC n°26 (BRASIL, 2013) de no minimo 30% das necessidades nutricionais diarias, com uma
recomendagao de 400 kcal, quando ofertados duas ou mais refeigdes, para alunos matriculados em educagao basica.

Resultados

Das 21 escolas de educagéo infantil do municipio, 13 ofertavam duas refeicbes para os alunos matriculados em um
turno, e estas preparagbes apresentaram uma média de 448Kcal, entre todas as escolas. Apenas uma escola
apresentou valor abaixo do recomendado (70% de adequacdo) e quatro escolas apresentaram valores acima do
recomendado (136% de adequagado). A porcao média de carboidrato oferecida nas escolas foi de 63,7g (98% de
adequacédo), e apenas uma escola apresentou um valor inferior ao recomendado (53,8% de adequagao). O teor médio
de proteina oferecido nas escolas foi de 17,9g (143,4 % de adequacéo), sendo que 61% das escolas apresentaram
valores superiores ao recomendado. Ja o teor médio de lipidio oferecido nas refeicbes foi de 12,8g (128% de
adequacdo). A RDC n°26 (BRASIL, 2013), recomenda que 15 a 30% da energia total da refeicdo seja proveniente de
gorduras totais e nesta pesquisa apenas uma escola ultrapassou esta recomendagéo. O teor de fibras das refeigcdes
oferecidas totalizou 7,59 (74% de adequacao), sendo que nenhuma escola atingiu a recomendago, pois se observou
baixa oferta de alimentos fibrosos, como frutas com casca, cereais integrais, legumes, verduras e leguminosas.

Conclusao

Diante dos resultados obtidos, conclui-se que as preparagdes analisadas se encontram em sua maioria de acordo com
os valores recomendados pelo Programa Nacional de Alimentagdo Escolar, exceto fibras que os valores se encontram
abaixo da recomendacgéo.
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Introducao

A RDC n°26 (BRASIL, 2013) descreve que a alimentagdo escolar é direito dos alunos da educagéo basica publica e
dever do Estado. O Programa Nacional de Alimentagdo Escolar (PNAE) contribui para o crescimento, o
desenvolvimento, a aprendizagem e o rendimento escolar dos estudantes. Estudos tém mostrado que a populagao
infantil ndo tem seguido as recomendacdes dos guias alimentares dos seus paises, apresentando baixo consumo frutas
e vegetais (BASTERFIELD et al., 2014). A manutengao de habitos alimentares é essencial desde a infancia, por isso a
importancia da oferta de alimentos saudaveis nas escolas.

Objetivos
O objetivo deste trabalho foi avaliar a quantidade de micronutrientes (vitaminas e minerais) nas refeicdes oferecidas
para pré-escolares, em escolas de educagao infantil da regido central do Rio Grande do Sul.

Metodologia

Trata-se de um estudo descritivo observacional, realizado em escolas de educagao infantil da regido central do estado
do Rio Grande do Sul, a partir da analise de preparagdes oferecidas durante 5 dias aos alunos da pré-escola. Foram
selecionadas as escolas que ofereciam 2 refeicdes para os alunos que frequentam um turno. As preparagdes foram
servidas pelos manipuladores de alimentos de cada escola, logo apds pesada em balanga digital. Para a quantificagéo
dos micronutrientes foi utilizado o software de nutricdo Dietwin®. Os resultados foram comparados com a
recomendagdao da RDC n°26 (BRASIL, 2013) de no minimo 30% das necessidades nutricionais diarias, quando
ofertados duas ou mais refeigbes, para alunos matriculados em educagéo basica, correspondendo a no minimo 120 ug
de vitamina A, 8 mg de vitamina C, 240 mg de Calcio, 3 mg de Ferro, 39 mg de Magnésio, 1,5 mg Zinco e 600 mg de
Sadio.

Resultados

Das 21 escolas de educacgéo infantil, 13 ofertam duas refeigdes para os alunos matriculados em um turno. A média nas
preparagdes oferecidas nas escolas foi de 160,5 yg de vitamina A, com 133,8% de adequagdo, sendo que apenas 8
estavam adequadas. A vitamina C teve média de 13,8 mg, com 172,6% de adequagdo, sendo que todas escolas
estavam adequadas. Essa vitamina aumenta a absor¢gdo organica do ferro de origem vegetal, ajudando a prevenir a
anemia ferropriva (MCLAREN et al.,1993; HALSTED, 1993; KLERK et al., 1998). O calcio teve a média de 208,6 mg,
com 86,9% de adequagao, ficando abaixo do recomendado, onde 9 escolas nio atingiram as recomendagdes. Para os
teores de ferro, a média foi de 3,0 mg, 99,1% de adequagdo, com 5 escolas dentro das recomendagdes. O sddio
resultou em 435,6 mg, com 72,6% de adequacao, onde das 13 escolas, 2 apresentaram quantidade de sdédio elevada
nas refeigdes. A hipertensao e pedra nos rins sdo duas das possiveis consequéncias provenientes do excesso do sddio
(MAHAN; ESCOTT-STUMP, 2005). A média de Magnésio foi de 59,1 mg, com 151,5% de adequagao, sendo que todas
escolas estavam adequadas. Esse mineral é importante pois ele desempenha um papel na produgéo e transporte de
energia, contragdo e relaxamento muscular (MAHAN; ESCOTT-STUMP, 2005). O Zinco ficou com média nas
preparagdes de 1,8 mg, com 122,5% de adequagdo, sendo que apenas 1 escola ficou abaixo do recomendado. Esse
mineral desempenha um papel importante no funcionamento adequado do sistema imunoldgico.

Conclusao
As refeigcdes oferecidas para pré-escolares, em escolas da regido central do Rio Grande do Sul, estdo, na maioria
adequadas em quantidade de micronutrientes, ficando deficiente apenas os teores de calcio, ferro e vitamina A.
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Introducao

A Hipertenséo Arterial Sistémica é uma condi¢do clinica multifatorial caracterizada por niveis elevados e sustentados
de presséo arterial, um dos principais fatores de risco de doenga cardiovascular e um dos mais importantes problemas
de saude publica (SOCIEDADE BRASILEIRA DE CARDIOLOGIA, 2010). Além do sal adicionado durante o preparo dos
alimentos, ha ainda saleiros disponiveis em refeitérios coletivos. A ingestao excessiva de sédio € uma realidade nas
Unidades de Alimentagao e Nutricdo e compete ao Nutricionista informar quanto ao seu uso seguro.

Objetivos
Verificar a quantidade de sal extra adicionada pelos comensais de uma Unidade de Alimentag&o e Nutrigdo, em Santa
Cruz do Sul/RS, em dois momentos: antes e apés uma campanha de redugao de sal.

Metodologia

Estudo de natureza quantitativa e delineamento transversal experimental do tipo pré-experimento. A unidade
disponibiliza aos seus comensais, saleiros com sal de cozinha refinado e com sal de ervas. Determinou-se o per capita
de sal extra consumido mediante a pesagem da quantidade de sal contida nos saleiros subtraida do sal restante apds
almogo dos dois saleiros distintamente e divida pelo nimero de comensais. Apds, a campanha foi realizada com
pbsteres expostos no mural do refeitério e junto ao balcao de distribuicdo, contendo informagdes sobre: maleficios do
consumo excessivo de sal; quantidade de sal e sddio em temperos prontos; consumo ideal desse produto por dia e
substituicbes saudaveis. Apds esta etapa, procedeu-se ao mesmo processo de estabelecimento de consumo e per
capitas dos dois tipos de sais, com a mesma metodologia anterior a campanha. Para as pesagens, foi utilizada uma
micro balanga digital de precis&o (0,1 a 500 g) marca Diamond A-04.

Resultados

Na primeira etapa da coleta de dados que antecedeu a campanha, 251 comensais consumiram 70 g de sal provenientes
dos saleiros, dos quais 65 g eram de sal de cozinha refinado (0,258 g/pessoa) e 5 g do sal de ervas (0,019 g/pessoa).
Apds a campanha, 250 pessoas consumiram 75 g de sal contidos nos saleiros, dos quais 60 g de sal de cozinha
refinado (0,24 g/pessoa) e 15 g de sal de ervas (0,06 g/pessoa). Nao houve redugao significativa na quantidade total de
sal extra consumida, porém, houve redugdo de 7,69% no consumo de sal de cozinha refinado e aumento de 200% no
consumo do sal de ervas. Da mesma forma, Klein e Silva (2012) ndo observaram redugéo na quantidade de sal média
consumida pré-campanha e durante a mesma por comensais de uma Unidade de Alimentagao e Nutrigao.

Conclusao

A adigdo de sal extra pelos comensais € uma realidade nas Unidades de Alimentacdo e Nutricdo. A utilizacdo dos
saleiros deve ser cada vez mais objeto de atengao, visto a relagdo desse alimento em excesso com a saude. Além
disso, campanhas e palestras, realizadas pelo nutricionista responsavel, direcionadas a esses comensais s&o
importantes e imprescindiveis, ja que ele desempenha papel educador na promogdo da alimentagdo saudavel,
considerada um eixo prioritario de agao para a promog¢ao da saude.
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Introdugao

A satisfagado no trabalho segundo Marqueze e Moreno (2005) é o resultado da interagao das condigbes gerais de vida,
das relagdes de trabalho, do processo de trabalho e do controle que os proprios trabalhadores possuem sobre elas.
Sendo esta uma fonte de saude para o trabalhador, ou de insatisfagcéo, podendo gerar prejuizos a saude fisica, mental e
social, acarretando problemas a organizagao e ao ambiente de trabalho. O manipulador de alimentos realiza diariamente
tarefas que causam insatisfagcdo. Os problemas frequentes encontrados referem-se as condigbes de trabalho
inadequadas, com problemas ambientais, na ergonomia das areas operacionais ou no desempenho das tarefas
rotineiras desse profissional (ABREU, SPINELLI, PINTO, 2013). Portanto, é imprescindivel a realizagao de estudos que
avaliem o grau de satisfagdo e insatisfagdo desses profissionais com as condigdes de trabalho, visto que o
desempenho e eficiéncia dos mesmos estdo diretamente relacionados com essas condigoes.

Objetivos
O presente estudo tem como objetivo verificar a satisfagdo e insatisfagdo dos trabalhadores com o ambiente de
trabalho em Unidades de Alimentagao e Nutrigdo de uma cidade da regiao central do RS.

Metodologia

Trata-se de um estudo qualitativo realizado em duas Unidades de Alimentagado e Nutrigdo (UANSs) terceirizadas de uma
cidade da regido central do RS, a coleta de dados ocorreu no més de janeiro de 2016, apds a aprovagao do projeto pelo
Comité de Etica da Universidade Federal de Santa Maria, conforme CAAE 51704415.0.0000.5346. A amostra totalizou
12 participantes, que aceitaram participar da pesquisa ap6s assinatura do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido.
A coleta de dados deu-se mediante o método Design Macroergonémico (DM) desenvolvido por Fogliatto e Guimaraes
(1999), que objetiva dar voz ao trabalhador no projeto dos postos de trabalho, o qual é composto por entrevista
individual em que se procura, a partir da verbalizagdo do usuario sobre a tarefa, identificar as suas demandas em
relagcéo ao posto de trabalho.

Resultados

Neste estudo, observamos que os itens relatados pelos trabalhadores indicam certa insatisfagdo no seu local de
trabalho, ja que todas as entrevistadas relataram algum tipo de desconforto. Para 64% dos participantes desta
pesquisa, o calor dentro da cozinha é causa de insatisfagdo, seguido pelo ruido do forno, da maquina de lavar louga e
do liquidificador citados por 27% das manipuladoras. O trabalho predominantemente em pé também foi indicado por
27% das entrevistadas, bem como a necessidade de levantar pesos. A altura inadequada das bancadas foi apontada
por 18% das manipuladoras, ja a falta de espago e a pouca ventilagdo foram problemas referidos por 9% delas.
Destaca-se também, que 18% das manipuladoras relataram pressao temporal na realizacédo das atividades e dores nas
costas ou nas pernas.

Conclusao

Conclui-se que sao varios os fatores que causam insatisfagéo dos trabalhadores, e por isso, destaca-se que medidas
coletivas de curto e de longo prazo devem ser efetivadas para amenizar esses problemas. Assim, sugere-se a
adaptacao do ambiente de trabalho ao homem, técnicas de relaxamento e descanso, utilizacdo de equipamentos de
protecdo individual. Finalmente, considera-se que os achados deste estudo sejam de extrema importancia, ao indicar a
pesquisadores e integrantes da equipe a realizarem melhorias indicadas pelos proprios colaboradores, possibilitando
tornar o local de trabalho mais agradavel e adequado.
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Introdugao

O desperdicio de alimentos no Brasil € muito alto e ainda ndo ha uma consciéncia social de que se gera uma grande
quantidade de residuos que poderiam ser aproveitados (SANTOS et al.,, 2006; VAZ, 2006). Em Unidades de
Alimentagao e Nutrigdo, desperdicio pode ser um fator impactante no controle de custos, na qualidade dos produtos
servidos, na mao de obra do servigo produzido e na satisfagdo dos comensais. O mesmo pode ocorrer por varios
motivos, entre eles, o planejamento inadequado do numero de refeigdes a serem produzidas, a frequéncia diaria dos
usuarios, as preferéncias alimentares, os treinamentos dos funcionarios na produgdo e no porcionamento
(HIRSCHBRUCH, 1998). Em restaurantes, podem ser considerados desperdicios, as sobras, que sao alimentos
produzidos e nao distribuidos, e também o resto ingestao, definido como quantidade de alimento devolvido no prato ou
bandeja pelo comensal. Para tanto a avaliagao diaria das sobras e resto ingestdo pode ser uma medida utilizada para o
controle do desperdicio (RIBEIRO 2002; VAZ, 2006).

Objetivos
Avaliar o desperdicio de alimentos em uma Unidade de Alimentagdo e Nutricdo, na forma de sobra suja e resto
ingesté&o.

Metodologia

A pesquisa foi desenvolvida em uma Unidade de Alimentagdo e Nutricdo de grande porte, com sistema de gestédo
terceirizada. Para avaliagdo dos desperdicios da unidade foram considerados a sobra suja, alimentos que
permaneceram no balcéo de distribuicdo apds a realizagédo da mesma, e o resto ingestao, a sobra de alimentos no prato
ou nas bandejas dos comensais. No periodo de duas semanas e nos dois turnos em que eram servidas refeigcdes,
almogo e jantar, foram pesados alimentos submetidos a distribuicdo, alimentos classificados como sobra suja e
alimentos do resto ingestdo. Os dados foram tabulados em planilhas do Microsoft Office Excel.

Resultados
Os valores encontrados para sobra suja no turno do almogo foram maiores comparados ao jantar, respectivamente
variaram de 9,5 % a 13,2 % para o almogo, e 4,3 % a 9,8 % para o jantar. Quanto ao resto ingestdo, os valores foram
inversos, ou seja, apresentaram valores maiores no jantar, entre 7 % a 17,5 %, e menores no almogo, variando entre 4
% a 6,4 %.

Conclusao

Apesar de serem oferecidas as mesmas refeigdes em ambos os turnos, se conclui que os valores para sobra suja
foram maiores no almogo. Para o resto ingestdo os valores maiores foram encontrados no turno do jantar. Sendo assim,
pbde ser observado que os comensais no turno do almogo servem-se menos e descartam menores quantidades de
alimentos. Ja no jantar, os comensais servem-se mais e desprezam maiores quantidades. Sugere-se que os dados
sejam analisados pelos gestores da unidade e sejam discutidos os motivos especificos para os valores encontrados.
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Introducéao

No controle da qualidade microbiolégica dos alimentos, o bindmio tempo x temperatura é um dos fatores que
determinam a sobrevivéncia e multiplicagdo dos microrganismos nos alimentos (SOARES, 2009). O monitoramento
dessas variaveis € uma ferramenta que permite o diagndéstico de situagdes de risco e contribui para direcionar as agdes
corretivas, durante os processos de manipulagdo de alimentos, especialmente nas etapas de porcionamento e
distribuigao das refeigdes, assegurando a qualidade dos alimentos e sua aceitabilidade (SOUSA, 2003).

Objetivos
Avaliar e comparar a temperatura das preparagbes quentes da dieta geral de um hospital universitario, durante os
processos do porcionamento centralizado até sua distribuicdo em carros térmicos e nao térmicos.

Metodologia

A coleta foi realizada durante dez dias Uteis ndo consecutivos, no almogo e jantar, utilizando termdmetro digital tipo
espeto da marca Incoterm. A afericdo das temperaturas foi efetuada em trés etapas: inicio do porcionamento na esteira
com as preparagdes ainda nas cubas; logo apds o porcionamento; e no momento da distribuigdo (trinta minutos apods).
As preparagdes foram porcionadas em baixelas térmicas que foram encaminhadas em carros de transporte nao
térmicos e em embalagens descartaveis mantidas em carros térmicos, até o momento da distribuigao.

Resultados

A afericdo das temperaturas na primeira etapa mostrou valores de acordo com o preconizado pela CVS %o No
momento do porcionamento foi verificada uma queda da temperatura de 15°C a 20°C. Ja na distribuicdo observou-se
uma redugcdo média de 9°C das preparagées mantidas em carros ndo térmicos, enquanto que as mantidas em carros
térmicos apresentaram um aumento médio de 5,5°C. Sendo assim, pode-se verificar que a maior queda da temperatura
se deu no momento do porcionamento, e que as refeicbes foram servidas a uma temperatura média de 45°C quando
mantidas em carro nao térmico, e a 60°C em carro térmico.

Conclusao

A temperatura das dietas hospitalares pode ser influenciada pelas etapas do porcionamento e pelo local onde é
acondicionada. A avaliagdao da temperatura indicou que, mesmo com a redugdo observada, as temperaturas das
preparacdes encontraram-se dentro do estabelecido pela legislagdo vigente, considerando que o tempo de distribuigdo
das refeicdes foi inferior a uma hora. No entanto o uso de carros de transporte térmicos mostrou-se mais adequado a
manutengado da temperatura em relagdo aos carros nao térmicos, o que pode contribuir para a adesado da terapia
nutricional por um consumidor particularmente vulneravel como é o paciente hospitalizado.
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Introducéao

A unidade de alimentagao e nutricdo representa um conjunto de areas cujo objetivo é operacionalizar e promover o
atendimento nutricional de coletividades (ABREU; SPINELLI, 2011). As boas praticas de fabricagao garantem a
qualidade dos alimentos e consequentemente, a saude do comensal (PINTO, 2011). Uma das ferramentas que podem
ser utilizadas para atingir ou verificar as boas praticas € a Lista de Verificacdo. Esta permite avaliar e verificar os itens
conformes e ndo conformes e, a partir dos dados coletados, programar agdes corretivas dos itens que apresentam
irregularidades (GENTA et al., 2005).

Objetivos

Avaliar as boas praticas de fabricagao utilizando a Lista de verificagcao diaria, baseada na RDC275/2002 na unidade de
alimentagao de uma escola particular no municipio de Juiz de Fora, Minas Gerais, Brasil e programar agbes corretivas
para melhoria da unidade.

Metodologia

A Lista de verificagdo, baseada na RDC 275/2002 foi aplicada diariamente durante dezesseis dias consecutivos,
excluindo finais de semana e feriados. Com o banco de dados foi possivel verificar o0 nimero de conformidades, e de
ndo conformidades na unidade. Posteriormente, foi coletada diversas amostras de alimentos, utensilios e swab das
maos para avaliar o crescimento microbiolégico. Apds analise dos resultados foi realizado treinamento com os
funcionarios. Para verificar a eficacia do treinamento houve aplicacdo da mesma Lista de verificagdo diariamente,
durante onze dias consecutivos, excluindo finais de semana e feriados.

Resultados

Antes do treinamento a unidade apresentou uma média de 68% de conformidades, 14% de n&o conformidades e 18%
dos itens da Lista de verificagcdo ndo foram observados durante o preenchimento do mesmo. Analisando as Placas de
Petri quarenta e oito e setenta e duas horas apds a coleta das amostras foi possivel visualizar uma diferenga no
crescimento das coldnias de microrganismos. Observou-se um aumento no ndmero de colénias com o decorrer das
horas. Apds o treinamento a unidade apresentou uma média de 74% de conformidades, 13% de n&do conformidades e
13% dos itens da Lista de Verificagdo ndo foram observados durante o preenchimento do mesmo. Os dados
apresentam um aumento de 6% na média de conformidades e redugao de 1% na média de ndao conformidades, o que
atesta uma eficacia do treinamento realizado com os funcionarios.

Conclusao

A aplicagéo da Lista de verificagao diariamente permite ao nutricionista um conhecimento da real situagdo em que a
unidade se encontra. Sendo assim, os itens ndo conformes e que apresentam falhas durante sua execugao podem ser
trabalhados de forma mais pontual e efetiva pela capacitagdo dos funcionarios. O nutricionista desempenha papel
fundamental nas unidades de alimentagao, pois possui o conhecimento tedrico das ferramentas de controle disponiveis,
que podem ser aplicadas no cotidiano e que trazer repercussdes positivas para a unidade.
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Introducao

Comida de rua é definida como alimentos e bebidas preparados e/ou vendidos nas ruas e em outros lugares publicos
para o consumo imediato ou posterior, sem modificagao ou preparagao (FAO, 2013). A venda destes alimentos pode ser
realizada por meio de equipamentos mdéveis como carros, caminhdes e bicicletas adaptadas (LUCAN, et al., 2013). Um
dos equipamentos moveis que veem ganhando destaque séo os food frucks, veiculos automotores adaptados utilizados
na comercializagdo de alimentos (CURITIBA, 2015). Apesar do crescimento deste ramo, os alimentos de rua continuam
a gerar riscos aos comensais por estarem expostos a contaminagdes. Portanto, oferecer refeicbes seguras para os
individuos que consomem esses alimentos, por meio das Boas Praticas é importante, pois estabelece os requisitos
higiénico-sanitarios aplicados nas etapas de produgdo (STANGARLIN-FIORI; SERAFIM; SACCOL, 2016).

Objetivos
Tendo em vista o exposto, o objetivo do desenvolvimento desse estudo foi avaliar as Boas Praticas durante a
preparagao e comercializagao de alimentos em food trucks.

Metodologia

A amostra foi composta por sete food trucks que participaram de um evento gastrondmico privado, de rua, na cidade de
Curitiba, PR. Os food trucks foram escolhidos de forma aleatdria, por critério de conveniéncia e acesso, em
margo/2016. Para a coleta de dados foi elaborada uma lista de avaliagdo de Boas Praticas para food trucks, como base
em legislagdes higiénico sanitarias vigentes, como a Resolugdo RDC n° 216/2004 (BRASIL, 2004), Decreto n° 622/2015
(CURITIBA, 2015), e RDC n°43/2015 (BRASIL, 2015). A lista foi aplicada nas etapas de preparagédo dos alimentos,
durante o evento gastrondmico, sendo os requisitos avaliados em Adequado; Inadequado e N&o se Aplica,
posteriormente os locais foram classificados como Bom, Regular e Deficiente (BRASIL, 2002). Sendo o projeto
aprovado no Comité de Etica em Pesquisa da Universidade Federal do Parana, sob niimero: 105694/2015.

Resultados

Constatou-se que 57%+14 dos food trucks foram classificados como deficiente, e nenhum foi classificado como Bom.
Os requisitos responsabilidades e documentagdo; matérias-primas, ingredientes, embalagens e alimentos pré-
preparados foram os mais inadequados.

Conclusao

Conclui-se que os food trucks avaliados precisam melhorar suas condi¢cdes higiénico-sanitérias, principalmente em
relagcéo a responsabilidade; documentagéo; matérias-primas, ingredientes, embalagens e alimentos pré-preparados, pois
sa0 essenciais para a organizagao das atividades de rotina e garantia de um alimento seguro.
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Introdugao

A alimentagdo escolar tem papel essencial no desenvolvimento e crescimento saudavel dos alunos, além da
participacdo no rendimento e aprendizagem dos mesmos. As escolas publicas atendem a uma clientela vulneravel
quanto aos aspectos nutricional e socioecondmico, e € nesse ambiente onde muitas criangcas recebem suas Unicas
refeicdes (TAN; et al., 2013). Com isso, se faz necessario uma produgdo e manipulagao de alimentos seguros nas
escolas, por meio das boas praticas, de modo a minimizar a ocorréncia de possiveis riscos a saude desse publico.

Objetivos
Avaliar a adequacgéo das boas praticas em unidades de alimentag&o e nutrigdo de escolas municipais.

Metodologia

Estudo de caracter transversal e descritivo, realizado em 11 escolas de tempo integral em Fortaleza, Ceara, no periodo
de fevereiro a marco de 2016. Foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa sobe o parecer N° 1.396.744. Aplicou-se
a Lista de Verificagdo para Implantagdo das Boas Praticas em Unidades de Alimentagdo e Nutrigdo Escolares,
elaborada e validada pelo Centro Colaborador em Alimentagéo e Nutricdo do Escolar, para avaliar a adequagao sanitaria
das cozinhas escolares. Essa contém 99 questdes distribuidas em 6 blocos: Edificios e Instalagdes da Area de
Preparo de Alimentos; Equipamentos para Temperatura Controlada; Manipuladores; Recebimento; Processos e
Produgdes; e Higienizagdo Ambiental. Apds a coleta, realizou-se a tabulagdo da adequagao de cada bloco e obteve-se
o nivel de risco sanitario de cada escola.

Resultados

Do total de 11 escolas, seis foram classificadas em Situagdo de Risco Sanitaria Regular, com média de 67,89%, e
cinco em Situagdo de Risco Sanitaria Baixa, com média de 76,29%, representando resultados positivos, mas com
pontos criticos a serem resolvidos. Das classificagdes dos blocos individuais os que obtiveram melhores percentuais
de adequagdo foram: Recebimento (99,17%); Edificios e Instalagdes da Area de Preparo de Alimentos (75,46%); e
Higienizacdo Ambiental (75,1%), enquanto os blocos: Processos e Produgbes (67,73%); Manipuladores (66,61%); e
Equipamentos para Temperatura Controlada (65,1%), obtiveram os menores percentuais.

Conclusao

Além das escolas se classificarem em baixo risco sanitario, elas apresentam alguns pontos criticos: os blocos dos
processos e produgdes, equipamentos para a temperatura controlada e os manipuladores apresentaram os mais baixos
indices de adequacao. Isso é motivo de preocupacgéao, pois os alimentos podem se deteriorar facilmente, ndo estando
em temperatura adequada e, os manipuladores estdo em contato direto com o alimento durante todos os processos e
producdes, podem, também, contamina-los. Dessa forma, mostra-se importante realizar capacitagdbes com os
manipuladores, a fim de se minimizar os riscos de proliferar as doengas transmitidas por alimentos. As escolas
precisam rever a calibracdo de equipamentos para que haja uma melhoria na qualidade dos alimentos manipulados e
servidos.

Referéncias
TAN, S. L.; BAKAR, F.A.; KARIM, M.S.A.; LEE, H.Y.; MAHYUDIN, N.A.Hand hygiene knowledge, attitudes and

practices among food handlers at primary schools in Hulu Langat district, Selangor (Malaysia). FoodControl, v. 34, p.
428- 435, 2013.

Palavras-chave: Alimentacao Escolar; Politica Nacional de Alimentagao; Seguranga Alimentar e Nutricional



AVALIAGAO DAS CONDIGOES HIGIENICOSSANITARIAS DE ESTABELECIMENTOS
PRODUTORES DE REFEICOES DE UM MUNICIPIO DO SUDOESTE DO PARANA
VIVIANE NEUSA SCHEID; MARILUCI DOS SANTOS FORTES; ANA CLAUDIA GARDA; ESLEN GIOVANA DA SILVA
CORDEIRO; ELIS CAROLINA DE SOUZA FATEL

T UFFS - Universidade Federal da Fronteira Sul
vivianescheid8@gmail.com

Introdugao

Com o aumento da incidéncia de Doengas de Transmissao Hidrica e Alimentar (BRASIL, 2014), a seguranga alimentar
tornou-se um desafio a saude publica, necessitando constante avaliagdo do controle sanitario de estabelecimentos
produtores de refeigdes (PILLA, 2009).

Objetivos
O objetivo deste trabalho foi avaliar as condi¢gdes higienicossanitarias de estabelecimentos produtores de refeigdes de
um municipio do sudoeste do Parana.

Metodologia

Em parceria com a Vigilancia Sanitaria do municipio participante, no ano de 2015, aplicou-se em 22 estabelecimentos
produtores de refeicbes a Lista de Verificagdo das Boas Praticas de Fabricagdo em Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos, sugerida pela Resolug&o da Diretoria Colegiada N° 275/02 (BRASIL, 2002),
a qual analisa os seguintes itens: Edificagdes e instalagdes; Equipamentos méveis e utensilios; Manipuladores;
Produgdo e transporte de alimentos; Documentagdo. Os itens foram avaliados através do método de observagéo,
classificando-os em: SIM, quando o estabelecimento atendeu ao item observado; NAO, quando o estabelecimento n&o
atendeu ao item observado; e NAO SE APLICA, quando o item observado ndo se aplicava ao estabelecimento. Os
dados coletados foram analisados no programa Excel versdo 2010, onde os itens classificados como NAO SE APLICA
foram excluidos e calculou-se a quantidade de itens classificados como SIM. Os estabelecimentos foram classificados
conforme critérios de porcentagem de adequagdo determinados na resolugao, sendo: Grupo 1: 76 a 100% de adequagéo
dos itens; Grupo 2: 51 a 75% de adequacgao dos itens; Grupo 3: 0 a 50% de adequag&o. Para a realizagao da pesquisa,
os estabelecimentos assinaram o Termo de adesdo, estando assim de acordo com as normas estabelecidas no
mesmo.

Resultados

Os estabelecimentos foram identificados por letras e classificados nos grupos conforme porcentagem de adequagao,
sendo: A: 3 (36,43%); B: 3 (29,93%); C: 3 (44,08%); D: 3 (30,72%); E: 3 (50,69%); F: 3 (45,95%); G: 3 (47,29%); H: 3
(31,21%); I: 3 (6,71%); J: 3 (19,18%); K: 3 (24,14%); L: 3 (19,73%); M: 3 (12,41%); N: 3 (29,66%); O: 3 (10,27%); P: 3
(44,44%); Q: 2 (53,38%); R: 3 (36,03%); S: 3 (33,92%); T: 3 (47,59%); U: 3 (35,17%); V: 3 (46,90%). Com base nesses
dados, observa-se que dos estabelecimentos avaliados 95,45% (n=21) classificaram-se no grupo 3, com porcentagem
de adequacado menor que 50% e apenas 4,55% (n=1) no grupo 2, com adequacéo entre 51 a 75%. Estes dados tornam-
se preocupantes, visto que nenhum estabelecimento encontra-se no grupo 1, sendo que este grupo atende a maioria
das exigéncias propostas na resolugdo em questdo, as quais garantem maior qualidade higienicossanitaria dos
alimentos. Estes dados reforgam a importancia da fiscalizagao e aplicagdo de medidas corretivas em estabelecimentos
produtores de refeicbes, as quais podem ser alcangadas através da aplicagdo de treinamentos de boas praticas,
objetivando a producéo de alimentos com maior qualidade e, proporcionando deste modo, seguranga para o consumidor
final (ALVES, 2012).

Conclusao
Destaca-se a importancia da avaliagdo das condigbes higienicossanitarias em estabelecimentos produtores de
refeicbes, pois deste modo, medidas corretivas podem ser tomadas para garantir maior seguranga dos alimentos
produzidos.
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Introdugao

O comércio ambulante de alimentos fornece refeigcdes praticas e de baixo custo aos consumidores (CARDOSO et al.,
2009). No entanto, estes alimentos podem contribuir para a ocorréncia de doengas transmitidas por alimentos devido as
possiveis inadequagbes durante a manipulagdo e comercializagdo (SOARES et al., 2014). Nesse sentido, é
fundamental a existéncia de fiscalizagao sanitaria efetiva que assegure a intervengao nos riscos inerentes a produgao e
ao consumo de alimentos comercializados na rua (MALLON; BORTOLOZO, 2004).

Objetivos
Avaliar as condigdes higienicosanitarias do comércio ambulante de alimentos.

Metodologia

Foram avaliados 41 locais de comércio ambulante de alimentos em feiras livres de Governador Valadares, MG. A
avaliagao foi realizada por um fiscal sanitario do municipio, nos meses de agosto a dezembro de 2015. A lista de
verificagdo das condigbes higienicosanitarias e boas praticas de fabricagdo foi composta por 23 itens que
contemplavam as condi¢gées do ambiente (9 itens), do manipulador (5 questdes), e de exposi¢cdo e armazenamento dos
alimentos (9 itens), adaptado de ABERC (2013). Cada item foi avaliado em: inadequado, parcialmente adequado e
adequado. A opgao “ndo se aplica” foi utilizada quando o item nao se aplicava a realidade do local. Os dados foram
tabulados por dupla digitagao e analisados por distribuicdo de frequéncia, a qual foi calculada considerando-se apenas o
total de locais que foram de fato avaliados naquele item.

Resultados

Quanto aos itens ambientais, a maioria dos locais apresentou-se adequada quanto a agua utilizada para lavagem das
maos e utensilios (75,4%, n=31), condi¢ées de iluminagao (100,0%, n=1), superficies para manipulagdo de alimentos
(85,3%, n=35) e higiene e conservagdo de equipamentos e utensilios (90,2%, n=35). A maioria dos locais apresentou
inadequagao quanto as condi¢gbes para higienizagdo de maos (87,9%, n=29) e armazenamento de produtos saneantes
(75,0%, n=12). Os recipientes de lixo estavam parcialmente adequados em 77,5% (n=31) dos casos. Quanto aos itens
referentes aos manipuladores, a maioria dos locais apresentou-se inadequada quanto a manipulagao de dinheiro pelos
funcionarios (66,7%, n=36) e adequado quanto as vestimentas (82,9%, n=34); apresentacdo pessoal (90,2%, n=37);
cuidados com maos e unhas (95,1%, n=39) e comportamento dos manipulares durante a manipulagao (100,0%, n=41).
Quanto aos aspectos relacionados aos alimentos, a maioria dos locais apresentou-se adequada quanto a temperatura
de conservagdo dos alimentos (56,2%, n=9); uso de embalagens descartaveis (100,0%, n=40); armazenamento de
alimentos (92,7%, n=38); forma de oferecimento de molhos e condimentos (50,0%, n=2); qualidade e procedéncia da
matéria-prima (97,5%, n=39); armazenamento de gelo (100,0%, n=1); qualidade do o6leo de fritura (75,0%, n=3);
manipulagdo e distribuicdo de alimentos (95,0%, n=38) e grau de cozimento de alimentos prontos para consumo
(100,0%, n=17).

Conclusao

Os alimentos comercializados por ambulantes nas feiras livres do municipio estudado podem oferecer riscos ao
consumidor, o que reforga a necessidade de fiscalizacdo constante por parte da vigilancia sanitaria. Além disso é
fundamental que os vendedores tenham acesso as boas praticas de fabricagédo, por meio de treinamentos ou cartilhas.
A conscientizacdo por parte dos ambulantes quanto a saude dos consumidores € de extrema relevancia para a
prevengao das doengas transmitidas por alimentos a partir do consumo dos alimentos comercializados.
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Introdugao
Para prevenir possiveis surtos de Doengas de Transmiss&o Hidrica e Alimentar, a area de produgao de alimentos
necessita de constante aperfeicoamento das a¢des de controle sanitario (BRASIL, 2002).

Objetivos

O presente trabalho teve como objetivo avaliar as condi¢bes higienicossanitarias de estabelecimentos produtores de
refeicdes de um municipio do sudoeste do Parana e orientar a implantagdo de medidas corretivas através da aplicagao
de um treinamento de boas praticas.

Metodologia

Em parceria com a Vigilancia Sanitaria do municipio participante foi aplicada, no ano de 2015, a Lista de Verificagao
das Boas Praticas de Fabricagdo em 9 Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos, proposta pela
Resolucédo da Diretoria Colegiada N° 275/02 (BRASIL, 2002). A lista avalia 168 itens divididos em: Edificacbes e
instalagdes; Equipamentos moéveis e utensilios; Manipuladores; Produgao e transporte de alimentos; Documentagéo.
Os itens foram avaliados através do método de observagdo, classificando-os em: SIM, quando o estabelecimento
atendeu ao item observado; NAO, quando o estabelecimento ndo atendeu ao item observado; e NAO SE APLICA,
quando o item observado nao se aplicava ao estabelecimento. Os dados coletados foram analisados no programa Excel
versdo 2010, onde os itens classificados como NAO SE APLICA foram excluidos e calculou-se a quantidade de itens
classificados como SIM. Os estabelecimentos foram classificados conforme critérios de porcentagem de adequagao
estabelecidos na resolugao, sendo: Grupo 1: 76 a 100% de atendimento dos itens; Grupo 2: 51 a 75% de atendimento
dos itens; Grupo 3: 0 a 50% de atendimento dos itens. Como medida corretiva foi aplicado um treinamento de boas
praticas, planejado conforme a Resolugdo da Diretoria Colegiada N° 216/04, a qual dispde sobre Regulamento Técnico
de Boas Praticas para Servigos de Alimentagédo (BRASIL, 2004). Para a realizagdo da pesquisa, os estabelecimentos
assinaram o Termo de ades&o, estando assim de acordo com as normas estabelecidas no mesmao.

Resultados

Os estabelecimentos foram identificados por letras e classificados nos grupos conforme porcentagem de adequacao,
sendo: A: 3 (41,91%); B: 3 (13,33%); C: 3 (38,52%); D: 2 (68,55%); E: 3 (36,08%); F: 3 (28,18%); G: 3 (39,72%); H: 3
(17,24%); 1: 3 (28,86%). Através destes resultados, percebe-se que 88,89% (n=8) dos estabelecimentos encontram-se
no grupo 3 com adequagao inferior a 50% e 11,11% (n=1) no grupo 2 com adequagéo de 51 a 75%. Estes dados
tornam-se preocupantes, visto que nenhum estabelecimento encontra-se no grupo 1 com adequacgao superior a 75%, a
qual é a recomendada pela Agéncia Nacional da Vigilancia Sanitaria para garantir a qualidade higienicossanitaria dos
alimentos produzidos. Nestes casos, a aplicagdo de agdes corretivas € de extrema importancia (MORAIS; COSTA,
2013), e estas podem ser alcangadas através da aplicacdo de treinamentos de boas praticas (ALVES, 2012). Todos os
estabelecimentos participaram do treinamento, no qual foram esclarecidas dividas e feito orientagbes de medidas
corretivas conforme legislagdo vigente, para possivel adequagéo dos itens.

Conclusao

Destaca-se a importdncia da avaliagdo das condigdes higienicossanitarias de estabelecimentos produtores de
refeicdes, assim como, a adogdo de medidas corretivas e adequagado das normas vigentes para garantir a produgao de
alimentos seguros.
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Introdugao

As condi¢gdes higiénicas das unidades de alimentagdo e nutrigdo sao de grande importancia para a saude publica,
principalmente quando os alimentos produzidos sdo oferecidos a criangas em fase de desenvolvimento, como as
atendidas nas escolas de educacgao infantil. Os surtos alimentares podem ocorrer nessas instituicées, principalmente
durante o preparo e manipulagdo do alimento ou ainda por falha do processo de cocg¢do (AMARO, 2013). Para a
avaliacdo das boas praticas em cozinhas escolares tem sido utilizada listas de verificagado, pois propiciam a analise
detalhada dos aspectos relativos ao processo produtivo de refeigbes e aos procedimentos higiénicos adotados,
permitindo a adog&o de medidas corretivas (OLIVEIRA et al., 2014).

Objetivos

Devido a importancia de assegurar a qualidade na produgao da alimentagao escolar, o presente trabalho objetiva avaliar
as condi¢des higiénicas das escolas de educagao infantil de um municipio da fronteira oeste do estado do Rio Grande
do Sul.

Metodologia

A ferramenta de avaliagao utilizada foi uma lista de verificagdo de Boas Praticas para as unidades de alimentagao e
nutricdo escolar desenvolvida pelo Centro Colaborador em Alimentagdo e Nutricdo Escolar, distribuida em seis
categorias, sendo elas: Edificios e instalagbes da area de preparo de alimentos (categoria 1), equipamentos para
temperatura controlada (categoria 2), manipuladores (categoria 3), recebimento (categoria 4), processos e produgdes
(categoria 5) e higiene ambiental (categoria 6) (CECANE/FNDE, 2012). A lista de verificagdo foi aplicada nas seis
escolas de educagao infantil, sem aviso prévio no periodo de novembro de 2013 a margo de 2014. As escolas
avaliadas foram identificadas como A, B, C, D, E e F, respectivamente, e classificadas de acordo com o grau de risco
sanitario (CECANE/FNDE, 2012).

Resultados

O percentual geral de conformidade das escolas foi de 53,33% (escola D) a 67,03% (escola B), em relagdo as Boas
Praticas. Este percentual classifica as escolas em situagdo de risco sanitario regular (CECANE/FNDE, 2012). As
categorias que apresentaram os menores percentuais foram edificagdes e instalagdes da area de preparo dos alimentos
com 52,94% (escola A) a 65,62% (escola B) e manipuladores de alimentos que variou de 42,85% (escola D) a 57,14%
escolas (A, C e E), demostrando que as condigdes as quais os alimentos sao preparados e a falta de conhecimento
dos manipuladores em relagdo as boas praticas propiciam a sua contaminagdo. As categorias que apresentaram os
maiores percentuais de conformidade foram processos e produgdes que variou de 56,00% (escola D) a 72,00% (escola
F) e a categoria higiene ambiental variando de 60,00% (escolas A, C, D, e E) a 66,66% (escolas B e F).

Conclusao

Este estudo demonstrou que as escolas municipais de educagédo infantil avaliadas ndo se encontram em adequadas
condigdes higiénicas. Como medida corretiva sdo necessarias mais agdes e orientagbes sobre os principais cuidados
sanitarios, a fim de garantir a prevengao de doengas transmitidas por alimentos entre os comensais.
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Introducao

O Bistrd, € um restaurante que busca o saudosismo da comida caseira, com qualidade e cuidado na preparagdo da
comida artesanal, preservando um ambiente familiar fora do lar. Com isso, a preocupagado dos consumidores sobre a
seguranca alimentar, que determina a qualidade e a higiene dos alimentos, e isso se deve a alimentacdo que é
frequentemente realizada fora de casa. Surtos de doengas transmitidas por alimentos (DTA’s) continuam a ocorrer em O
despreparo dos manipuladores de alimentos tem sido apontado como uma das principais causas destas, maus habitos
de higiene e praticas inadequadas na operacionalizagdo do sistema de producéo das refeicoes (Dewall et al., 2006).

Objetivos
Avaliar as condi¢des higiénico-sanitarias de um bistré na regido central do Rio Grande do Sul, antes e apds treinamento
com os funcionarios.

Metodologia

Estudo descritivo, com abordagem quantitativa, nos meses de janeiro e fevereiro de 2016. Apresentava um quadro de
funcionarios composto por cinco pessoas, entre homens e mulheres. Foram realizadas duas avaliagdes em dias
aleatérios nos meses de janeiro e fevereiro de 2016, sem aviso prévio a equipe e entre as verificagbes ocorreu uma
capacitagdo. Na primeira avaliagdo aplicou-se a lista publicada pela Secretaria da Saude do Estado do Rio Grande do
Sul, Portaria n°® 78 (Rio Grande Do Sul, 2009). Conforme as inadequagbes observadas na primeira avaliagdo foi
realizada a capacitacdo da equipe, baseada na cartilha sobre boas praticas para servicos de alimentacdao — Resolugao
RDC n° 216/2004. Na segunda avaliagao utilizou-se a mesma sistematica, no intuito de verificar o nivel de eficacia e
evolugao do treinamento.

Resultados

Na primeira aplicagao, do total de 153 itens verificados, relacionados aos quesitos higiénico-sanitarios, 45,45% estavam
adequados e 54,55% itens inadequados. O maior percentual de adequagdo foi o item das edificagdes, instalagdes,
equipamentos, moveis e utensilios, com 61,29%, seguido pelo item de preparagédo dos alimentos, com 66,66%. Com
maior percentual de inadequacéo foi o de higienizagéo de instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios, com 80%,
seguido do item manipuladores, com 73%. A partir dos resultados obtidos foram propostas modificagdes, dentro da
realidade do estabelecimento. Na segunda aplicagdo da Lista de Verificagcdo do total de 153 itens verificados
relacionados aos quesitos higiénico-sanitario, 72,85% adequados, 27,15% inadequados. O item que teve maior
percentual de adequagao foi o item das edificagdes, instalagdes, equipamentos, méveis e utensilios, com 72%, seguido
pelo item de preparagdo dos alimentos, com 80,95%. Ja o item com maior percentual de inadequagdo foi o de
higienizacao de instalagbes, equipamentos, moveis e utensilios, com 18,75%, seguido do item manipuladores, com
35,71%.

Conclusao

Os resultados demonstraram que o estabelecimento avaliado apresentava falhas no processo de logistica de trabalho
que influenciavam diretamente nas condigdes higiénico-sanitario, visto pelo indice de inadequagao apresentando na
primeira avaliagdo. Nota-se a importancia de realizar avaliagdes rotineiras no intuito da verificagdo da qualidade dos
processos dentro do estabelecimento, reavaliando o nivel de adequagdo e a partir destas informagbes elaborar
capacitagdes rotineiras tendo em vista a realidade do local e preocupando-se com qualidade e higiene dos alimentos,
estrutura e manipuladores, conforme evidencio-se no estudo que apds a capacitagao dos manipuladores os indices de
adequacgao obtiveram resultados satisfatorios.
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Introducéo

Nossa sociedade tem passado por muitas transformagdes culturais que geram mudangas no estilo de vida da
populagédo, o que tem interferido diretamente no habito alimentar das pessoas e levado ao aumento significativo do
consumo de refeigdes preparadas fora de casa. A partir dessas mudangas surgiu a necessidade de maior fiscalizagao
desses produtos visando garantir a qualidade e reduc&o de riscos a saude do publico consumidor.

Objetivos

O objetivo da presente pesquisa é avaliar as condigdes higiénico-sanitarias do local de produgdo, dos manipuladores e
todos os fatores envolvidos no preparo de alimentos de uma lanchonete, levantando as conformidades e nao
conformidades, as condigbes higiénicas das superficies e o conhecimento dos manipuladores sobre Boas Praticas de
Fabricagao.

Metodologia

Trata-se de estudo quase-experimental, sendo o estabelecimento selecionado por conveniéncia. A pesquisa foi
desenvolvida em uma lanchonete de pequeno porte na cidade de Brasilia-DF. Para a obtengao de dados foi aplicado um
check list baseado na Instrugdo Normativa n° 04 (BRASILIA, 2014) de forma a verificar os itens que se encontram em
conformidade e ndo conformidade na realidade do estabelecimento e um SWAB para andlise microbiolégica das
superficies. Os dados foram avaliados e contabilizados para obtengdo da porcentagem de conformidades e nao
conformidades segundo a legislagdo. Cada amostra de SWAB foi separada em quatro procedimentos para analise de
diferentes microorganismos. Foram utilizadas placas de Agar Nutriente (para analise de mesdfilo aerébios), Baird Parker
(para andlise de Staphylococcus sp., Batata Dextrose-Agar (para andlise de bolores e leveduras) e Caldo Escherichia
coli (para analise de coliformes fecais), sendo observado o tempo indicado para leitura de cada placa (SILVA et. al.,
2010). Numero no Comité de Etica: 49199515.9.0000.0023

Resultados

Foi constatado que a lanchonete ndo esta adequada a legislagao pois apresentou grande nimero de ndo conformidades
principalmente em relagdo a exposi¢cédo a venda de alimentos, documentagdo e manipuladores. Também apresentou
contagens elevadas e inadequadas de microorganismos fontes de contaminagao aos alimentos manipulados no local.

Conclusao

Percebeu-se a necessidade urgente de treinamentos periddicos aprofundados em Boas Praticas de Fabricacdo aos
manipuladores e a implementagdo de melhorias e conservagdo dos equipamentos utilizados na preparagéo dos
alimentos. Os manipuladores ndo possuem conhecimentos suficientes sobre as Boas Praticas de Fabricagao e também
ndo receberam instrugao e treinamento adequados para o exercicio de suas fungdes, o que prejudica diretamente a
qualidade e seguranga microbioldgica das preparagdes comercializadas pela lanchonete.
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Introdugao

A hotelaria esta em crescente expansado e € uma area de grande importancia para a economia mundial, 0 que gera
competitividade entre as empresas e a necessidade de desenvolvimento e busca por exceléncia na qualidade dos
servigos ofertados(SOUZA et al, 2009).0 setor de alimentos e bebidas € o principal promotor de saude do cliente no
que diz respeito a parametros nutricionais e sanitarios, sabendo-se que a contaminagdo de alimentos é a principal
causa de doengas em turistas(FERREIRA, 2002). Algumas ferramentas devem ser utilizadas para o controle higiénico-
sanitario como: controle de qualidade da agua, coleta e analises de amostras dos alimentos,monitoramento de
temperaturas de refrigeragéo, cocgao e distribuigao(SILVA JUNIOR, 2008).

Objetivos
Avaliar as condigdes higiénico-sanitarias do setor de produgao de alimentos de uma unidade hoteleira de acordo com a
aplicagao do check list da CVS 5/2013

Metodologia

Tratou-se de um estudo analitico-descritivo, realizado no setor de produgéo de alimentos de um hotel no municipio de
Maceié/Alagoas.A analise das condigbes higiénico-sanitarias foi realizada através da aplicagdo de um check list
encontrado na Portaria CVS 5/2013.A classificagao foi realizada conforme a RDC 275/2002, em Grupos 1 (76 a 100%),
2 (51 a 75%) ou 3 (0 a 50%) de acordo com percentuais de conformidades.Em seguida, foi elaborado um Plano de ag&o
corretiva e reaplicado o check list apds o periodo de dois meses.

Resultados

O setor foi classificado no Grupo 1, obteve uma pontuagao de 86% de adequacédo dos itens avaliados, considerando o
setor como satisfatério. O item sobre higiene e saude dos funcionarios, responsabilidade técnica e capacitagdo de
pessoal, foi avaliado como ndo-conforme.Em relagdo a qualidade sanitaria da produgdo de alimentos, o
descongelamento algumas vezes, foi realizado sem monitoramento de tempo/temperatura.Apesar de o gelo ser
produzido com agua potavel, o seu pegador ficava mantido em contato com o produto dentro da maquina de gelo e os
manipuladores, ndo possuiam a pratica de lavagem de maos antes de o manusearem.Quando se questionou sobre a
area externa estar livre de insalubridade, foi observada a inadequagdo, pois havia um acumulo constante de agua
parada, devido ao desnivel do terreno. Verificou-se que nédo havia ventilagdo ou iluminag&o natural, além da falta de
ventilagao artificial gerando desconforto térmico. O uso de janelas em quantidades suficientes ajuda a prevenir o calor
excessivo, a condensagao de vapor, além de possibilitar a eliminagcdo do ar contaminado. Foi observado ainda um
deslocamento no forro de PVC, que causava vazamento de agua em episédios de chuvas. Foram propostos prazos
para agdes corretivas, o conserto do espago no forro PVC, foi o Unico item corrigido dentro do prazo. Apds a
reaplicagdo do check list a empresa se manteve no Grupo 1, 89% de conformidades.

Conclusao

A empresa apresentou preocupagao em operar um ambiente adequado as exigéncias legais e fornecer servicos de
qualidade e alimentagao segura, que sdo fatores essenciais diante do competitivo mercado hoteleiro.Se faz necessaria
uma continua e periddica avaliagao para que seja possivel a execugao da producédo das refeicdes de maneira adequada
e reajuste dos itens que permaneceram pendentes de corre¢do, além do treinamento e exigéncia da realizagdo das
atividades de maneira correta pelos manipuladores a fim de manter o servigo sempre no grupo de exceléncia e
assegurar o bem estar de seus usuarios.
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Introdugao

A comercializagédo de peixe em feiras livres e mercados publicos € uma atividade que merece bastante atengao, pois
quando n&o armazenado adequadamente, sua deterioragdo é favorecida (ORDONEZ, 2015). Diante desse contexto, os
mercados publicos da cidade de Teresina/Piaui se destacam por serem locais de comercializagdo e divulgagao de
produtos locais (RODRIGUES, 2004). Dentre eles, destaca-se o Mercado do Peixe,onde se deu a pesquisa.

Objetivos
Avaliar, através de inspecao visual e aplicacdo de check listas condi¢cées higiénico-sanitarias na comercializacdo de
pescados em um mercado do peixe, em Teresina/PI.

Metodologia

Realizado em um mercado do peixe, na zona leste de Teresina/Pl, no més de agosto de 2015, composto por 17 boxes
e 65 permissionarios.Pesquisa exploratéria fundamentada em analise qualitativa, através de observagbes nao
participantes, utilizando como instrumento check list das boas praticas nos moldes recomendados pela Resolugédo da
Diretoria Colegiada275 de 21 de outubro de 2002,do Ministério da Saude. Os padrdes de conformidade foram dotados de
acordo com a Resolugédo da Diretoria Colegiada 216 de 15 de setembro de 2004, da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria. Autorizado pelo Comité de FEtica em Pesquisa do Centro Universitario-UNINOVAFAPI (CAAE
46287415.8.0000.5210).

Resultados

Nas areas interna e externa encontra-se grande quantidade de objetos em desuso e aparas de peixe.A resolugao
preconiza que as areas do estabelecimento devem estar livres de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente, ndo
sendo permitida a presenga de animais (BRASIL, 2004). Pisos e paredes, possuem revestimento liso, impermeavel e
lavavel; porém, apresenta azulejos quebrados, ausente de limpeza e higienizagdo. Divergindo da resolugao, a qual diz
que pisos e paredes devem ser mantidos integros, conservados, livres de rachaduras, infiltragées, dentre outros. Nos
ralos,constatou-se deficiéncia no estado de conservagao, estando totalmente obstruidos, sem tela de protegao.
Segundo a Resolugéo,os ralos devem ser sifonados, com grelhas de protegao telada de forma a facilitar o escoamento
e impedir a entrada de roedores, insetos, entre outros. As instalagbes sanitarias encontram-se precarias, ausentes de
limpeza e higienizagdo, ndo dispdem de mictérios, nem torneiras e portas com acionamento e fechamento automatico,
respectivamente. Segundo a Resolugdo essas devem ser mantidas organizadas e em adequado estado de
conservagdo. A higienizacdo dos maquinarios, moveis e utensilios é inexistente, o que contribui para o risco de
contaminagao dos pescados,podendo causar a sua deterioracdo e risco para a saude humana (ALMEIDA, 1995). Os
manipuladores nao utilizavam uniformes de trabalho adequados a atividade e exclusivos para a area de produgado. Rosa
(2001)recomenda a utilizagdo dos uniformes para evitar a contaminagdo dos pescados comercializados. Os
manipuladores ndo fazem a lavagem apropriada das maos antes da manipulagao dos pescados e,apds qualquer
interrupcdo e uso dos sanitarios.Afrontando com a Resolugdo, ao determinar que os manipuladores devem lavar
cuidadosamente as maos ao chegar ao trabalho, antes e apds manipular alimentos, depois de qualquer interrupgéo do
servigo, ao usar os sanitarios e sempre que se fizer necessario.

Conclusao

Frente as diversas problematicas percebidas, pode-se afirmar que o sistema de comercializagdo de pescados no
referido mercado necessita de reforma geral, ajustando as instalagdes para propiciar condicbes de higiene aos
permissionarios, aos clientes e aos produtos.
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Introdugao

Os restaurantes institucionais tém a finalidade de produzir refeigdes nutricionalmente equilibradas, com bom padrao
higiénico-sanitario para consumo fora do lar, que contribuam para manter ou recuperar a saude de coletividades
(COLARES E FREITAS, 2007). As Doengas Cronicas Nao-Transmissiveis tém como fator de risco a alta ingestédo de
gordura, agucar e sal. Nos restaurantes, dietas restritivas sdo comumente oferecidas aos colaboradores que
manifestem interesse ou necessidade. A aceitagao destas dietas restritivas colabora com a manutengao da saude e
bem estar nutricional podendo nortear com maior seguranga novas medidas para a saude publica.

Objetivos
Verificar a aceitagao da dieta restritiva oferecida habitualmente e analisar a viabilidade de uma nova dieta.

Metodologia

A dieta oferecida habitualmente é constituida de arroz integral, feijdo macassar, legumes cozidos e frango ou peixe
grelhado e a dieta sugerida constituida por: feijao preto, arroz integral com cenoura, salada de alface e vinagrete e
frango grelhado em cubos ou peixe de forno. Para a avaliagdo da aceitagdo foi realizado analise de desperdicio e
pesquisa de aceitagao. O desperdicio foi baseado nos valores de sobras e de rejeito (Vaz, 2006); e a aceitagao
utilizando fichas com 3 pontos (gosta, indiferente e ndo gosta) com perguntas sobre aparéncia, sabor, aroma, textura e
qualidade global. A viabilidade financeira foi obtida calculando o custo dos géneros alimenticios do cardapio. Todos os
colaboradores que consomem a dieta restritiva habitual participaram da pesquisa; a gestora do restaurante assinou a
carta de anuéncia e os entrevistados o termo de consentimento livre e esclarecido autorizando a pesquisa.

Resultados

Observou-se valores de desperdicios elevados, 20% para sobra e 19% para resto referente a dieta habitual enquanto a
dieta proposta apresentou 9% para sobra e 11% para resto. Apesar da redugdo do desperdicio esses valores ainda séo
superiores aos preconizados por Vaz (2006), onde % de sobra aceitavel € de até 3 % e o resto ideal é de até 2%. Esse
elevado percentual pode ter varias explicagdes, dieta monétona; falta de sabor; preferéncias alimentares ou até mesmo
o apetite diminuido (NONINO-BORGES et al., 2006), porém foi relatado que os colaboradores trocam as dietas, ou seja,
quando as preparagdes da dieta ndo restritiva sdo mais atraentes eles preferem-na, fazendo o percentual de desperdicio
aumentar. Quanto a aceitagdo, os resultados demonstram uma boa aceitagdo das dietas (habitual e sugerida),
considerando que mais de 50% dos colaboradores marcaram que gostaram (aparéncia 90%; sabor, 50%; aroma 50%;
textura 70 e a avaliagdo global 60%). A dieta sugerida, quanto a aceitagdo, obteve resultados superiores a dieta
habitualmente oferecida (aparéncia 10%; sabor 20%; aroma 40%; textura 30% gostaram; e avaliagdo global 10%).
Quanto a viabilidade financeira observou-se valores entre R$ 3,06 e R$ 6,43, para frango e peixe respectivamente, para
a dieta habitualmente oferecida e valores entre de R$ 3,17 para frango e R$ 6,53 para peixe, para a dieta sugerida.
Desta forma para evitar a monotonia dos cardapios com restricdo de sal, aglcar e gordura essa poderia ser uma
solugéo viavel.

Conclusao

De acordo com os resultados as dietas restritivas (habitual e sugerida) tiveram boa aceitagcédo, sendo a sugerida melhor
aceita do ponto de vista organoléptico e sendo possivelmente viavel financeiramente além de apresentar menor
desperdicio que da dieta habitual.
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Introdugao

Rotulagem é toda inscricdo, legenda, imagem ou toda matéria descritiva ou grafica, escrita, impressa, estampada,
gravada, gravada em relevo, litografada ou colada sobre a embalagem do alimento (BRASIL, 2002). O alimento proteico
para atleta é considerado um ergogénico. Uma substancia ergogénica é aquela capaz de intensificar ou melhorar o
desempenho esportivo do individuo (SANTOS, 2002). Os suplementos alimentares estdo sendo cada vez mais
utilizados para melhorar o desempenho de praticantes de atividades fisicas, no entanto, deve-se tomar alguns cuidados
no momento de adquirir esse tipo de produto. Um deles ¢é verificar o rotulo.

Objetivos

O objetivo deste estudo foi analisar as informagdes contidas nos rétulos das embalagens de suplementos proteicos
para atletas do tipo whey protein comercializados na cidade de Jodo Pessoa/Paraiba e compara-los com o padrao
estabelecido pela legislagdo brasileira vigente.

Metodologia

Foram analisados sete rotulos de whey protein no periodo de dezembro/2015 a janeiro/2016 comercializados em lojas
de suplementos na cidade de Jodo Pessoa, Paraiba. Os dados dos rétulos foram comparados com a legislagao vigente
para rotulagem alimentar de acordo com a Resolugdo da Diretoria Colegiada da Agéncia de Vigilancia Sanitaria n°
18/2010 (BRASIL, 2010) e n° 259/2002 (BRASIL, 2002).

Resultados

Todos os rétulos apresentaram as informagdes nutricionais obrigatérias (lista de ingredientes, conteudo liquido, prazo de
validade apds aberto, lote, identificagdo de origem) de acordo com Resolugdo da Diretoria Colegiada n° 259/2002.
Também de acordo com a Resolugdo da Diretoria Colegiada n°® 259/2002 , foram encontradas “palavras ou
representacdo grafica que induza a erro” 14,28% e na lista de ingredientes a auséncia da declaragdo “colorido
artificialmente” 57,14% (BRASIL, 2002). De acordo com a Resolugao da Diretoria Colegiada n°® 18/2010 (BRASIL, 2010)
quanto a porgao, indicagdo de propriedades medicinais, imagem que induza o consumidor a erro (perda de peso),
imagem que faga referéncia a hormdnios, expressdes: anabolizantes, hipertrofia muscular, massa muscular, alimentos
para atletas: produto ndo substitui uma alimenta¢&o equilibrada, 100% dos rétulos estavam de acordo com a lei vigente.

Conclusao

Observou-se que as informagdes obrigatérias para a rotulagem de alimentos de acordo com a Resolugdo da Diretoria
Colegiada n°® 259/2002 continham algumas irregularidades que chamaram atengcdo. As empresas de alimentos proteicos
devem adequar as informagdes corretas ao rétulo de acordo com a legislagao, pois, tais informagdes ndo podem deixar
de serem expressas ao consumidor devido a sua importancia.
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Introducao

O numero de refeigbes fora do lar é crescente, assim como o nimero de estabelecimentos que fornecem opgdes para
almogo e jantar, com servigo a la carte ou buffet self-service, dentre outras modalidades. Assim, torna-se importante
discutir a qualidade dos servicos oferecidos, para que se possam ter opgdes de escolhas saudaveis e seguras
(POERNER et al., 2009). A qualidade de uma refeigao é influenciada por diversos fatores, como qualidade da matéria
prima, higiene dos equipamentos e utensilios, mas, vale destacar, a importancia da capacitagdo dos manipuladores
envolvidos no processo, ja que estes sdo um importante disseminador de micro-organismos (SOUZA, 2006). Para
tornar a manipulagdo dos alimentos mais segura, a legislagdo vem exigindo adequagbes nos procedimentos dos
estabelecimentos que preparam e servem alimentos. Estas mudangas fizeram com que empresarios da area de
alimentagdo, notadamente os restaurantes comerciais, investissem em melhorias nas condigbes basicas e técnicas,
assim garantindo a seguranga do alimento (SILVA JR., 2014). O Conselho Federal de Nutricionistas, na resolugdo
200/1998 (CFN, 1998), atribui ao profissional que atua na area de alimentagédo coletiva a responsabilidade sobre o
planejamento, organizagéo, dire¢do, supervisdo e avaliagdo da Unidade de Alimentagdo e Nutricdo e de maneira mais
especifica, enumera diversas atividades que o nutricionista pode desenvolver neste campo de atuagéo.

Objetivos
Este estudo se propds a analisar o reflexo da atuagédo do profissional de nutricdo nas condigbes higiénico-sanitarias de
restaurantes comerciais na cidade de Porto Alegre.

Metodologia

Foram avaliados 10 restaurantes comerciais na cidade de Porto Alegre, 5 com a presencga de nutricionista e 5 sem a
atuagao deste profissional. O instrumento utilizado para avaliagdo destes estabelecimentos foi a lista de verificagao de
Boas Praticas da Portaria 78/2009 (RIO GRANDE DO SUL, 2009). Através desta, os restaurantes foram avaliados, e
calculado o percentual de conformidades, e a partir dai, observou-se se a presenga deste profissional é determinante
das condigbes de manipulagdo encontradas nos restaurantes.

Resultados

Os resultados desta pesquisa demonstraram que os restaurantes comerciais com Nutricionistas apresentaram 91,8%
de conformidades com a lista de verificagdo da port. 78 (RIO GRANDE DO SUL, 2009), e os estabelecimentos que nao
possuem a presenca de Nutricionista apresentaram apenas 43% de conformidades. Nos restaurantes sem nutricionista,
foram detectadas irreqularidades que podem ser diminuidas ou eliminadas com a contratagdo de um profissional desta
area, visto que envolvem a capacitagdo dos manipuladores, a mudanga de atitudes por parte destes e dos proprietarios.
Além de mudangas de procedimento, chama a atengdo que nos restaurantes sem nutricionistas pesquisados, nenhum
tinha elaborado e implantado os Procedimentos Operacionais Padronizados nem o seu Manual de Boas Préticas de
manipulagéo, e nos estabelecimentos com Nutricionistas, 94% apresentavam estes itens obrigatérios, além de outras
atividades de registro e controle.

Concluséo

O resultado deste estudo demonstrou a importdncia da presenga do Nutricionista nos servigos de alimentagédo
comerciais. Através da aplicagdo de ferramentas simples, observou-se que a presenga do Nutricionista é fundamental
para a produgdo comercial de alimentos, proporcionando seguranga alimentar e eficacia na qualidade higiénica sanitaria
dos alimentos, reduzindo riscos de contaminagé&o.
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Introdugao

O cardapio, menu ou carta consiste em preparagdes a serem servidas em uma ou mais refeicbes de um momento ou
por um periodo programado, que permite entre outros, informar clientes e manipuladores seus valores e composigao
(PHILLIPI, 2003; SILVA; MARTINEZ, 2014). Sua elaboragdo no contexto da alimentagdo coletiva deve atender aos
preceitos do médico argentino Pedro Escudero que sao a quantidade, qualidade, harmonia e adequagado, bem como
atender clausulas de contrato, exigéncias das politicas publicas, satisfazer o cliente, entre outros (SILVA; MARTINEZ,
2014). O cardapio ainda deve possuir preparagdes contendo alimentos pouco processados, redugédo de sal, agucar e
gorduras (BRASIL, 2014).

Objetivos
Avaliar a qualidade nutricional do almogo servido a uma coletividade sadia de um servigo de alimentagéo instituido em
unidade publica de saude.

Metodologia

Tratou-se de um estudo de caso, realizado em um servigo terceirizado de alimentagéo, instituido em unidade publica de
saude. Utilizou-se o método de Avaliagdo Qualitativa das Preparagdes do Cardapio, proposto por Veiros (2002) e Veiros
e Proencga (2003), que avalia a presenga de frituras, cores iguais, carnes gordurosas, alimentos ricos em enxofre,
frutas, folhosos, doce e o aparecimento de doces e frutas simultaneamente. O método foi aplicado as preparacdes do
cardapio de uma dieta normal, servido no almogo de uma unidade hospitalar, por um periodo de trinta dias, de um més
aleatério, no ano de 2015. Para a classificagdo, segundo o percentual, utilizou-se a proposi¢do adaptada de Prado,
Nicoletti e Faria (2013), que estabelece 6timo (£ 10%), bom (11 a 25%), regular (26 a 50%), ruim (51 a 75%) e péssimo
(> 75%) para os aspectos negativos para a presenca de cores iguais, duas ou mais preparagdes ricas em enxofre
(excetuando-se o feijao), carne gordurosa, fritura, doce e oferta de doce e fritura, e 6timo (= 90%), bom (75 a 89%),
regular (50 a 74%), ruim (25 a 49%) e péssimo (< 25%), para aspectos positivos relacionados a oferta de frutas e
folhosos. Nesse trabalho descartou-se a oferta simultdnea de fruta e doce, pois este ndo se aplica ao cardapio
analisado.

Resultados

Com a avaliagdo do cardapio pelo método foi possivel identificar o aparecimento de frituras 37% (11 dias), cores iguais
17% (5 dias), carnes gordurosas 23% (7dias), alimentos ricos em enxofre 47% (14 dias), frutas 47% (14 dias), folhosos
60% (18 dias), doce 53% (16 dias).

Conclusao

O cardapio apresentou-se ruim e regular para a presenga de frutas e folhosos respectivamente, e ruim para a oferta de
doces, regular para frituras, o que levou a modificagao do cardapio com participagdo da contratante e contratada, bem
como modificagdes nos itens relacionados aos cardapios para o proximo edital, colaborando para a redugéo da oferta de
doces e frituras.
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Introdugao

O estudo foi realizado no primeiro semestre de 2015, em escolas publicas e municipais de Nova Odessa-SP que possui
autogestédo; e Hortolandia-SP que possui gestao terceirizada, e s&o atendidas pelo Programa Nacional de Alimentagéo
Escolar (PNAE). Trata-se de uma andlise de cardapios oferecidos para escolares de periodo parcial, de ambos os
géneros, tendo faixa etaria entre 5 a 12 anos de idade

Objetivos
Avaliar a adequacéo nutricional dos cardapios oferecidos em escolas publicas conforme o tipo de gestdo, quanto aos
parametros preconizados pelo Programa Nacional de Alimentagao Escolar

Metodologia

O estudo nao foi desenvolvido com seres humanos, sendo dispensado do Comité de Etica. Foram avaliados cinco dias
consecutivos de cardapio em trés escolas de Nova Odessa, e trés escolas de Hortolandia. Antes de servir o prato com
a porgao da refeigao aos alunos, cada alimento foi pesado separadamente a fim de calcular posteriormente o valor
nutricional total da refeicdo. A pesagem era feita no comego, meio e final da fila dos alunos. Apds todas as pesagens
da semana concluidas, os dados de cada refeicdo das seis escolas foram transferidos ao software de avaliacdo e
prescri¢do nutricional Diet Smart, usando como filtro a Tabela USDA. Os resultados foram comparados aos valores de
referéncia para escolares, estabelecidos pela RESOLUCAO/CD/FNDE N° 26, de 17 de junho de 2013 de modo a suprir
no minimo 20% das necessidades diarias para uma refeicdo. A diferenga entre os grupos foi verificado com os testes
de Teste t de Student para amostras independentes e de Mann-Whitney, segundo a normalidade dos dados, apés a
analise dos resultados do teste de Kolmogorov- Smirnov. Teste de ANOVA foi realizado para verificar a diferenga entre
os cinco dias de afericdo em uma mesma escola. Considerou-se estatisticamente significantes, os valores de p<0,05.
O software SPSS, versao 19, foi utilizado para realizagéo dos testes estatisticos.

Resultados

A quantidade média de energia e macronutrientes ofertados em ambas as gestdes, praticamente em todas as escolas
ultrapassaram a recomendacdo do PNAE. Nas escolas terceirizadas ocorreu por maior quantidade de carboidrato e
proteina. Ja nas escolas de autogestdo, o componente energético foi influenciado pela oferta superior de proteinas e
lipidios. Entre os micronutrientes ofertados, alguns néo atingiram a recomendagao da legislagdo como a vitamina A e o
calcio, que ficaram abaixo dos parametros estabelecidos na Portaria n°26, em ambas as gestdes avaliadas. A oferta de
vitamina C, ferro e magnésio foram inferiores aos valores preconizados pela legislagdo, somente nas escolas
terceirizadas. O consumo de vitamina C diferiu significativamente entre as escolas (autogestdo: 11,62 mg + 1,26;
terceirizada: 5,87 + 1,06; p=0,044). Ja o sddio, foi elevado, em todas as escolas avaliadas, mas em um dos cardapios
da escola terceirizada, este valor foi 6,5 vezes maior que o estabelecido na portaria do PNAE.

Conclusao

Ambas as gestdes apresentaram dificuldade para adequarem-se aos parametros estabelecidos pela Resolugdo n°26,
porém, as escolas terceirizadas foram as que apresentaram maior inadequagdo, quanto a oferta semanal de frutas,
principalmente aquelas fontes de vitamina C.
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Introducao

As doengas cronicas nado transmissiveis (DCNT) sdo a maior causa de morte em todo mundo. Dentre essas DCNT ha a
hipertensao que vem tendo grande incidéncia em varias faixas etarias e preocupando os profissionais de saude. Um
dos motivos que contribui para 0 aumento da pressao arterial € o excesso de consumo de soédio (OMS, 2014). No
ambiente hospitalar nem sempre é possivel agradar o paladar e cumprir a sua real necessidade de nutrientes,
especialmente quando se trata de consumo de sdédio. Um dos objetivos da dieta € melhorar a palatabilidade do
alimento, para garantir que a conduta nutricional seja bem aceita pelo paciente (MONTEIRO, 2009). Uma das
estratégias é a utilizacdo de ervas e especiarias, que s&o utilizadas nas preparagbes culinarias para melhorar a
palatabilidade dos alimentos (ANGELIS, 2005).

Objetivos
Verificar se a utilizacdo de sal temperado com ervas e especiarias pode ser uma alternativa para reduzir o consumo de
sodio nas refeigdes servidas em um hospital da Regido Oeste de Santa Catarina.

Metodologia

Os dados foram coletados no més de maio e junho de 2015. Durante uma semana foi quantificado o consumo de sal
puro em quilogramas, sem considerar o sodio intrinseco dos alimentos. Essa quantificacdo se deu da seguinte maneira:
Quantidade de sal na cozinha e no estoque no primeiro dia + quantidade de sal que entrou no estoque no periodo —
Quantidade de sal na cozinha e no estoque no ultimo dia = Consumo de sal de uma semana. Esse valor foi dividido
pelo nimero de refeicdes do mesmo periodo. Na segunda semana foi retirado todo o sal puro e substituido por receitas
de sal com ervas e especiarias, e feito o mesmo controle anterior durante uma semana, que foi contabilizado e dividido
pelo numero de refeigdes servido no periodo. O cardapio nas duas semanas foi 0 mesmo. As colaboradoras utilizaram o
sal na primeira semana conforme a orientagdo do local. Na segunda semana foram orientadas pelas pesquisadoras a
utilizar os sais temperados com parcimdnia, degustando as preparagodes.

Resultados

O consumo de sal comum na primeira semana foi de 25,735 kg, resultando num consumo per capita de 5,44 g. Na
segunda semana foi de 21,988 kg e 4,53 g, respectivamente. Verificou-se que com o uso de sal temperado com ervas e
especiarias houve a redugcdo de 0,99 de sal por refeicdo, representando 16,73%. Mesmo com esse resultado
expressivo, o consumo de sal nas duas principais refeigdes feitas no hospital diariamente, almogo e janta, ainda esta
acima do recomendado pela OMS (2014) para consumo diario, em 13,25%. Para reduzir o consumo de sdédio, e se
adaptar a uma redugdo em sal, as papilas gustativas presentes em nossa boca, demoram cerca de 3 meses. Basta
retirar o sal gradualmente, ou substitui-lo por ervas, para que as pessoas se acostumem com a auséncia do sddio
(BANNWART; SILVA; VIDAL, 2014).

Conclusao

Os resultados deste estudo confirmam que ervas e especiarias podem reduzir o consumo de sal e consequentemente
do sddio, e que ainda contribuem para realgar o sabor dos alimentos, deixando a comida mais atrativa. Pequenas
redugdes no consumo de sal trazem beneficios a saude das pessoas, auxiliando a prevenir e reduzir a prevaléncia de
hipertensao arterial e a mortalidade por doencas cardiovasculares. Intervencdes educacionais devem ser feitas a
populagdo em geral, tanto sobre o controle da adi¢do de sal durante o preparo dos alimentos, quanto na moderagéo a
ingestdo de alimentos processados, além de politicas publicas, que contribuam para a redugao do sddio em produtos
industrializados.
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Introducao

A Avaliagdo de Desempenho de Fornecedores € uma das etapas da gestdo da cadeia de suprimentos, realizada através
da utilizagao de indicadores e critérios que devem estar inseridos nas atividades de rotina da instituicdo, bem como de
seus parceiros, pois definem politicas a serem adotadas, visando a qualidade de produtos e processos
(CASTANHEIRA 2015). A medicdo da performance dos fornecedores combina multiplos fatores parciais de
desempenhos representados por variaveis. Em qualquer caso, uma metodologia de classificagdo destes fatores pode
ajudar a definir algumas praticas basicas e a selecionar a que fornecedores cada uma delas deve ser destinada
(SELLITTO 2009). O nivel de servigo prestado pelos fornecedores pode ser mensurado por indicadores de desempenho
como a porcentagem de entregas realizadas dentro do prazo, tempo de entrega, recebimento do pedido de acordo com
as especificagdes ou a porcentagem de entregas devolvidas parcial ou integralmente. Um excelente desempenho no
servigo oferecido aos clientes aumenta de modo substancial o valor agregado em toda cadeia de suprimentos
(CONCEICAO; QUINTAO 2014). Com foco nas melhorias descritas, as unidades de nutrigdo de uma instituigo publica
na area da saude realizaram em conjunto um trabalho de avaliagdo de desempenho de fornecedores.

Objetivos
O objetivo do trabalho foi demonstrar os resultados da Avaliagdo de Desempenho de Fornecedores apds implantagéo de
acdes para melhorias.

Metodologia

A avaliagdo de Desempenho de Fornecedores das unidades de nutrigdo de uma instituigdo publica, cuja aquisi¢ao de
insumos ¢é feita em processo licitatorio foi realizada no periodo entre 2014 e 2015, baseada em critérios pré-
estabelecidos divididos em etapas: * Recebimento da matéria prima usando indicadores referentes aos prazos e
condicbes de entrega; « Avaliagdo do produto no periodo de armazenamento; * Registro das ndo conformidades; «
Agdes corretivas adotadas pelos fornecedores; ¢ Participagdo nos encontros de fornecedores promovidos pela
instituicdo e os resultados obtidos nas visitas técnicas. Estas etapas receberam pontuagcdo que permitiram a
classificagao em trés niveis: Satisfatorio, Parcialmente Satisfatorio e Insatisfatério. Porém para a adogéo de planos de
acgao, consideram-se as 2 Ultimas classificagbes. Mensalmente, os fornecedores que ndo atingem as metas recebem
avaliagdes de desempenho parcial e, apdés a tabulagdo anual, todos sdo informados dos resultados obtidos, sendo
solicitados planos de agdo com prazos de implementagdo. Baseadas nos dados de 2014 foram adotadas medidas para
melhoria para os fornecedores classificados como Parcialmente Satisfatérios e Insatisfatérios, como a capacitagdo em
agdes corretivas e preventivas e a atualizagdo do Manual do Fornecedor, este elaborado pelas unidades de nutrigao da
instituicdo, onde estdo definidos critérios para o fornecimento de géneros e materiais. Nesta atualizagdo foram
enfatizadas “normas” para ndo conformidades observadas, sendo confeccionado e enviado documento com
reorientagdes sobre os itens ndo conformes.

Resultados

Na Avaliagcdo de Desempenho de Fornecedores de 2014, 27% dos fornecedores foram classificados como Satisfatérios
e 73% como Parcialmente Satisfatérios e Insatisfatérios. Em 2015, esses indices foram de 48% e 52%
respectivamente.

Conclusao
Os resultados apresentaram melhora do nivel de desempenho classificado como satisfatério demonstrando que os
planos de agdes foram efetivos.

Referéncias
CASTANHEIRA, F.A. Indicadores de logistica e de produgao de refeigdes. In: ISOSAKI, M.; GANDOLFO A.S.; JORGE

A.L.; EVAZIAN D.; CASTANHEIRA, F.A.; BITTAR, O.J.N.V. Indicadores de nutricdo hospitalar. Sao Paulo, Editora
Atheneu, 2015. p.25-36.



CONCEICAO, S.V.; QUINTAO, R.T. Avaliagdo do desempenho logistico da cadeia brasileira de suprimentos de
refrigerantes.Gestao & Produgéo, v.11, n.3, p.441-453,2004.

RODRIGUES, D.M.; SELLITTO, M.A. Analise do desempenho de fornecedores de uma empresa de manufatura apoiada
em analise de aglomerados.Production, v.19, n.1, p.55-69, 2009.

Palavras-chave: Avaliagao de Desempenho; Avaliagdo de Fornecedores; Medigdo de Desempenho



AVALIAGAO DE ESCOLHAS ALIMENTARES DE ADOLESCENTES DE ESCOLAS PUBLICAS
E PRIVADAS
BARBARA VAZ FERNANDES MOREIRA; ANA ISA RAMOS DE LOURENGO; ALINE GOMES DE MELLO; VERONICA
OLIVEIRA FIGUEIREDO; LUCILEIA GRANHEN TAVARES COLARES

T UFRJ - Universidade Federal do Rio de Janeiro
bvazfm@hotmail.com

Introdugao

A adolescéncia € uma fase marcada por significativas mudangas bioldgicas, psicoldgicas e sociais e reflete um estilo
de vida, envolvendo os habitos e atitudes, incluindo os alimentares iniciados desde a infancia(1). Nessa fase é
frequente o alto consumo de alimentos ricos em agucar, sédio e gordura e baixo consumo de frutas e hortaligas.Tais
praticas, associadas a falta de atividade fisica, indicam aumento na prevaléncia de sobrepeso, obesidade, doengas
cronicas nao transmissiveis e risco de desenvolvimento de transtornos alimentares, cada vez mais precoce(2). Desse
modo, a escola &€ um espago propicio para consolidagao de conhecimento sobre alimentagao e nutricdo, sendo possivel
desenvolver, por meio da educagédo, habitos que podem influenciar nas escolhas alimentares.

Objetivos
Avaliar as escolhas alimentares de estudantes de ensino médio de escolas publicas e privadas do municipio do Rio de
Janeiro.

Metodologia

Trata-se de pesquisa descritiva, com delineamento transversal, realizada em agosto de 2015 com alunos do 1° ao
3°ano do ensino médio, de escolas publicas e privadas do municipio do Rio de Janeiro, durante o evento "Conhecendo
a UFRJ". Utilizou-se como instrumento de coleta de dados, formulario contendo: nome, género, idade, ano escolar, tipo
de escola (publica ou privada) e lista com opgdes de escolha de alimentos saudaveis (Arroz + feijao; pelo menos 1
folhoso; pelo menos 1 legume; prato colorido e fruta como sobremesa) e ndo saudaveis (mais que 1 prato proteico;
mais que 1 alimento rico em carboidrato; fritura e doce como sobremesa), além do aplicativo desenvolvido pelo CRN-42
Regiado intitulado "Vamos montar seu prato"(3). Os estudantes se cadastravam e iniciavam as escolhas alimentares
para a composi¢gdo de uma grande refeicdo (almogo ou jantar) habitual e de uma sobremesa. Apdés a atividade foram
dadas orientagdes sobre alimentacdo saudavel e distribuidos materiais educativos.

Resultados

Participaram 187 estudantes, com idade média de 17 anos, 59% de escolas publicas e 41% de escolas privadas, sendo
146 do género feminino, sendo 87 (60%) de escola publica. Com relagao as alunas de escola publica 83% escolheram,
pelo menos, um folhoso, alimento rico em carboidrato (56%) e fruta como sobremesa (53%). Ja as alunas de escolas
privadas escolheram mais de um prato protéico por refeicdo (39%) e doce como sobremesa (53%). A escolha de pelo
menos um legume foi equivalente para as alunas de escola publica e privada (68%). A escolha de fritura foi aproximada
entre as alunas de escola publica (16%) e privada (13%). Quanto aos 24 alunos de escolas publicas, 71% escolheram
pratos ricos em carboidrato, fritura (37,5%) e doces como sobremesa (54%). Apenas 25% optaram por, pelo menos, um
legume. Entre os 17 alunos de escolas privadas, 76% escolheram pelo menos um folhoso, um legume por refeigcao
(53%) e fruta como sobremesa (59%). A escolha de, pelo menos, um prato protéico por refeicdo foi similar nos dois
grupos (escola publica e privada). Houve alto percentual de escolha de arroz com feijao, tanto para alunas (86%),
quanto para alunos (93%) de escolas publicas e privadas.

Conclusao

As alunas apresentaram semelhanga quanto as escolhas alimentares, enquanto os alunos de escolas privadas
apresentaram escolhas mais saudaveis na hora de montar seu prato, sendo importante a realizagdo de atividades de
educacgao alimentar e nutricional no espago escolar, que inclua os estudantes dessa faixa etaria.
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Introducao

O presente estudo foi desenvolvido em unidade de alimentagdo e nutrigdo hospitalar que serve alimentagdo para
pacientes, acompanhantes e funcionarios de hospital publico em Vitoria-ES, que serve em média 350 refeicées para
funcionarios/acompanhantes e 950 refeigdes para pacientes totalizando em média 1300 refeicdes/dia. E incessante a
busca pela qualidade em todos os setores da atividade humana especialmente para os alimentos; qualidade significa
competéncia, profissionalismo e, sobretudo, competitividade e produtividade. Pode-se afirmar que para a moderna
industria de alimentos, qualidade significa sobrevivéncia no mercado.

Objetivos
Este trabalho teve como objetivo avaliar as condigdes higiénico-sanitarias de uma UAN de um hospital publico de
Vitéria — Espirito Santo, a partir da implantagdo do Manual de Boas Praticas de Fabricagao.

Metodologia

O presente estudo se caracteriza em um estudo de campo retrospectivo comparativo entre os anos de 2013 e 2015. Foi
desenvolvido em uma unidade de alimentagdo e nutrigdo hospitalar que serve alimentagdo para pacientes,
acompanhantes e pacientes.foi aplicada uma Lista de Verificagdo das Boas Praticas para Servigos de Alimentagéo,
recomendada por Saccol et al. (2012), tendo como base as legislagdes vigentes RDC n° 216/2004, CVS n° 5/13 e RDC
n® 275/2002. Os indices encontrados foram comparados com uma lista de verificagdo igual a aplicada no servigo
realizado em dezembro de 2013, disponibilizada pela nutricionista do local. Em 2013, o espago fisico passou por
reformas e ocorreu a implantagdo do Manual de Boas Praticas de Fabricagao.

Resultados
Foram avaliados 183 itens, que foram classificados como adequados, inadequados e nio aplicavel. Apds esta
avaliagdo e contagem chegamos a classificagdo do servigo nos dois momentos avaliados. Entdo apds computar os
dados chegamos ao indice de 82,51 % de adequacgéo, indice melhor do que o atingido em 2013 que foi de 66,12 % de
adequacéo.

Conclusao

O resultado do estudo comparativo feito entre os anos de 2013 e 2015 apresentou uma evolugéo produtiva levando-se
em conta a reforma do espago fisico e a implantagdo do Manual de Boas Praticas de Fabricagéo, fazendo com que a
classificagdo do estabelecimento passasse de regular para bom. Nos itens Manipuladores, Preparagao do alimento e
Matérias-primas, ingredientes e embalagens, permanecem com grandes riscos de contaminagao, pois estes itens com
baixo indice de adequagao estdo diretamente ligados a doengas transmitidas por alimentos, podendo causar muitos
problemas uma vez que a unidade estudada é uma unidade hospitalar. Indicamos a realizagdo um maior numero de
treinamentos voltados para os itens ndo satisfatérios.E manutencdo cuidadosa nos itens que estao
satisfatérios.Sempre visando a melhoria continua do trabalho e produgao do alimento seguro.
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Introdugao

Os estabelecimentos que trabalham com a produgao e a distribuicdo de refeigdes para qualquer tipo de coletividade sao
denominados Unidades de Alimentacao e Nutricdo - UAN. Esse tipo de segmento é responsavel pela alimentacéo
coletiva e comercial realizada fora de casa englobando assim, restaurantes comerciais, institucionais, comissarias e
hotéis. Todos esses estabelecimentos devem fornecer refeicdes balanceadas dentro dos padrdoes dietéticos e,
principalmente, garantir aos seus clientes alimentos seguros sob o ponto de vista higiénicos sanitario (BERNARDO;
VALENTIM; OLIVEIRA; RAMOS, 2014). Diante dessa realidade, a Associagao Brasileira de Normas Técnicas (ABNT)
criou em novembro de 2008 a Norma Brasileira (NBR) n.° 15635, exclusiva para servigos de alimentagéo e baseada na
RDC n.° 216/2004, pela qual especifica os requisitos de Boas Praticas no Servico de Alimentagdo (BPSA) e dos
Controles Operacionais Essenciais (COEs) a serem seguidos para que esses estabelecimentos possam comprovar que
produzem alimentos em condi¢gbes higiénico-sanitarias adequadas para o consumo (ABNT, 2008; MEDEIROS, et al.,
2012).

Objetivos
O objetivo deste estudo é avaliar as condigbes de estrutura da UAN para implantagdo da NBR 15635:2008.

Metodologia

O estudo foi realizado nos meses de margo a junho de 2015, caracterizando-se como um estudo transversal realizado
numa UAN situada numa empresa de bebidas em Antonio Carlos. Foi feita uma avaliagao do local através do check list
padréo de auditoria da NBR ABNT 15.635. Para cada item avaliado foi atribuido: Nao se aplica (NA), Ndo conforme (NC)
e Conforme (C). Os resultados foram obtidos de forma que a soma dos requisitos de cada item acima listado foi
atribuido o valor de 100% e a soma dos itens conformes foi verificado o percentual de adequagao de cada item.

Resultados

O presente trabalho apresentou 100% de adequagado nos itens quanto ao Controle Integrado de Vetores e Pragas
Urbanas, Selegdo para fornecedores e Aquisi¢ao de Insumos, Garantia de qualidade do alimento pronto e o
aproveitamento de sobras. Os outros itens ficaram em 10% e 60 % de inadequagdo. O Controles Operacionais
Especiais (COE), que inclui coleta de amostras, temperaturas dos alimentos e equipamentos, apresentou apenas 10%
dos itens ndo conformes com a legislagdo, pelo fato de ndo ocorrer avaliagdo das causas da ocorréncia de desvios
ocorridos durante o monitoramento de temperatura. O Descarte de efluentes ou fossa séptica e caixa de gordura, 66,6%
dos itens estdo em nado conformidade, uma situagdo critica. Com relagdo a avaliagdo de todos os itens com a ABNT
NBR 15.635, a unidade apresenta-se com 68% de adequagdo, 32% de itens ndo conforme. O treinamento e a
capacitagao dos funcionarios tem muita importancia na diminuigdo destas nado conformidades (SOUZA; MEDEIROS;
SACCOL, 2013).

Conclusao

Tendo em vista a importancia de se adequar a norma, a adogao de agdes corretivas com relagdo aos requisitos citados
acima é essencial para garantir a qualidade das refeicdes e seguranca dos clientes. E possivel implantar a norma
ABNT NBR 15.635:2008 em estabelecimentos do segmento de servigo de alimentagéo.
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Introducao
As Unidades de Alimentagdo e Nutrigdo tém como objetivo elaborar e servir refeicdbes adequadas sob o aspecto
sensorial, nutricional e higiénico-sanitario, sem exceder os recursos financeiros previamente estabelecidos (Abreu,

Spinelli e Souza Pinto, 2009)1 . O bindmio tempo e temperatura sdo considerados fatores ambientais que mais afetam o

crescimento de micro-organismos patdgenos nos alimentos (SILVA JUNIOR, 2005) 2 Este bindmio é também um
parametro utilizado no método de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle que se baseia em principios e
conceitos preventivos pretendendo-se indicar pontos ou etapas onde se podem controlar os perigos e
consequentemente o processo de produgéo e distribuicdo dos alimentos através da aplicagdo de medidas que permitam

assegurar a inocuidade dos alimentos (SIMON et aI.,2007)3.

Objetivos
Avaliar o bindmio tempo/temperatura das refeigcbes quentes destinadas a pacientes no almogo e jantar e propor
alternativas necessarias para adequar este processo.

Metodologia
Relato descritivo baseado na coleta de dados no periodo de setembro a outubro de 2015 no Servigo de Nutricéo e
Dietética em um Hospital Publico Universitario de grande porte do sul do pais, usando como base a resolugéo

n°216/2004 4 e portaria estadual n°78/2009 5.0 Servigco de Nutrigdo deste Hospital fornece em torno de 10.000
refeicdes/dia (aqui computadas todas as refei¢cbes, dietas enterais e mamadeiras). A temperatura foi aferida no balcao
da distribuicdo centralizada, com um termdmetro digital tipo “espeto” e nas copas das unidades de internagdo com prato
teste por amostragem em 05 copas no almogo e jantar, a temperatura foi aferida com termdémetro infravermelho,
medidos em quatro momentos: prato teste na Produgéo de Alimentos, antes de ser colocado no reaquecimento, apds o
reaquecimento e no final da distribuicdo aos pacientes . As copa escolhidas para esta afericdo sdo representativas do
grupo de horarios em que ocorre este processo. Registrou-se também o tempo em que o alimento ficou com a
temperatura abaixo de 60°C.

Resultados

No balcao centralizado 88% (N=540) das preparacées estavam com a temperatura 260°C. Em 10% (N=10) das copas o
tempo do alimento em temperatura ambiente ficou dentro dos 30 minutos. No primeiro momento, no prato teste na
Produgédo de Alimentos apenas 13,5% (N=38) estavam com a temperatura = 60°C. Apds o aquecimento do carro
térmico por 30 minutos 42,9% (N=35) dos alimentos estavam com a temperatura = 60°C e no final da distribuicdo 27,3%
(N=33) estavam com a temperatura =60°C. Alguns ajustes na rotina foram necessarios e testados em 02 copas, obtidos
os seguintes resultados: no prato teste na Produgéo de Alimentos apenas 12,5% (N=08) estavam com a temperatura =
60°C. O tempo de montagem do carro foi controlado em 30 minutos, apdés o aquecimento de 30 minutos 100% (N=08)
dos alimentos atingiram a temperatura 260°C e no final da distribuicdo 95,75% (N=08) dos alimentos atingiram a
temperatura 260°C.

Conclusao

Para o cumprimento do bindmio tempo/temperatura os carros térmicos devem descer para a distribuicdo centralizada de
alimentos aquecidos por 10 minutos, a montagem do carro térmico na copa deve ser no maximo em 30 minutos,
colocar o carro térmico na estagao logo apdés montado, tempo de reaquecimento de 30 minutos, portas fechadas desde
a copa até o momento de servir e na distribuicdo das refeigcbes aos pacientes.
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Introdugao

No Brasil, a média de desperdicio por pessoa € de 150 gramas de alimento por dia, gerando um desperdicio de até 55
kg de alimentos por pessoa em um ano. A Uunidade de Alimentagdo e Nutricdo escolar deve oferecer cardapios
saudaveis, que atendam as necessidades nutricionais e levem em consideragdo a cultura alimentar dos alunos.
Diversos fatores influenciam o desperdicio, entre eles a preferéncia alimentar dos alunos, apresentagao do cardapio,
porcionamento, temperatura, horario e tempo do intervalo escolar, tipo da preparagdo, capacitagdo continuada dos
funcionarios e planejamento inadequado do cardapio.

Objetivos
Avaliar o desperdicio de uma Unidade de Alimentagdo e Nutricdo Escolar no municipio de Biguagu/SC.

Metodologia

Trata-se de um estudo descritivo, quantitativo e transversal. A coleta de dados foi realizada no periodo de quinze dias
consecutivos. Para obtengdo do peso das preparagbes foi utilizada uma balanga da marca C&F com capacidade
minima de 5g e maxima de 15 Kg. Para calcular o peso total dos alimentos produzidos e distribuidos foram
descontados os pesos das cubas, panelas e/ou recipientes. Foi aferido o peso da sobra limpa. Para obter o peso dos
alimentos distribuidos foi utilizado o peso total de alimentos produzidos subtraindo pelo peso total das sobras limpas.
Para determinar a porcentagem de sobras limpas foi usado o total de alimentos produzidos subtraido pelo total dos
alimentos distribuidos, dividido pelo total dos alimentos produzidos e multiplicado por 100. Os indices de sobras sao
classificados como aceitaveis percentuais até 3%. Para determinar o resto-ingesta foram descartados ossos, cascas
de frutas e outros. Para estabelecer a porcentagem de resto-ingesta foram utilizados o peso da refeigao rejeitada
dividido pelo peso da refeigéo distribuida e multiplicado por 100. O resto-ingesta foi classificado em 6timo, bom, regular
e péssimo. Sao classificados como 6timo aqueles que ndo ultrapassam 5% dos alimentos distribuidos, quando o
desperdicio esta em 5% a 10% sé&o classificados como bom, de 10% a 15% sé&o regulares e os que ultrapassam os
15% séo classificados como péssimo

Resultados

Foram analisadas 1766 refeigbes, totalizando 437,9Kg de alimentos distribuidos. Obteve-se uma média de resto ingesta
de 6,99% sendo classificada como bom, portanto aceitavel; enquanto que a média de sobras foi de 12,90%,
classificado como inaceitavel. Observou-se que as preparagdes do tipo lanche (saladas de frutas, iogurtes, bolos, etc.)
tiveram maior indice de sobras quando comparadas as preparagdes do tipo refeigdo (arroz, feijao, carne e salada).
Percebe-se que 73% do cardapio dos quinze dias coletados apresentam percentuais de sobras com classificagao
inaceitavel. Verificou-se que 81% dos alimentos distribuidos foram consumidos, enquanto 19% dos alimentos
produzidos ndo foram consumidos, sendo descartados e gerando desperdicio. Com essa quantia de alimentos,
poderiam ser alimentados 941 escolares ou poderiam servir 8 dias de refeicdo escolar nessa UAN.

Conclusao
Os resultados mostram a falta de planejamento da UAN e necessidade de ajustes na elaboragao do cardapio.
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Introdugao

Conforme Campos et al. (2009), uma medida fundamental para garantir a qualidade da refeigao, visando também a
prevencdo de doencas veiculadas por alimentos, inclui treinamento e a conscientizagdo dos manipuladores sobre
técnicas adequadas, higiene pessoal correta, avaliagdo de saude, implementagdo e execugao das boas praticas de
producao, além da supervisdo constante.

Objetivos
O objetivo geral do trabalho consistiu em avaliar o impacto da capacitagdo de colaboradores no percentual de
adequacgéao as Boas Praticas do Restaurante Universitario da Universidade Federal de Santa Maria

Metodologia

O presente estudo foi realizado somente no Restaurante Universitario da Universidade Federal de Santa Maria -
Campus | (unidade produtora de refeicbes), sendo que participaram das capacitacbes 116 colaboradores. Para
elaboragao da capacitagao, realizou-se uma pesquisa da literatura especifica para Servigos de Alimentagao e Nutrigéo,
como também, consultou-se a Resolugado da Diretoria Colegiada — RDC n°216, de 15 de setembro de 2004 e a Portaria
n°78, de 30 de janeiro de 2009. Na avaliagao do percentual de adequagao das Boas Praticas perante a legislagao,
aplicou-se a Lista de Verificagdo em Boas Praticas para Servigos de Alimentagédo da Portaria n°78/ 2009, a qual foi
realizada antes e apds a capacitagdo com os colaboradores; com o intuito de verificar se, apds a capacitacao, o
percentual de adequagao as Boas Praticas modificou. Apds, calculou-se o percentual de adequagao do estabelecimento
e o classificou de acordo com os critérios utilizados por Avegliano (2010), que classifica os estabelecimentos em grupo
1, os itens que apresentaram de 76% a 100% de conformidades com as Boas Praticas; grupo 2 os que obtiveram de
51% a 75% e; grupo 3 de 0% a 50%.

Resultados

A Lista de Verificagcdo em Boas Praticas para Servigos de Alimentagcao da Portaria n°78/2009 contempla 153 subitens.
No entanto, nessa pesquisa, foram avaliados 150, ja que trés subitens ndo se aplicam ao local. Na primeira aplicagao
da lista, 133 estavam adequados. Dessa forma, o percentual de adequagao nessa primeira etapa foi de 88,7%, ou seja,
segundo os critérios utilizados por Avegliano et al. (2010), o local se encaixa no grupo 1. Na segunda aplicagao da Lista
de Verificagdo em Boas Praticas para Servicos de Alimentagdo, a qual foi realizada apds a capacitagdo dos
colaboradores, os mesmos itens foram analisados e, verificou-se que 136 dos itens estavam adequados. Com relagao
ao percentual de adequacdo, na segunda aplicacdo da lista o estabelecimento atingiu 90,6% de adequagéo,
permanecendo no grupo 1, segundo a classificagdo de Avegliano et al.(2010). Entretanto, se utilizassemos a
classificagdo de Couto et al. (2005) o RU deixaria de ser um estabelecimento com bom percentual de adequacgéo (76%
a 89,9%) e se classificaria em um estabelecimento com 6timo percentual de adequagédo (90% a 100%).

Conclusao

O principal intuito desse estudo foi o de demonstrar a importancia da capacitagado dentro de um Servigo de Alimentagao
e 0 quanto ela pode impactar na qualidade do servigo prestado, sendo que isso foi evidenciado na segunda aplicagédo da
lista, a qual teve um incremento no percentual de adequagao apds a realizagéo da capacitagao junto aos colaboradores.
O estudo também evidencia que, para o cumprimento da legislagdo e adequagdo das Boas Praticas do local, a
capacitagao pode ainda ser um espago de discussao e transmissao de conhecimento técnico, visando o aprimoramento
dos saberes tedrico- pratico de cada colaborador.
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Introducao

Estudos mostram que o habito de vida dos brasileiros, caracterizado por praticas alimentares inadequadas e
sedentarismo, tem correlagdo com o desenvolvimento de doengas crénicas nao transmissiveis. Considerando a
importancia da alimentacao do trabalhador, visto que seu rendimento tem relagao direta com sua saude e seus habitos
alimentares, e observando o consumo excessivo de alimentos ricos em gordura, agucar, sal e proteina na unidade
estudada, o presente estudo visou promover a escolha de uma alimentagdo saudavel pelos trabalhadores usando a
educacgao nutricional como instrumento para reduzir o risco de doengas e aumentar a sua qualidade de vida.

Objetivos
O presente estudo teve como objetivo avaliar o impacto de agbes educativas em uma Unidade de Alimentagao e
Nutricdo terceirizada, visando a promogdo da saude dos clientes através da promocgdo de habitos alimentares
saudaveis.

Metodologia

Este estudo foi realizado em uma Unidade de Alimentagdo e Nutricdo que fornece, em média, 390 refeicbes para os
trabalhadores de uma empresa localizada na cidade do Rio de Janeiro. A unidade estudada possui um contrato de
terceirizagcdo e oferece um cardapio de luxo para trabalhadores com nivel de atividade fisica leve (engenheiros e
funcionarios da area administrativa). Os alimentos saudaveis escolhidos no estudo foram: Alface e tomate, e os
alimentos nao saudaveis foram: batata frita e sal. As agdes educativas utilizaram folders explicativos dispostos no
refeitdrio da unidade por cinco dias no horario de almogo. Eles ressaltavam os beneficios e maleficios do consumo dos
alimentos/preparagdes, tendo como base as recomendagdes da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Os
alimentos/preparagdes escolhidos para o estudo foram pesados antes e apds as agdes educativas, num periodo de
cinco dias cada, visando verificar o impacto da educagdo nutricional no consumo alimentar da clientela atendida.

Resultados

No presente estudo, foi possivel observar o aumento do consumo de preparagdes saudaveis (alface e tomate, 51,7% e
37,8%, respectivamente) e reducdo do consumo de uma das preparacdes nido saudaveis (batata frita: 38,3%). No
entanto, houve o aumento do consumo do sal (39,6%), que pode ser explicado pelo uso do mesmo como tempero da
salada.

Conclusao

A acgdo educativa implementada na unidade resultou no aumento no consumo de alface e tomate, na redugdo do
consumo da batata frita e aumento do consumo de sal. Diante disto, apesar do curto periodo disponivel para agao
educativa e avaliagdo do seu impacto, verificou-se que € possivel mudar os habitos alimentares através da educagao
nutricional. Assim, o nutricionista, principal ator nesse processo, ndao deve negligenciar suas fungdes como promotor da
saude, buscando sempre auxiliar na melhoria da qualidade de vida da populagéo.
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Introdugao

Devido ao acelerado ritmo de trabalho atual e a falta de tempo para o preparo de alimentos, a procura por realizar as
refeicdes fora de casa aumentou consideravelmente nos ultimos anos (DIAZ, 2003). Segundo dados da Food and
Agriculture Organization of the United Nations (2013) o desperdicio de alimentos chega anualmente a 1,3 bilhdes de
toneladas em todo mundo, sendo que 46% desse desperdicio ocorrem nas etapas de processamento, distribuicdo e
consumo. Especificamente para Unidades de Alimentacdo e Nutrigdo esse desperdicio acarreta em perdas
econdmicas, mas também é responsavel por gerar prejuizos ao meio ambiente, desperdicio de recursos humanos na
produgao da refeigdo (FAO, 2013). A quantidade de restos pode ser utilizada para determinar a qualidade do servico em
geral (MARTINS et al, 2006). Portanto, avaliar o indice de resto ingestdo torna-se um grande aliado para avaliar o
desempenho dessas instituicbes (ABREU; SPINELLI; PINTO, 2013).

Objetivos
Este estudo teve como objetivo avaliar o desperdicio alimentar em uma Unidade de Alimentagdo e Nutricdo de uma
cidade da regido central do RS.

Metodologia

Este é um estudo descritivo, desenvolvido em uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo terceirizada de uma cidade da
regido central do RS que serve em torno de 300 refeigdes diarias. Os dados foram coletados de segunda a sexta, no
periodo de 25 de janeiro a 12 de fevereiro. O peso do total de alimentos distribuidos referentes ao almogo foi verificado
através da balancga digital Toledo capacidade minima de 0,2g e maxima de 50kg. Apds a distribuicao foi romanceado o
resto ingesta, que sao todos os restos de alimentos devolvidos no prato pelos comensais apds o termino da refeigéo,
exceto casca de frutas, ossos e materiais descartaveis como sacos plasticos, guardanapos e palitos. Os calculos de
resto ingestao foram baseados em Vaz (2011).

Resultados

Durante o periodo de trés semanas em que a pesquisa foi desenvolvida pode-se observar que o indice de resto ingesta
no almogo nao ultrapassou a recomendagao de Vaz (2011) que é de 2 a 5 %, a média encontrada foi de 4,96% de resto
ingesta, valores dentro dos parametros aceitaveis. Apenas nos dias 2°, 10° e 14° os dados coletados ultrapassaram o
percentual permitido, com valores de 6,57%, 6,11% e 6,56% respectivamente. O per capita de resto ingestéo
encontrado foi de 26,28g. Os valores obtidos estdo de acordo com pardmetros recomendados por Vaz (2011), quais
sejam: entre 15 a 45g. Porém, a empresa pesquisada preconiza que o resto ingestao per capita seja igual ou inferior a
15g. O que indica inadequagéo quanto ao recomendado pela empresa.

Conclusao

Apesar da taxa de resto ingesta estar adequado a literatura, as metas da empresa ndo sao satisfeitas. Um fator que
pode ser determinante no rejeito alimentar é a falta de conscientizag&o dos clientes quanto ao tema. No entanto, outros
fatores também devem ser considerados, como: o apetite do cliente, os utensilios de servir ou pratos podem ser muito
grandes levando os clientes a se servirem de quantidades que ndo vao consumir entre outros. Sendo assim, os
registros presentes neste estudo servirdo de subsidio para a implantagdo de medidas de redugao de desperdicio, como
a criagdo de uma campanha de educagéao dos clientes, que torne possivel a diminuicdo da taxa diaria de resto-ingesta.
Finalmente, torna-se evidente a necessidade de uma investigagdo mais aprofundada dos motivos desse desperdicio.
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Introducao
Resto ingesta é definido como a quantidade de alimentos devolvida no prato ou bandeja do cliente. O percentual de
resto ingesta representa a quantidade desses alimentos em relagéo a quantidade produzida

Objetivos

O presente estudo teve como principal objetivo diagnosticar desperdicio de alimentos em uma Unidade de Alimentagao
e Nutricdo Institucionalizada, de uma empresa multinacional, localizada no municipio do Rio de Janeiro, através da
quantificagao do indice de resto-ingestao da unidade.

Metodologia

A pesquisa compreende um estudo do tipo observacional transversal. A coleta de dados foi feita nos meses de junho a
dezembro de 2013, somente nos dias Uteis. As refeicbes avaliadas foram classificadas em: pequena refeicao
(desjejum) e grande refeicao, (almogo e jantar). Para afericdo dos pesos foi utilizada balanga de mesa, marca Filizola,
modelos BP6 n°1162, com pesagem minima de 0,4Kg e maxima de 6Kg. Obteve-se o peso do resto ingestéo atravées
pesagem dos sacos de lixo em balanga de ferro tipo plataforma, marca Filizola, modelo 160/300 ano 95 com
capacidade de até 300 Kg, divisdes de 100 gramas onde estavam os alimentos coletados na area de devolugao de
bandejas e utensilios. Para determinag&o do resto-ingestao per capita e percentual do resto-ingestao foram utilizadas as
seguintes férmulas, conforme Vaz (2011, p.92), onde: (Per capita do resto ingesta (Kg) = peso do resto / nimero de
refeicdes servidas) e (% de resto ingesta = peso do resto x 100 / peso da refei¢cao distribuida). Os valores encontrados
foram avaliados de acordo com Vaz (2011), que admite como aceitaveis percentuais de resto ingesta entre 2 e 5% da
quantidade servida ou de 15 a 45g por pessoa. De forma complementar, os resultados obtidos nos percentuais de resto-
ingestdo foram avaliados conforme proposto por Aragao (2005, p.46), respeitando os seguintes intervalos: 6timos:
indice de 0 a 3%; bom: 3,1 a 7,5%; regular: 7,6 a 10%; péssimo: acima de 10%. Os dados obtidos foram processados
no software Tecfood®, e em planilha do programa Microsoft Office Excel 2007®, permitindo melhor avaliagao.

Resultados
O indice de resto-ingestdo, tanto para pequena refeicdo quanto para a grande refeicdo, ficou dentro dos valores
preconizados pela literatura, de acordo com Vaz (2011) obtendo-se como valores de resto-ingestdo para desjejum:
0,004Kg/pessoa e 1,7% e resto-ingestdo para grande refeicdo: 0,036Kg/pessoa e 3,8%. E ainda, segundo Aragédo
(2005), o servico de desjejum da unidade estudada pode ser classificado como 6timo, por obter indice de resto-ingestéo
igual a 1,7%

Conclusao

Os resultados observados no presente estudo permitem concluir quanto a adequagao do resto-ingestdo da unidade
avaliada, aos parametros preconizados pela literatura. A manutengao desses indices € um desafio para a Unidade, pois
o0 combate ao desperdicio de alimentos traz beneficios significativos para o gerenciamento da UAN. Controlar restos de
alimentos em uma Unidade de Alimentagéo e Nutricdo deve ser um instrumento ndo so6 para controle de custos, mas
também para implantagédo do conceito de produgéo mais limpa, isto €, com menos descartes (residuos organicos e
descartaveis) e menor custo.
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Introdugao

Pacientes internados em hospitais relatam frequentemente a diminuicdo do consumo alimentar. Ao longo dos dias de
internag&o pode ocorrer regularidade no cardapio, fazendo com que a alimentac&o se torne algo mondétono e sem prazer,
resultando posteriormente em averséo e baixa ingestdo (FERREIRA; GUIMARAES; MARCADENTI, 2013). Uma das
formas de avaliago é pela determinagdo do indice Resto- Ingestdo (PAIVA et al., 2015).

Objetivos
Avaliar o indice resto-ingestdo de acordo com o tempo de internagcdo do paciente em um hospital de alta complexidade.

Metodologia

Trata-se de um estudo transversal quantitativo, realizado em um hospital de alta complexidade no municipio de
Natal/RN, em novembro de 2015. A coleta ocorreu durante 5 dias, sendo o indice resto-ingestdo obtido a partir da
pesagem das bandejas do almogo em 3 momentos: vazia, apds porcionamento e apds distribuicdo. Retirou-se as
cascas de frutas, talheres e descartaveis na pesagem. Utilizou-se a balanga Mark S3201, carga minima de 20g e
maxima 3,2kg e os calculos propostos por Vaz (2006). Considerou-se como indice de aceitagdo satisfatério, o
percentual resto-ingestéo inferior a 20% para coletividade enferma (ROLIM et al., 2011). Os dados relacionados ao
tempo de internagdo dos pacientes foram colhidos do sistema eletrénico de gerenciamento de unidades do hospital.
Para analise estatistica, a amostra foi dividida em 5 grupos, de acordo com o tempo de internagdo: A- Pacientes com
menos de 1 semana; B— Pacientes com 1 semana a menos de 2 semanas; C— Pacientes com 2 semanas a menos de
1 més; D- Pacientes com 1 més a menos de 2 meses; E— Pacientes com mais de 2 meses. Os dados foram descritos
em planilha do programa Microsoft Office Excel® 2010, posteriormente tabulados através da estatistica descritiva.

Resultados

A amostra foi composta por 113 pacientes, 47,8% do sexo feminino e 52,2% do sexo masculino. A média do tempo de
internacao foi de 21,1 dias. A maior parcela dos pacientes concentrou-se no grupo A, com menos de 1 semana de
internagdo. O indice resto-ingestao foi superior a recomendagédo em todos os periodos de internagao, tendo o grupo E,
pacientes com mais de 2 meses, o maior percentual (68,2%) e o grupo C, pacientes com 2 semanas a menos de 1
més, o menor (34,9%). Observou-se que o percentual de rejeito foi menor no sexo masculino (45,5%) quando
comparado ao feminino (47,8%).

Conclusao

Os resultados obtidos mostraram que os pacientes com maior tempo de internagdo contribuiram com o indice resto-
ingestdo mais elevado quando comparado aos demais grupos, além de bem superiores a recomendagao. Diante desses
achados, faz-se necessario mais estudos que possam identificar os fatores que interferem a aceitagcéo das dietas e sua
relagdo com o estado nutricional dos pacientes.
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Introdugao

Varios sdo os determinantes que interferem na ingestao alimentar de pacientes hospitalizados, sendo a restricdo sddica
das dietas um dos fatores mais relevantes. Nesse sentido, torna-se fundamental avaliar a aceitagdo das mesmas, uma
vez que a ingestdo insuficiente de alimentos pode intervir na preservagao e recuperagdo do estado nutricional do
paciente (FILIPINI et al., 2014). De acordo com a literatura cientifica, uma das formas de avaliagdo é pela determinagao
do indice Resto- Ingest&o (PAIVA et al., 2015).

Objetivos
Avaliar o indice Resto-Ingestdo de dietas hipossédicas e normossédicas ofertadas aos pacientes internados em um
hospital de alta complexidade.

Metodologia

Trata-se de um estudo transversal quantitativo, realizado em um hospital de alta complexidade no municipio de
Natal/RN, em novembro de 2015. A coleta de dados ocorreu no decorrer de 5 dias. O indice resto-ingestao foi obtido a
partir da pesagem das bandejas do almogo em 3 momentos: vazia, apods porcionamento e apés distribuicdo. Retirou-se
as cascas de frutas, descartaveis e talheres na pesagem. Utilizou-se a balan¢ca Mark S3201, com carga minima de 20g
e maxima de 3,2kg, com precisdo de 0,1g. Foram analisadas as dietas nas consisténcias livre, branda, pastosa e semi-
liquida. Nao foram inclusas dietas de consisténcia liquida e liquida completa. Para indice Resto-Ingestao utilizou-se os
célculos propostos por Vaz (2006) e considerou-se como satisfatério o percentual inferior a 20% para coletividade
enferma (ROLIM et al.,2011). Os dados foram tabulados através da estatistica descritiva no programa Microsoft Office
Excel® 2010, posteriormente tabulados através da estatistica descritiva.

Resultados

Foram analisadas 124 bandejas, destas, 68,5% dietas hipossddicas e 31,4% normossoddicas. Quanto a consisténcia
das dietas verificou-se que 39,5% correspondiam a dieta livre, 33,9% branda, 16,9% pastosa e 9,7% semi-liquida.
Identificou-se indice resto-ingestao de 47,4% nas dietas hipossédicas e 44,9% nas normossddicas. Estratificando pelas
consisténcias, observou-se indices mais elevados na consisténcia semi-liquida, tanto nas dietas hipossédicas quanto
normossaédicas, com 57,4% e 47,0% respectivamente.

Conclusao

Os resultados obtidos mostraram que as dietas hipossddicas contribuiram com os indices resto-ingestdo mais elevados
comparados as normossodicas, contudo, ambos superiores ao recomendado pela literatura, demonstrando alto
percentual de rejeito. Verifica-se a necessidade de outros estudos que desenvolvam estratégias complementares que
favoregcam a diminuigdo desses indices, colaborando para a melhoria do servigo prestado aos pacientes.
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Introdugao

O manipulador é considerado o principal responsavel pela contaminagao, principalmente devido a falta de orientagéo e
capacitagdo. E de grande necessidade melhorias na qualidade dos produtos e servigos, bem como a capacitagdo dos
manipuladores de alimentos para que adquiram habitos higiénicossanitarios adequados. A avaliagédo de conhecimentos,
atitudes e praticas torna-se importante para permitir melhor planejamento dos treinamentos oferecidos aos
manipuladores(DA CUNHA et al., 2014).

Objetivos
Objetivou-se com este estudo avaliar o nivel de conhecimento, atitudes e praticas em boas praticas de manipulagao de
alimentos dos manipuladores em servigos de alimentagao de Vitéria-ES.

Metodologia

Foi realizado um estudo de corte transversal com 59 manipuladores de alimentos, de julho a outubro de 2015, com
amostragem por conveniéncia, em 14 restaurantes comerciais e 01 unidade de alimentagao e nutrigdo, localizados em
Vitéria-ES. A pesquisa foi aprovada pelo Comité de Etica em Pesquisa da Universidade Federal do Espirito Santo, sob
numero 41393714.5.0000.5060. Foi utilizado questionario estruturado autoaplicavel elaborado baseado na RDC 216/2004
(BRASIL,2004)e em estudos de Ansari-Lari et al.(2010), Sani e Siow(2014) e Da Cunha et al.(2014) contendo duas
partes, a primeira para avaliar as caracteristicas sociodemograficas e a segunda parte para avaliar o conhecimento,
atitudes e praticas dos manipuladores de alimentos. Realizou-se inicialmente uma andlise estatistica descritiva dos
resultados obtidos mediante os valores quantitativos percentuais. Para avaliar a correlagdo entre a pontuacéo obtida
para conhecimento, atitudes e praticas, foi realizado o teste de correlagdo de Pearson(r).

Resultados

A maioria dos manipuladores (86,4%) eram mulheres, 89,8 % tinham experiéncia e 44,1% apresentaram ensino
fundamental completo ou incompleto. Foram observadas notas 4,06 + 1,39 para conhecimento, 8,79 + 1,23 e 40,44 £
3,33 para praticas. As questbes com maior percentual de erro (93,22 %) foram as que abordaram higienizagdo das
maos e sobre qual seria o publico de maior risco para intoxicagao alimentar. A questdo com maior percentual de acerto
(88,3 %) foi a relacionada a presenca de doencas como diarreia, gripe e dor de garganta no manipulador de alimentos e
os riscos para contaminagdo. Com relagéo as atitudes foi observado maior percentual de resposta positiva (> 90% de
acerto) para afirmativas que abordaram higienizagdo de méos apds uso de sanitarios e a manipulagdo de lixo,
checagem da validade e integridade da embalagem dos alimentos. Com relag&o as praticas auto-relatadas, 55,93% dos
manipuladores de alimentos responderam que descongelam sempre os alimentos em temperatura ambiente. Houve
baixa correlagao positiva (p<0,05) entre as variaveis pontuagdes de conhecimento e pontuagdo de atitudes. Estes
resultados indicaram que o nivel de conhecimento da seguranga alimentar dos manipuladores de alimentos pode
influenciar as atitudes de manipulagdo de alimentos, ou seja, um baixo nivel de conhecimento pode culminar em
inadequagdes nas atitudes.

Conclusao

Apesar da maioria dos manipuladores de alimentos apresentarem nivel de escolaridade entre o ensino médio completo
ou incompleto, foram observadas falhas quanto o conhecimento sobre seguranga dos aimentos. Sabendo que essas
falhas no conhecimento tedérico podem implicar em inadequacdes relacionadas tanto as atitudes quanto as praticas dos
mesmos, ressalta-se a importancia da adogao de métodos adequados para educagéo e treinamento dos manipuladores.
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Introdugao

A coleta de amostras de alimentos é uma importante ferramenta para o controle higiénico sanitario dos alimentos
(SILVA JUNIOR, 2002). O Programa de Alimentagcédo Escolar no municipio de S&o Paulo tem quatro formas de gestéo
(terceirizada, conveniada, mista e direta). Na gestéo direta os alimentos, insumos e mao de obra sao fornecidos pela
Prefeitura do Municipio de Sao Paulo. Ja na gestdo conveniada, os alimentos s&do enviados pela Prefeitura e a mao de
obra é contratada por uma entidade. Nessas duas formas de gestdo, o treinamento dos manipuladores de alimentos é
realizado pelos nutricionistas supervisores da Coordenadoria de Alimentagdo Escolar. Nas unidades educacionais
diretas e conveniadas esse procedimento foi incluido como processo de rotina em 2012, apds treinamento dos
manipuladores. No entanto, ndo ha dados sobre se a coleta ocorre de forma sistémica.

Objetivos
Avaliar o procedimento de coleta de amostras de alimentos nas unidades educacionais da cidade de Sao Paulo com
gestao direta e conveniada.

Metodologia

Foram avaliados 1470 unidades de um total de 1621 unidades existentes com gestdo direta e conveniada. Os dados
foram obtidos a partir de uma lista de verificagdo (check list) de itens baseado na legislagdo sanitaria do municipio
(Portaria SMS 2619/11). A coleta de dados foi realizada por nutricionistas durante a primeira visita técnica as unidades
no decorrer do ano de 2015. Os dados foram descritos em nimero e porcentagem utilizando o programa de computador
Excel®, bem como o Epi-Info versdo 2000 para a realizagéo do teste do qui-quadrado.

Resultados

Em 43,9% das unidades o procedimento de coleta de amostras de alimentos ocorria inteiramente de acordo com a
legislagao sanitaria. Para o restante, os principais motivos de inconformidade, na ordem de maior frequéncia, foram:
coleta de apenas alguns alimentos (n=274); quantidade insuficiente da amostra (n=214); periodo de armazenamento
insuficiente (n=191). A cidade de S&o Paulo é subdividida em 13 Diretorias Regionais de Educagdo e as
inconformidades entre as regionais variaram entre 31,7% e 76,4%, observando-se diferenca estatisticamente
significativa nesta distribuicdo (P =0,00). Nao houve diferenga significativa quando comparado os resultados da gestao
direta com a conveniada (P =0,61).

Conclusao

O procedimento de coleta de amostra de alimentos foi realizado de forma correta, em aproximadamente, metade das
unidades educacionais, ocorrendo de forma desproporcional nas diferentes regides da cidade, porém
independentemente do tipo de gestdo. Essas evidéncias indicam a importancia da capacitagdo continua dos
manipuladores de alimentos para adequagido desse procedimento. Maiores investigagdes podem ser realizadas para
verificar o motivo das diferengas encontradas nas diversas regides de Sdo Paulo.
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Introdugao

A aceitagdo de um alimento pelos estudantes é importante fator para determinagéo da qualidade do servigo prestado
pelas escolas em relagdo ao fornecimento da alimentagéo escolar, evitando também o desperdicio de recursos publicos
na compra de géneros alimenticios rejeitados (CECANE, 2012). Os maiores indices de aceitabilidades do cardapio
escolar devem levar em conta os habitos alimentares, as caracteristicas nutricionais, o custo, o horario de distribuigao
e a estrutura das cozinhas das unidades educacionais (BARROS, 2012). Os testes de aceitabilidade da alimentacéo
oferecida aos escolares utilizando o resto-ingestdo avaliam a aceitabilidade dos cardapios e preparagdes distribuidas
frequentemente. E, caso o indice fique acima de 90%, o cardapio ou a preparagdo podera permanecer na alimentagao
(BRASIL, 2006; CECANE, 2010).

Objetivos
Avaliar a aceitabilidade da merenda escolar quantificando o resto ingestdo da alimentagao fornecida aos escolares de 6
e 10 anos de uma escola publica de Porto Velho, RO.

Metodologia

Trata-se de um estudo transversal e quantitativo com objetivos descritivos. A pesquisa foi realizada no periodo de 23 a
27 de fevereiro de 2015, na Escola Municipal de Ensino Fundamental Darcy Ribeiro, do municipio de Porto Velho-RO. A
escola atende 400 alunos no periodo matutino, com faixa etaria entre 6 a 10 anos (INEP, 2011). A amostra foi definida
utilizando o critério de amostragem nao probabilistica por conveniéncia e estabelecido com o minimo de 127 alunos/dia
com margem de confianga de 5%. A avaliagdo do resto-ingestéo foi realizada com o este grupo, sendo a alimentagéo
destes servida separadamente dos demais alunos da escola. A refeigao distribuida foi subtraida entre o peso da
alimentagado produzida exclusivamente para o grupo de alunos participantes e a sobra da refeigdo limpa que néo foi
servida ao aluno. Depois de obtido os pesos das refei¢coes rejeitadas e distribuidas, os valores obtidos foram inseridos
em planilhas de registro das refeigcbes e posteriormente foram utilizadas as formulas para se obter o percentual de
rejeicdo: “Percentual de rejeicdo = [(Peso da refeigdo rejeitada x100) / (Peso da refeicdo distribuida)]”; “indice de
aceitacdo= 100 - % de rejeicdo”. Considerou-se boa aceitagdo resultado do resto-ingestdo maior ou igual a 90%
(BRASIL, 2006).

Resultados

Conforme a analise descritiva completa para a resto-ingestédo nos cinco dias de coleta, verificou-se que a variabilidade é
baixa, pois o coeficiente de variagao foi menor que 50%, demonstrando que os dados sdo homogéneos, assim, a média
do resto-ingestdo foi de 1,70 kg (x 0,49 kg). Todas as preparagdes obtiveram uma boa aceitacdo, sendo que, as
preparagdes achocolatado com rosquinha de coco e pao com queijo e suco de maracuja com leite tiveram maior indice
de aceitagdo 96% (n=149 e n=141 respectivamente), seguido de frango com batata, arroz salada crua e abacaxi com
94% (n=133) e a vaca atolada com 93% (n=143), com menor aceitabilidade a macarronada com carne moida e cenoura
ralada 91% (n=147).

Conclusao

Na avaliagao do resto ingestao da alimentagao fornecida aos escolares o percentual de aceitagdo também foi bom nos
dias pesquisados, o que conforme a legislagédo vigente é caracterizada como boa aceitagédo. A necessidade de avaliar
aceitabilidade dos alunos em relagéo da alimentagao ofertada pela escola, pensado na melhoria desta alimentagdo com
o replanejamento de cardapios ofertados pelo Programa Nacional de Alimentagao Escolar.
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Introdugao

Conforme a legislagao brasileira, rotulagem é toda inscrigao, legenda, imagem ou matéria descritiva ou grafica, escrita,
impressa, estampada, gravada ou litografada ou colada na embalagem do alimento; sem representagcbes graficas que
possam tornar a informagao falsa, incorreta, insuficiente ou induzir o consumidor a equivoco, erro, confusao ou engano,
quanto a natureza, composigao, procedéncia, tipo, qualidade, quantidade, validade, rendimento ou forma de uso do
alimento (BRASIL, 2002). A adequacgdo das informagdes obrigatdrias nos rétulos de biscoitos e bolachas é de suma
importancia por estes serem consumidos e aceitos por pessoas de todas as idades, principalmente pelas criangas.
Além disto, sua longa vida de prateleira permite que sejam produzidos em grandes quantidades, sendo que, no ano de
2000, o Brasil foi considerado o segundo maior produtor mundial de biscoitos (JUNIOR e GOMES, 2006; PEREZ e
GERMANI, 2007).

Objetivos
O objetivo desta pesquisa foi verificar a conformidade da rotulagem de marcas comerciais de biscoitos recheados frente
a legislagéao brasileira.

Metodologia

A pesquisa foi realizada em supermercados da cidade de Jodo Pessoa-PB durante os meses de janeiro a fevereiro de
2016. Foram analisados dezessete rétulos de diferentes marcas de biscoito recheado. Para a analise dos rétulos foi
elaborada uma ficha de avaliagdo de rotulagem, onde esta foi formulada com base nas seguintes resolugdes:
Resolugbes da Diretoria Colegiada da Agéncia de Vigilancia Sanitaria (n° 259/2002 (BRASIL, 2002), n° 359/2003, n°
360/2003 e Lei n° 10.674, de 16/05/2003).

Resultados

Nesta pesquisa, das dezessete marcas analisadas, quatro apresentaram-se adequadas conforme o preconizado pela
legislagao vigente. As principais falhas encontradas foram: auséncia de instrugées sobre a conservagao antes e depois
de aberta a embalagem (35,3%), indicacdo de corante artificial na denominagdo de vendas (53%) e representacéo
grafica que induza ao erro (11%). O estudo de rotulagem quando comparados com a Resolugdo da Diretoria Colegiada
n° 259/2002 da Agéncia de Vigilancia Sanitaria, serve como base para observarmos a conformidade dos rétulos que as
empresas de alimentos oferecem aos consumidores. Os rétulos apresentaram (100%) de conformidade para:
denominagao/marca; lista de ingredientes; conteudo liquido; identificagdo de origem; lote; prazo de validade; rotulagem
nutricional completa e contém ou n&o contém gluten.

Conclusao
Diante dos dados apresentados, podemos constatar que as marcas apresentadas demostram inconformidade com a
legislagao vigente. Evidenciando que as empresas precisam se adequar a legislagao brasileira.
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Introdugao

Os supermercados representam nos dias atuais, o principal local de comércio de alimentos nas cidades de médio e
grande porte para todas as classes sociais, sendo importante que sigam as regras exigidas pela vigilancia sanitaria
para assegurar a qualidade dos alimentos e proporcionarem seguranga para a saude dos consumidores (FERREIRA et
al, 2009; LIMA, 2001).

Objetivos

Averiguar a existéncia e verificar os parametros de qualidade adotados para as carnes (bovina, bovina moida e frango),
produtos lacteos (iogurte e requeijao) e embutidos (mortadela, presunto e salsicha) em supermercados de pequeno porte
do municipio de Recife — PE.

Metodologia

Foram avaliados em 16 supermercados de pequeno porte (dois de cada distrito sanitario), escolhidos aleatoriamente no
municipio de Recife- PE, produtos lacteos (iogurte e requeijao), embutidos (presunto, salsicha e mortadela) e carnes
(bovina, moida e frango), sendo aplicado um questionario com os responsaveis pelo estabelecimento e utilizada uma
lista de verificagdo (check list) para coleta de dados in loco. Foi avaliado: local de armazenamento, temperatura,
aparéncia dos produtos, quantidade de produtos armazenada por equipamento, validade dos produtos e uniformes dos
manipuladores. Para a medicdo das temperaturas das carnes, embutidos e dos produtos lacteos utilizou-se o
termémetro a laser de marca INFRARED THERMOMETER. Os dados foram tabulados para confecgao de graficos e
tabelas de frequéncia simples utilizando o Programa Microsoft Excel 2010. Os proprietarios responsaveis pelo
estabelecimento assinaram carta de Anuéncia e Termo de Consentimento Livre e Esclarecido- TCLE autorizando a
pesquisa.

Resultados

O mais elevado indice de ndo conformidade encontrado foi em relagao a temperatura de armazenamento dos géneros
pereciveis, pois verificamos que 100% dos responsaveis, ndo tinham conhecimento das temperaturas adequadas para
os armazenamentos desses produtos e que 88% deles responderam nunca observar a temperatura dos equipamentos.
Em 87,5% as temperaturas das carnes estavam acima do recomendado e variavam entre 6°C a 23°C. Os responsaveis
afirmaram que as carnes s6 eram moidas na hora que o cliente solicitava, porém observou-se que 56% deles,
deixavam a carne moida na geladeira expositora durante todo o dia. N&o foi identificado nenhum embutido com bolores
ou outro processo de deterioragdo, porém, apenas 31,2% dos supermercados, possuiam temperaturas adequadas para
seu armazenamento, e nos demais ocorriam variagbes entre 5°C a 15°C. O fatiamento dos frios ocorria
antecipadamente a solicitacdo do cliente, em 62,5% dos estabelecimentos. Os lacteos, foram os que melhor
corresponderam aos parametros de qualidade necessarios para conservagao dos produtos,sendo o principal problema
encontrado a presenga de outros produtos na geladeira expositora, o que ocorreu em 62,5% deles. Nao foram
encontrados produtos vencidos e 50% dos manipuladores usavam uniformes adequados

Conclusao

Apesar dos proprietarios dos supermercados de pequeno porte se mostrarem preocupados em ter parametros de
qualidade de seus estabelecimentos, foi observado, no entanto, pouco ou nenhum parametro de qualidade efetivamente
adotado por eles, detectando-se inclusive, inUmeras irregularidades facilmente solucionaveis, fato também observado
por Castro (2011) e Guedes (2008).

Referéncias

FERREIRA, M.A.M. et al, Analise da eficiéncia do setor de supermercados no brasil. Economia aplicada, v. 13, n. 2,
2009, pp. 333-347



GUEDES, G.J.P.B. Seguranga Alimentar e Controle de Qualidade: Um Estudo da Implantagdo do Programa Alimentos
Seguros em Supermercados de Bairro. 2008.

CASTRO, J. G. Analises Microbiologicas de Salsichas bovinas em embalagens a vacuo e a granel em supermercados
de Foz do Iguagu — Parang, Brasil, 2011.

LIMA, C. R. L. Manual Pratico de Controle de Qualidade em Supermercados. Sado Paulo: Livraria Varela, 2001, 117p.

Palavras-chave: supermercados; parametros de qualidade ; carnes; embutidos; lacteos



AVALIAGAO FINANCEIRA DE UMA UNIDADE DE ALIMENTAGAO E NUTRIGAO
HOSPITALAR ATRAVES DA CURVA ABC
MARYANA MONTEIRO FARIAS; FRANCISCA FABIOLA DOS SANTOS PAIVA; EDNA MILENE RIBEIRO MAIA DA
CRUZ; LIA MARA PONTES DE OLIVEIRA; NATALIA VIVIANE SANTOS DE MENEZES

TESTACIO FIC - Centro Universitario Estacio do Ceara, 2 UECE - Universidade Estadual do Ceara, 3 UNIFOR -
Universidade de Fortaleza
maryana_mf@hotmail.com

Introducéao

Um dos principais objetivos das Unidades de Alimentagdo e Nutricdo é servir refeicdes seguras dentro de um limite
financeiro pré-estabelecido. Reduzir estoques sem afetar o processo produtivo e os custos € um dos maiores desafios.
A Curva ABC permite identificar aqueles itens que pedem atengdo na administragdo colaborando para melhor controle
(DIAS, 2010). Obtém-se a curva ABC através da ordenagao dos itens conforme a sua importancia relativa, permitindo
melhor administragédo do estoque.

Objetivos

Neste contexto o presente trabalho teve por objetivo avaliar o perfil de gastos referentes a insumos utilizados nos
cardapios de uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo hospitalar durante uma semana do més de margo de 2016,
utilizando a Curva ABC, e avaliando a importancia desta para um melhor desempenho na gestédo das Unidades.

Metodologia

Trata-se de um estudo transversal, quantitativo e descritivo. Para a elaboragdo da curva foi contabilizado de cada
produto que saia do estoque, a sua quantidade total, multiplicada pelo valor unitario de compra. E logo apos
classificados em ordem decrescente de valor. Em seguida os itens foram categorizados de acordo com o seu valor
total nos grupos: o grupo A, constituido dos dez primeiros produtos que representaram 10 a 20% dos itens. O grupo B
composto por um nudmero médio de itens que foi do 11° ao 41°, representando de 20 a 30% dos itens e o grupo C, do
42° ao final dos itens, representando 50 a 70% do total de itens. (LOPRETE et al, 2009). Os dados foram tabulados em
um programa Microsoft Excel utilizando-se a analise descritiva de somas, multiplicagdo e porcentagem.

Resultados

O gasto total no periodo estudado foi de R$ 18.960,15 para 10.900 refeigées. A andlise do grafico demonstra que 9,71%
dos produtos pertencentes ao grupo A representaram 67,97% do gasto total. Os itens de maior consumo foram: coxao
mole e filé de peixe, com valores de R$ 3.742,00, e R$ 2.325,40, respectivamente. O grupo B representou 38,83% dos
produtos com gasto de 24,87%. Ja o grupo C obteve 51,45% dos produtos com gasto de 7,16%. No grupo A, observou-
se que o alto per capta adotado do coxdo mole e o elevado fator de degelo do filé de peixe, influenciaram diretamente
no valor total destes dois itens avaliados. No grupo B a presenga do copo descartavel foi questionavel, mas sua
demanda pode justificar.

Conclusao

A Unidade de Alimentacdo e Nutricdo otimizou a utilizagdo de itens e recursos dentro das recomendagdes para a
classificagdo ABC no periodo do estudo, sendo que os itens considerados como classe A merecem um tratamento
administrativo preferencial por serem mais caros. Com base nos dois itens em destaque no grupo A é importante
reavaliar a per capita da carne bovina e investigar junto ao fornecedor de pescados as possiveis causas que
favoreceram o elevado fator de degelo, uma vez que o processo de degelo, na Unidade, € realizado de maneira
adequada. O uso da curva ABC apresentou-se como uma ferramenta a mais na gestdo de Unidades de Alimentagéo,
devendo complementar outros indicadores de qualidade para otimizagao dos custos.
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Introdugao

A maioria dos trabalhadores ndo se alimenta adequadamente, o que € um grave erro, pois dietas com alta densidade
energética podem promover o aparecimento de Doengas Cronicas Nao Transmissiveis (CHAUD, 2009). Estudos
realizados para avaliar a qualidade nutricional da alimentacao de trabalhadores evidenciam inadequagdes, com excesso
de energia e proteinas e reduzido teor de carboidratos (SAVIO et al., 2005; AMORIM; JUNQUEIRA; JOKL, 2005). O
principal objetivo do programa de alimentacdo do trabalhador € o de melhorar as condi¢bes nutricionais dos
trabalhadores, com repercussdes positivas para a qualidade de vida, a redugédo de acidentes do trabalho e o aumento
da produtividade (BANDONI, 2008; BRASIL, 2006).

Objetivos
O presente estudo teve por objetivo avaliar aspectos nutricionais de refeigdes oferecidas por uma empresa inscrita no
Programa de Alimentac&o do Trabalhador, na cidade de Blumenau.

Metodologia

Esta pesquisa caracterizou-se como um estudo transversal e descritivo tendo como objeto de andlise, a alimentagao
fornecida em uma empresa de refeigbes coletivas que concedeu a autorizagao para realizagdo do mesmo. A unidade
produz em média 780 refeigdes/dia e o estudo concentrou-se no turno geral, com maior volume de produgao, servindo
diariamente 550 refei¢cbes, através da modalidade de autosservico. Foram observadas todas as etapas do processo
produtivo das seguintes preparagdes: arroz, feijdo, carne, acompanhamentos, saladas e sobremesas. A coleta de
dados foi realizada em quatro dias ndo consecutivos, com base na quantidade produzida, deduzindo-se as sobras, para
uma estimativa de consumo alimentar. Para isso utilizou-se duas balangas da marca Urano® e Filizola®, ambas com
capacidade de 100kg. A balanga da marca Urano®, utilizou-se para a pesagem dos ingredientes e a balanga da marca
Filizola® utilizou-se para a pesagem dos volumes totais das preparagdes. Para avaliagdo dos aspectos nutricionais da
refeigcdo, utilizou-se a informagao nutricional disponibilizada nas Tabelas de Composigdo de Alimentos, bem como as
informagdes presentes nas embalagens dos alimentos industrializados. Os dados foram digitados e tabulados com o
auxilio do programa Microsoft Excel (2007). Os resultados foram comparados com os parametros nutricionais definidos
pela Portaria de n. 193 do Programa de Alimentagdo do Trabalhador/2006, definidos para valor energético,
macronutrientes, fibras e teor de sddio.

Resultados

Foram avaliadas 36 preparagdes que compdem os cardapios servidos regularmente aos trabalhadores de uma empresa
de Blumenau — SC, inscrita no programa de alimentagcao do trabalhador, beneficiando em torno de 780 trabalhadores. A
porcdo média consumida pelos trabalhadores € de 610 gramas. Os resultados apontam para um elevado valor
energético da refeigcdo, que alcangou em média 1122,54 kcal e uma inadequada distribuicdo dos macronutrientes,
caracterizando-se como: hipoglicidica (55,35%), hiperprotéica (18,28%) e hiperlipidica (26,37%). No entanto, para
gordura saturada e sédio, demonstraram atender as recomendac¢des do programa.

Conclusao

As refeigdes oferecidas ndo atendem as recomendagdes do Programa de Alimentagdo do Trabalhador e caracterizam-
se como hipercaldricas, hipoglicidicas, hiperprotéicas e hiperlipidicas e portanto, deve-se incentivar a reavaliagdo dos
cardapios buscando atender as novas recomendac¢des nutricionais do programa.
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Introdugao

Em Unidades de Alimentagao e Nutricdo (UAN’s), conforme Abreu, Spinelli e Pinto (2013), a produgao de refeigbes tem
como principal objetivo a manutencdo da saude dos comensais, a partir de uma alimentac&o segura, equilibrada e
adequada. Nesse contexto, o método de Avaliagdo Qualitativa das Preparagdes do Cardapio (AQPC), desenvolvido por
Veiros e Proenga (2003), atua como uma importante ferramenta, pois permite uma avaliagédo global dos cardapios, de
modo a torna-los adequados, tanto do ponto de vista nutricional, quanto sensorial.

Objetivos
Avaliar qualitativamente as preparagdes do almogo de uma Unidade de Alimentagao e Nutricdo a partir da aplicagéo do
método AQPC.

Metodologia

O estudo foi realizado em uma UAN que fornece refeigbes para funcionarios de uma industria privada localizada na
cidade do Recife—PE. O servigo ¢ do tipo self-service, sendo porcionado apenas o prato principal (carne). O cardapio é
de padrao superior, constituido por quatro tipos de salada, duas opgdes de prato principal, que inclui carnes nobres trés
vezes por semana, duas guarni¢gdes, prato base (arroz e feijao), duas sobremesas (doce e fruta) e dois tipos de suco.
Com a ferramenta AQPC, analisou-se 31 dias de almogo, no que se refere a: presenca de folhosos, monotonia de
cores, alimentos ricos em enxofre, frutas, doces, frituras, associacdao de doces e frituras, prevaléncia de carne
gordurosa, além das técnicas de cocgao empregadas nos pratos principais. As informagdes obtidas foram armazenadas
no programa Microsoft Excel 2010, e os resultados expressos em percentuais em relagdo ao numero total de dias dos
cardapios investigados.

Resultados

Houve uma elevada ocorréncia (100%) de folhosos e frutas, pois s&do oferecidos diariamente por questdo contratual, o
que é essencial, porque sado alimentos fonte de vitaminas, minerais e fibras, e quando consumidos diariamente
contribuiem para diminuir o risco de doengas crénicas nao transmissiveis (DCNT). A monotonia de cores foi vista em
48,4% dos dias, o que deve ser revisto ao planejar o cardapio, pois ajuda na ingestao diversificada de nutrientes. Além
disso, preparagdes com cores vibrantes e contrastantes despertam o interesse do consumidor. Alimentos ricos em
enxofre podem provocar desconforto gastrico devido ao elevado teor de compostos sulfurados. Na UAN estudada em
58% dos dias o feijao estava associado a dois ou mais alimentos ricos em enxofre. Além disso, a associagado destes
alimentos com outros ricos em rafinose podem dificultar o processo digestivo (VEIROS e PROENCA, 2005). Quanto as
frituras, notou-se prevaléncia de 19,3%. Ressalta-se que em alguns dias (19,3%) as carnes gordas (38,7% dos dias)
coincidiram com a oferta de doces, aumentando o valor caldrico do cardapio. Em 29% dos cardapios foi possivel
constatar o emprego do mesmo método de cocgao em ambas as opgdes de prato principal, prejudicando a aparéncia e
a aceitagao dos clientes (TEICHMANN, 2009).

Conclusao
Através da realizagdo desta pesquisa, verificou-se alta oferta de alimentos ricos em enxofre € monotonia de cores.
Desta forma, os cardapios da UAN estudada precisam ser reformulados para melhorar os aspectos nutricionais e
sensoriais.
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Introducao

A promogédo da saude é fator preponderante em todos os tipos de Unidades de Alimentagcdo e Nutricdo e um desafio
para seus gestores. Os estudantes ao ingressarem na faculdade passam a ser responsaveis por sua alimentagéo,
resultando em omissdo de refeigbes, consumo de lanches rapidos e ingestdo de refeicdes nutricionalmente
desequilibradas (PETRIBU et al., 2009). Um bom cardapio deve apresentar os principios de harmonia e variedade. Com
a variedade de alimentos, garante-se a oferta diversificada de sabores, temperatura, consisténcia e cores. Assim,
destaca-se a atuagao do nutricionista na disponibilizagdo de preparagdes saudaveis (SANTOS et al., 2011), tornando-se
necessario avaliar a qualidade dos cardapios para realizar possiveis adequagdes (RAMOS et al., 2013).

Objetivos
Avaliar qualitativamente o cardapio de uma Unidade de Alimentag&o e Nutrigao institucional.

Metodologia

O trabalho foi realizado no Restaurante Universitario do campus da Universidade Federal de Juiz de Fora. A unidade
estudada fornece, em média, 3500 almogos/dia. Foram avaliados 100 cardapios servidos no almogo durante cinco
meses consecutivos (junho, julho, agosto, setembro e outubro) de 2014, durante todos os dias da semana, incluindo o
final de semana, utilizando o método de Avaliagao Qualitativa das Preparagdes do Cardapio (PROENCA et al., 2005).
As andlises ocorreram em trés etapas. Na primeira etapa, foi determinada a frequéncia diaria dos seguintes critérios:
técnicas de cocgao; combinacao de cores de todas as preparagbes do cardapio; folhosos; nimero de preparagdes com
alimentos ricos em enxofre (excluindo o feijao); sobremesas; combinagdo de doces e frituras servidas no mesmo dia;
frituras e carnes gordurosas. Na segunda etapa, as avaliagdes diarias foram agrupadas e as frequéncias descritas por
semana. E na terceira etapa, foi feita a analise das frequéncias ao longo do més. Os dados foram tabulados em relagao
ao numero total de dias dos cardapios analisados.

Resultados

As principais técnicas de cocgdo empregadas nos pratos principais apontaram que 62% (n=62) das preparagcbées eram
assadas, 44% (n=44) cozidas, 29% (n=29) fritas e 12% (n=12) chapeadas. Verificou-se que os cardapios apresentaram
uma monotonia de cores de apenas 8% (n=8), todos apresentaram folhosos (100%, n=100) e 23% (n=23) de alimentos
ricos em enxofre. Em todos os cardapios analisados havia a oferta de frutas e doces (100%, n=100), sendo que em
24% (n=24) ocorreram a combinagao de doces e frituras servidos no mesmo dia, e em 5% (n=5) carnes gordurosas.

Conclusao
Os cardapios analisados apresentaram bons resultados em relagcdo a qualidade das preparacdes, destacando-se a
presenga de frutas e hortaligas folhosas, diversidade de técnicas de cocgao e de carnes.
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Introducéao

A crescente prevaléncia de obesidade e do numero de mortes por doengas crénicas ndo transmissiveis coloca em
evidéncia a necessidade de estratégias direcionadas a formacao de habitos saudaveis no publico infantil, ja que esses
tendem a permanecer na vida adulta. Nesse contexto a escola se configura como espago estratégico, dado tempo de
permanéncia das criangas nesse espago e por realizarem um importante nimero de refeicdes (SKINNER et al., 2002;
IZUMI et. al, 2010; WORLD HEALTH ORGANIZATION, 2003.

Objetivos
O objetivo do estudo foi avaliar a qualidade nutricional das preparagdes planejadas no cardapio escolar de um municipio
de Santa Catarina.

Metodologia

Estudo transversal com abordagem quantitativa, realizado mediante analise de um cardapio mensal (20 dias) do ano de
2014 de um municipio de Santa Catarina, com 35 mil habitantes, 25 unidades de ensino fundamental na rede publica,
as quais eram responsaveis pelo atendimento diario de 3 mil alunos. Para analise se utilizou um protocolo de pesquisa
desenhado com base no Método de Avaliacdo Qualitativa das Preparacbes do Cardapio - AQPC ESCOLA (VEIROS,
MARTINELLI, 2012). Foram analisadas a Presenga/Auséncia das preparagdes planejadas no cardapio, categorizadas
em: 1. Alimentos Recomendados (Frutas in natura; Saladas; Vegetais ndo amilaceos; Cereais, paes, massas e
vegetais amilaceos; Alimentos integrais; Carnes e ovos; Leguminosas; Leite e derivados) e 2. Alimentos Controlados
(Preparagdes com aguUcar adicionado e produtos com acgucar, Embutidos ou produtos carneos industrializados;
Alimentos industrializados semiprontos ou prontos; Enlatados e conservas; Alimentos concentrados, em pd ou
desidratados; Cereais matinais, bolos e biscoitos; Alimentos flatulentos e de dificil digestdo; Bebidas com baixo teor
nutricional; Preparagdo com cor similar na mesma refeicdo; Frituras, carnes gordurosas e molhos gordurosos).
Realizou-se uma analise descritiva dos dados.

Resultados

Observou-se presenga de frutas in natura em 35% dos dias, carnes e ovos em 50%, vegetais ndo amilaceos em 20%,
leguminosas em 25%, leites e derivados em 40%, cereais, paes, massas e vegetais amilaceos em 80% dos dias
avaliados. Nao foram observados alimentos integrais no cardapio. Entre os alimentos Controlados, observou-se
presenca de preparagbes com agucar adicionado e produtos com agucar em 35% dos dias, cereais matinais, bolos e
biscoitos em 15%, alimentos industrializados semiprontos ou prontos e o grupo das frituras, carnes gordurosas e
molhos gordurosos estiveram presentes em 10% dos dias. Outros grupos: embutidos; alimentos concentrados;
alimentos de dificil digestdo; e monotonia de cores foram observados em 5% dos dias avaliados.

Conclusao

Ainda que a maior parte dos grupos de alimentos estejam dentro das frequéncias esperadas de oferta, a baixa presenca
de frutas e de vegetais ndo amilaceos colocam em evidéncia a necessidade de estratégias que visem fomentar a
inclusao desses alimentos nos cardapios escolares.
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Introducéo

Entre os fatores que causam a desnutricao hospitalar, a alimentagéo é considerada o fator principal, pois € influenciado
pelas mudancgas alimentares, troca de habitos e horarios alimentares (GARCIA, 2006). Diante disso ha a necessidade
de mais estudos para avaliar a capacidade de ingestdo alimentar dos pacientes, verificar a ingestdo de proteinas e
calorias, bem como a producéo superestimada de alimentos e a quantidade de desperdicio (BORGES, 2006).

Objetivos
O objetivo deste estudo foi avaliar a aceitacdo de dietas livres de pacientes internados em um hospital, na Unidade
Psiquiatrica, de um municipio da regido central do Rio Grande do Sul, quantificando os restos alimentares dos mesmos.

Metodologia

A avaliag@o dos restos alimentares dos pacientes foi determinada quantitativamente, pelo indice de Resto-ingestéo (IR),
que estabelece a relagédo percentual entre o Peso da Refeigcéo rejeitada (PR) e o Peso da Refeigao Distribuida (PRD),
representada pela formula: IR = PR x 100/PRD. As refei¢gdes avaliadas foram o almogo das dietas livres servidas em
uma Unidade de Psiquiatria.

Resultados

Foi realizada a pesagem de todos os recipientes térmicos que sé&o utilizados para servir as refeigées totalizando uma
média de 1140 g/cada recipiente. No total foram avaliadas 60 refeicdes em cinco dias de coleta. O numero médio foi de
15 comensais/dia, com a média de 392,5 g por prato, quantidade média de resto por pessoa de 137 g, e indice de
rejeicdo médio de 37,5 % com maior rejeicdo de 64% no dia que foi ofertado peixe e menor rejeicdo de 22%. Os
resultados deste estudo sugerem uma quantidade excessiva de restos alimentares, com indice de rejeicado 37,5%, que
vao ao encontro aos achados de Borges, no qual obteve perda média de 33% da quantidade dos alimentos oferecidos
(BORGES, 2006). Castro destaca que quando os valores de resto-ingestdo estdo acima de 20% em coletividades
enfermas, pressupde-se inadequagdo no planejamento e na execugdo dos cardapios (CASTRO, 2003). Segundo
Demario o apetite em ambiente hospitalar pode ser influenciado por diversos fatores, como a doenga, aspectos
sensoriais tais como sabor, apresentacédo, aroma, aparéncia, temperatura, textura, variedade do cardapio, assim como
o tipo de preparacdo e qualidade dos alimentos (DEMARIO