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RESUMO

COSTA, J. D. S. Avaliacdo qualitativa dos cardapios fornecidos nas escolas publicas
municipais de um municipio de pequeno porte da Paraiba pelo método AQPC. 2015. 83 f.
Trabalho de Conclusdo de Curso (Graduag¢ao em Nutricao) — Universidade Federal de Campina

Grande, Cuité, 2015.

A oferta de uma alimentagao nutricionalmente equilibrada no ambiente escolar € fundamental
para auxiliar no crescimento e desenvolvimento adequados de criangas e adolescentes e
contribuir na formagdo de hébitos alimentares sauddveis. Neste sentido, a escola deve garantir
aos seus alunos a segurancga alimentar e nutricional e atuar na prevencao das doengas cronicas
ndo transmissiveis. Objetivou-se neste estudo avaliar qualitativamente os carddpios fornecidos
nas escolas publicas municipais de um municipio de pequeno porte da Paraiba. Foi realizada
uma pesquisa exploratdria, qualitativa-descritiva e de cardter transversal, cujo instrumento de
andlise foram os carddpios do almogo fornecidos nos meses de maio e junho de 2015. A andlise
se deu pelo método da Avaliagdo Qualitativa das Preparagdes do Cardapio (AQCP), o qual
identifica a frequéncia absoluta e relativa da oferta diaria de folhosos, frutas, repeticao de cores,
presenca de alimentos ricos em enxofre, carne gordurosa, frituras, doce, doce associado a fritura
e repeti¢des do prato principal. Verificou-se auséncia de folhosos € monotonia de cores das
preparagdes em todos os dias avaliados; oferta regular (50%) de frutas, oferta péssima (85%) e
ruim (70%) de alimentos sulfurados e de preparacdes com carnes gordurosas, respectivamente;
oferta regular de frituras (50%) e de doces servidos como sobremesa (45%), aliado a uma oferta
boa de doce associado a fritura (15%) e de repeti¢cao dos pratos principais (10%). Concluiu-se
que os carddpios fornecidos aos escolares apresentaram um desequilibrio nutricional. Nesse
sentido, € necessario melhorar o planejamento dos cardapios fornecidos as escolas, realizando
andlises periddicas para verificar possiveis inadequagdes e substitui-las por ofertas alimentares
que visem estimular o consumo de diferentes grupos alimentares nessa faixa etdria, aumentando

a diversidade das preparacdes e tornando os carddpios mais atrativos aos estudantes.

Palavras-chave: Alimentacdo escolar. Avaliacdo de carddpios. Qualidade das preparagdes.



ABSTRACT

COSTA, J. D. S. Qualitative evaluation of menus offered in public schools in a small city
of Paraiba by AQPC method. 2015 83 f. Work Completion of course (Diploma in Nutrition)
- Federal University of Campina Grande, Cuité, 2015.

The offer of a nutritionally balanced diet in the school environment is fundamental to assist in
proper growth and development of children and teenagers as well as contribute to develop
healthier eating habits. In this way, the school must ensure that all students have food and
nutrition security and also act in the prevention of chronic diseases. The objective of this study
is evaluating qualitatively the menus provided in the public schools of a small city in Paraiba.
An exploratory research in qualitative, descriptive and transversal character, whose analytical
tools were the lunch menus provided in May and June 2015 was performed. The analysis was
done by the method of Qualitative Evaluation of Menu Preparations (AQCP), which identifies
the absolute and relative frequency of daily supply of leafy, fruit, color repetition, presence of
sulfur-rich foods, fatty meat, fried foods, sweet, sweet associated with frying and repetitions of
the main course. It was found the absence of leafy and monotony of colors of preparations in
every day assessed; regular supply (50%) of fruit, very bad supply (85%) and bad (70%) of
foods high in sulfur and preparations with fatty meats, respectively; regular supply of fried
foods (50%) and sweets served as dessert (45%), combined with a good offer of sweet
associated with frying (15%) and repetition of the main dishes (10%). The conclusion is that
the menus provided to students presented a nutritional imbalance. Therefore, it is necessary to
improve the planning of menus offered to schools by conducting periodic reviews to check
possible inadequacies and replace them with food offerings that aim to stimulate the
consumption of different food groups among children and adolescents, increasing the diversity

of preparations and making menus more attractive to students.

Keywords: School feeding. Menus assessment. Quality of the preparation.
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1 INTRODUCAO

A oferta de uma alimentacdo nutricionalmente equilibrada em ambiente escolar,
considerando a utilizacdo de alimentos in natura e elaboragdo de preparacdes com pouca
quantidade de acucares simples, s6dio, gorduras trans e saturadas (BRASIL, 2014), é
fundamental para auxiliar no crescimento e desenvolvimento adequados de criancas e
adolescentes e contribuir na formacdo de habitos alimentares sauddveis e na prevencdo do
sobrepeso e da obesidade nestas fases da vida (PEGOLO; SILVA, 2010; ROSA; MIRAGLIA,
2013).

A escola tem o dever de oferecer aos seus alunos uma alimentacgao saudavel e adequada
que garanta a seguranca alimentar e nutricional (SAN) deste grupo e atue na prevencao de
doencas cronicas ndo transmissiveis (DCNT), como dislipidemias, obesidade, diabetes, doencgas
cardiovasculares e certos tipos de cancer (RIBAS; SILVA, 2014). Além disto, acdes de
educagdo alimentar e nutricional (EAN) desenvolvidas no ambiente escolar sdo importantes
para estimular préiticas sauddveis de vida, visto que a adog¢do de hdbitos alimentares
inadequados, adquiridos ainda na primeira infancia e associados a um estilo de vida sedentdrio,
€ considerado fator de risco para o desenvolvimento de DCNT na fase adulta (PEGOLO;
SILVA, 2010).

A ocorréncia de DCNT nas faixas etdrias mais jovens, vem sendo observada nos
tltimos anos, sendo considerados como principais fatores de risco para o desenvolvimento: o
baixo consumo de frutas, legumes e hortalicas; o elevado consumo de alimentos
industrializados ricos em agucares simples e gorduras; e, a realizacdo de atividades sedentarias
(CASTRO etal., 2008; MALTA et al., 2010). Nesse sentido, a escola deve assegurar uma oferta
alimentar adequada e sauddvel para criancas e adolescentes do ensino publico com vistas a
contribuir com o0 seu crescimento e desenvolvimento fisico e intelectual e melhorar suas
condigdes fisioldgicas e estado de satide (BRASIL, 2008, 2013).

Dados da Pesquisa Nacional da Saide do Escolar realizada com 618,5 mil estudantes
de escolas publicas e privadas das capitais brasileiras demonstram que o perfil alimentar
adotado atualmente pelos estudantes vem contribuindo para o aumento do peso ao longo dos
anos. Do total de alunos pesquisados, 50,9% relataram consumir guloseimas com frequéncia de
cinco ou mais dias da semana, sendo o consumo de vegetais, como frutas e hortaligas, relatado
por apenas 31,5% dos adolescentes pesquisados (BRASIL, 2010).

Logo, no ambito da alimentagdo escolar, os carddpios devem ser elaborados por

profissional nutricionista, que responderd tecnicamente pelo Programa Nacional de
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Alimentacdo Escolar (PNAE) e determinard os alimentos saudaveis e adequados a serem
utilizados em cada refei¢do, atentando para o respeito a cultura alimentar, faixa etaria dos
estudantes e a ocorréncia de doengas especificas (BRASIL, 2013). Os carddpios precisam ser
renovados e avaliados periodicamente na tentativa de se identificar inadequacdes na qualidade
nutricional e sensorial das refeicoes e melhorar todo o seu processo de planejamento
(PROENCA et al., 2008).

Um dos métodos que pode auxiliar na elaboragdo de um carddpio mais adequado
nutricional e sensorialmente foi o proposto por Veiros (2002) e Veiros e Proenga (2003), o qual
foi denominado ‘“Avaliacdo Qualitativa das Preparacdes do Carddpio (AQPC)”. Este
instrumento objetiva analisar a presenca de itens referentes a uma avaliagdo qualitativa,
subsidiando um planejamento racional da principal ferramenta de trabalho do nutricionista: o
cardépio.

Neste sentido, e, pensando-se na influéncia da alimentacdo para a melhoria das
condi¢des fisiolégicas e manutengdo do estado de saide deste grupo, fez-se necessdrio a

avaliacdo da alimentacdo oferecida nas escolas publicas municipais com base nos requisitos do

PNAE e de aspectos nutricionais e sensoriais relacionados a qualidade das refeicoes.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Avaliar os carddpios fornecidos nas escolas publicas municipais de um municipio de
pequeno porte da Paraiba pelo método da Avaliagdo Qualitativa das Preparacdes do Cardapio

(AQPC).

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Verificar a frequéncia didria da oferta de frutas, hortalicas, alimentos ricos em
enxofre e doces nos cardépios;

e Observar o tipo e frequéncia de uso dos produtos de origem animal e frituras;

e Identificar a existéncia de monotonia de cores nas preparagdes;

e Detectar os métodos de coc¢do empregados nas preparacdes do prato principal dos
cardépios;

e Avaliar o equilibrio nutricional dos carddpios com base nos aspectos positivos e

negativos dos indicadores qualitativos.
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3 REVISAO DA LITERATURA

3.1 ALIMENTACAO SAUDAVEL

A alimentacao se configura como uma das atividades mais importantes realizadas pelo
ser humano, sendo o ato de se alimentar envolvido pela influéncia de diferentes aspectos,
variando desde a produc¢do do alimento até a sua transformac¢ao em refeicdo e distribui¢c@o entre
os comensais (PROENCA et al., 2008).

Diz-se de uma alimentacdo sauddvel aquela que é composta por alimentos variados e
seguros, cujo valor nutritivo e aspectos sensoriais encontram-se preservados pelos cuidados
quanto a correta higienizacdo, conservacdo e manutencdo dos alimentos escolhidos,
minimizando os riscos de infec¢des ou intoxicacdes alimentares (BRASIL, 2014). Deve ser
variada, incluindo os diferentes grupos alimentares; equilibrada, fornecendo a quantidade
adequada para cada tipo de nutriente; suficiente, ofertada em quantidade necesséria para cada
individuo; acessivel, baseando-se na oferta de alimentos in natura, produzidos e
comercializados regionalmente; colorida, ofertando diferentes alimentos, de forma a assegurar
a variedade de nutrientes e atratividade da refeicdo; segura, devendo estar isenta de qualquer
forma de contaminagio, seja esta de natureza bioldgica, fisica ou quimica ou de qualquer outra
forma de perigo que possa comprometer a saide do comensal (BRASIL, 2007a).

A oferta adequada de refeicdes com qualidade e em quantidade suficiente é
fundamental para garantir o crescimento e o desenvolvimento da crianca, haja vista que
proporcionam a energia e os nutrientes necessarios para o desempenho das fungdes organicas e
manutengao do bom estado de saide (PHILLIPPI; CRUZ; COLUCCI, 2003).

Entende-se por alimentacdo de qualidade aquela que se apresenta isenta de
contamina¢do e adequada quanto ao conteido nutricional e quantidade necessdria ao bom
funcionamento do organismo. Uma alimentacdo em quantidade suficiente consegue suprir as
necessidades caldricas de um individuo e, dessa forma, pode atuar na prevengdo do
desenvolvimento de doengas causadas pelo excesso do consumo alimentar, como a obesidade
ou pela insuficiéncia de nutrientes, como € o caso da desnutricio (BRASIL, 2007a).

De acordo com Abreu, Spinelli e Pinto (2013), os aspectos relacionados a qualidade
se incorporam tanto as caracteristicas fisicas dos produtos a serem utilizados, as quais se
manifestam, dentre outros fatores, através do carddpio e da apresentagdo dos alimentos; como
as expectativas, percepcoes e desejos daqueles que irdo consumir a refeicdo, os quais se

relacionam também as caracteristicas sensoriais apresentadas pelos alimentos.
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Para Proenca et al. (2008), a qualidade relacionada aos alimentos é um processo
centrado no ser humano, portanto, pode ser percebida considerando a Otica nutricional,
sensorial, higiénico-sanitaria, de servico e simbdlica.

Como o consumo de preparacdes sauddveis estd intimamente relacionado a reducio
da morbimortalidade por doengas cronicas ndo transmissiveis (DCNT), existe grande
preocupacao quanto a alimentagdo infantil, haja vista a prevaléncia destas doengas nesta faixa
etdria, especialmente a obesidade, o que caracteriza um desafio adicional a SAN (BRASIL,
2014; LEAL et al., 2012; OMS, 2010).

Com o intuito de combater as DCNT, a desnutri¢do infantil e contribuir para o controle
das deficiéncias de micronutrientes que ainda afetam boa parte da populacio € importante que
a escola possa promover acdes de EAN para incentivar a adesdo pelas criancas dos habitos
alimentares saudaveis (MENEGAZZO et al., 2011; SCHMITS et al., 2008).

E sabido que frutas e hortalicas sdo essenciais para adesdo de uma dieta sauddvel, no
entanto, a alimentacdo sauddvel ndo se resume apenas a ingestao de frutas, legumes e verduras,
mas ao equilibrio na ingestdo dos alimentos. Se alimentar de maneira saudavel é moderar o
consumo de doces, frituras e alimentos ricos em gordura e preferir os alimentos naturais, frescos
e, principalmente, de origem vegetal (BRASIL, 2007; PRADO; NICOLETTI; FARIA, 2013).

Segundo as recomendacgdes do Guia Alimentar para a Populagcdo Brasileira (GAPB),
para se aderir a uma dieta saudavel € necessario dar preferéncia a diferentes combinacdes de
grupos e preparacdes alimentares e considerar dentre outros fatores os culturais, sociais e
econdmicos (BRASIL, 2014).

No ambito das Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN), também denominadas de
Unidades Produtoras de Refeicdo (UPR), cuja a finalidade € a producdo de refeicGes seguras e
nutricionalmente balanceadas para atendimento de diferentes perfis de comensais, a oferta de
uma alimentacdo sauddvel se constitui uma forma de contribuir para o desenvolvimento de
habitos alimentares sauddveis por parte de quem as consome (PROENCA et al., 2008).

Os carddpios de uma UAN devem ser agrupados de maneira a considerar as
caracteristicas dos comensais, as quais incluem o estado de saude e a faixa etdria. Ao se referir
ao estado de saude, considera-se o atendimento as coletividades sadia e enferma. Em se tratando
da faixa etdria, considera-se que o atendimento da UAN pode contemplar a oferta de
alimentacdo para criangas, adultos ou idosos (PROENCA et al., 2008).

O carddpio é a ferramenta responsdvel por iniciar o processo de producdo das
preparagdes, sendo definido como uma sequéncia de pratos servidos em uma refeicdo e

determinado por diferentes fatores, como hdbitos alimentares, situagdo geogréfica,
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apresentacao e aspecto dos produtos, componentes e produtos utilizados (ABREU; SPINELLI;
PINTO, 2013).

De maneira geral, carddpios devem se apresentar variados quanto aos alimentos, as
combinagdes, as preparagdes, os temperos utilizados, as cores, as formas de apresentacdo, os
cortes utilizados e as técnicas de preparo (PROENCA et al., 2008), pois, além de nutritivos
devem envolver aspectos de qualidade sensorial, cultural e afetivo (BRASIL, 2007a).

A frequéncia de elaboracido do carddpio deve ocorrer preferencialmente a cada més,
pois, dessa forma, se reduz o risco de erros e se facilita a visualiza¢do da repeticao de alimentos
ou preparacoes, a distribuicao das formas de preparo, das cores e da consisténcia dos alimentos
(ABREU; SPINELLI; PINTO, 2013). O cardédpio planejado deve atentar para a utilizagdo de
alimentos sauddveis, que possam atender as exigéncias minimas nutricionais de cada individuo,
melhorando assim suas condig¢des fisioldgicas (BRASIL, 2013).

Cardépios elaborados para fornecimento da alimentag¢do no contexto da escola estdo
inseridos no atendimento das UAN para coletividade sadia e, por isso, apresentam-se
direcionados ao fornecimento de uma alimentacdo que atue de forma a prevenir, manter e
promover saudde, considerando sempre a manutengdo dos aspectos de qualidade higiénico-
sanitdria, nutricional e sensorial (PROENCA et al., 2008). Carddpios escolares devem
contemplar o emprego e a oferta da alimentacao saudavel e adequada por meio da utilizacdo de
alimentos variados, seguros e que respeite a cultura, as tradicdes e os habitos alimentares
(BRASIL, 2013).

No ambito do PNAE, a definicao do cardédpio se configura como a etapa inicial para o
processo de execugdo da alimentagdo escolar. Para tanto, € necessdrio realizar um planejamento
sistemdtico que envolva, além do estabelecimento sobre o que ofertar, as particularidades
inerentes aos habitos e restricdes alimentares dos alunos, a oferta e producdo dos géneros da
regido e a estrutura da cozinha para a preparacdo dos alimentos. Os carddpios da alimentag¢ao
escolar devem ser diversificados, de boa qualidade nutricional e higiénico-sanitéria, saboroso,
adaptada aos hébitos locais e de boa aparéncia (BRASIL, 2008).

No planejamento dos carddpios das refei¢Oes servidas na escola, as preparagdes didrias
deverdo constituir-se por uma oferta minima da energia total proveniente de agticares simples,
gorduras totais e saturadas e de doces. Segundo o PNAE o oferta de preparacdes doces em

ambiente escolar deverd ser limitada a duas por¢des por semana (BRASIL, 2013).
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3.2 ALIMENTACAO SAUDAVEL NO CONTEXTO ESCOLAR

A oferta de alimentagdo sauddvel no ambiente escolar, além de contribuir para o
crescimento e desenvolvimento dos estudantes e melhorar o desempenho nas atividades, se
configura como uma prética saudavel para promover saide dentro da escola (BRASIL, 2007b).

Para Menegazzo et al. (2011), ofertar refei¢cbes sauddveis e nutricionalmente
adequadas nos carddpios da alimentacdo escolar, assim como planejar e executar agdes
educativas que abordem o tema da alimentag@o e nutri¢ao contribuem tanto para o crescimento
nutricional dos alunos como para o desenvolvimento social, cognitivo e emocional deste grupo
em ambiente escolar e domiciliar.

De acordo com a Resolucdo n° 26 de 17 de junho de 2013, que dispde sobre o
atendimento da alimentagdo escolar aos alunos da educag@o bésica no ambito PNAE (BRASIL,
2013), consideram-se como a¢des de EAN na escola: a oferta de alimentacdo adequada e
sauddvel, formacgdo do pessoal envolvido na alimentacao escolar, articulacio das politicas dos
diferentes entes federados no campo da alimentac¢do, insercao do tema alimentagdo e nutri¢cao
no curriculo escolar, promo¢do de metodologias inovadoras para o trabalho pedagdgico,
preservacdo dos hdbitos alimentares regionais e culturais sauddveis, incentivo ao uso de
produtos organicos e/ou agroecoldgicos, assim como ao desenvolvimento de tecnologias sociais
direcionadas ao campo da alimentacao e nutri¢do e a utilizagdo do alimento como ferramenta
nas atividades pedagégicas de EAN.

A escola é um local apropriado para o desenvolvimento de acdes direcionadas a
melhoria das condi¢des de saide e do estado nutricional do infantil (SCHMITZ et al., 2008),
pois, € neste ambiente que a crianca incorpora influéncias relacionadas a formacdo de seus
valores e do proprio estilo de vida, incluindo também a determinacdo do habito alimentar
(CUNHA; SOUZA; MACHADO, 2010; MENEGAZZO et al., 2011).

Segundo Costa et al. (2012) e Philippi, Cruz e Colucci (2003), os hdbitos alimentares
de um individuo sdo adquiridos ao longo da vida, mas € na infancia que se deve estimular a
adocdo de préticas alimentares saudaveis que favorecam a manuten¢do do bom estado de saude
e que possam ser perpetuados durante a fase adulta.

Logo, a escola é um espago privilegiado para o desenvolvimento de acdes de promogao
da saude nas faixas etarias infantil e adolescente, haja vista reunir estes grupos por importante
periodo de tempo, em uma etapa da vida em que se encontram na fase de pleno crescimento e

desenvolvimento (BRASIL, 2007b).
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3.3 PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR — PNAE

Segundo o Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educagdo (FNDE), o PNAE é um
Programa de ambito Nacional que tem como meta garantir a alimentacdo e a oferta de acdes de
EAN aos alunos de toda a educacdo basica (BRASIL, 2013). A Lei 9.394, de 20 de dezembro
de 1996, que estabelece as diretrizes e bases para educagdo nacional (LDB), define que a
educacdo basica é formada pela educacdo infantil, ensino fundamental e ensino médio,
incluindo a educacdo de jovens e adultos (BRASIL, 1996).

A oferta da alimentac¢@o nas escolas € realizada por meio de cardapios elaborados por
Nutricionista, o qual se constitui como Responsdvel Técnico (RT) pela execugdao do PNAE,
devendo considerar a utilizagdo de gé€neros alimenticios basicos, de modo a respeitar os
requisitos nutricionais, os hdbitos alimentares, a cultura alimentar da localidade e das
comunidades indigenas e quilombolas e pautar-se na sustentabilidade, sazionalidade e
diversificacdo agricola da regido e na alimentacdo sauddvel e adequada. Os carddpios devem
diferenciar-se quanto a faixa etdria e a ocorréncia de doencas, como doenca celiaca, diabetes,
hipertensdo, anemia, alergia e intolerancias alimentares. Para a garantia da adequacdo dos
carddpios planejados, as refeicdes deverdao conter o minimo de trés por¢des de frutas e hortalicas
por semana, sendo que a oferta de bebida a base de fruta ndo substitui a oferta de fruta in natura.
Uma vez elaborados, os carddpios devem ser apresentados ao CAE para que este tenha
conhecimento da alimentacao que serd oferecida nas escolas (BRASIL, 2013).

Adaptar o carddpio a faixa etdria € importante porque favorece a aceitabilidade do
alimento quanto as questdes relacionadas a consisténcia, forma, preparo e técnicas utilizadas,
além de contribuir para a preservacdo da qualidade sensorial e nutricional das refeicoes.
Criangas e adolescentes necessitam perceber o alimento de forma muito atrativa, pois, dessa
forma, despertard a vontade e o desejo em consumi-lo, colaborando para ingestao adequada dos
nutrientes (PROENCA et al., 2008).

Na faixa etdria de 2 a 3 anos de idade a crianga vivencia um momento de incorporacio
de novos hébitos alimentares por meio do conhecimento de novos sabores, texturas e cores que
servirdo de influéncia para definicdo do padrdo alimentar a ser adotado pela crianga durante a
vida (PHILLIPPI; CRUZ; COLUCCI 2003). Nesse sentido, a alimentagao escolar exerce papel
significativo na formacdo do habito alimentar que é definido durante a infancia, o qual podera
ou nao ser mantido durante o crescimento, estendendo-se a fase da adolescéncia e vida adulta

(PROENCA et al., 2008).



28

A oferta de alimentagdo na fase pré-escolar deve ser baseada na necessidade de alcance
do potencial genético de crescimento da crianga, pois, o atraso ocasionado por fatores de
natureza nutricional, associado também a questdes de natureza ambiental, podem culminar no
aumento dos indices de morbidade, defici€éncias no aprendizado e menor capacidade fisica e

intelectual (PHILLIPPI; CRUZ; COLUCCI, 2003).

Os carddpios da alimentacdo escolar, quando elaborados a partir das Fichas Técnicas
de Preparagdo, deverdo constituir-se da descricdo sobre o tipo de refeicdo, o nome da
preparagdo, os ingredientes a serem utilizados, a consisténcia, a quantidade de energia,
macronutrientes, micronutrientes de cardter prioritdrio, como as vitaminas A e C, magnésio,
ferro, zinco e cdlcio e as fibras, as quais deverdo estar presentes na frequéncia de, no minimo,
trés por¢des por semanais. Além de serem identificados pelo nome, Conselho Regional de
Nutricionistas (CRN) e assinatura do RT. Nos cardédpios escolares € proibida a aquisicao de
bebidas com baixo valor nutricional, como refrigerantes, refrescos artificias e similares e restrita
a aquisicao de alimentos enlatados, embutidos, doces, compostos, semiprontos ou prontas para
o consumo, concentrados em po ou desidratados para reconstitui¢dao. (BRASIL, 2013).

O planejamento adequado dos carddpios da alimentagd@o escolar é importante porque
conduz ao processo de compra dos gé€neros alimenticios, colaborando para a qualidade da
refeicdo servida e contribuindo para o atendimento das necessidades nutricionais necessarias,
bem como para manuten¢do ou modificacdo dos habitos alimentares e para o atendimento aos
estudantes com restricdo alimentar ou necessidade de alimentacdo especial decorrentes de
agravos a saude (BRASIL, 2008).

Nesse sentido, o PNAE tem por objetivo oferecer uma alimentacdo saudavel e
adequada que possa auxiliar na melhoraria das condi¢des nutricionais dos estudantes durante o
periodo de permanéncia na escola e, dessa forma, venha a contribuir para o crescimento e o
desenvolvimento biopsicossocial, aprendizagem, rendimento escolar e formagdo de habitos
alimentares sauddveis. As diretrizes que norteiam o Programa estdo descritas no capitulo I,
artigo 2°, incisos L, 1L, IIT, IV, V, VI e VII, as quais se definem respectivamente: a) o emprego
da alimentacao sauddvel e adequada, com a inclusao de alimentos variados, seguros, € o respeito
a cultura, tradi¢des e habitos alimentares saudaveis; b) a inclusdo da EAN no curriculo escolar,
com abordagem do tema alimentacdo e nutricdo, considerando a perspectiva da SAN; c) a
universalidade do atendimento; d) a participagdo da comunidade no controle social e no
acompanhamento das acdes executadas pelos Estados, Distrito Federal e Municipios; o apoio

ao desenvolvimento sustentavel, com €nfase no incentivo a aquisicdo de géneros alimenticios
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variados, produzidos pela agricultura familiar e pelos empreendedores familiares rurais; e d) o
direito a alimentagdo escolar com vistas na garantia da SAN, assim como o acesso igualitdrio e
o respeito as diferencas entre idades e condi¢des de satde dos alunos que tenham necessidade

de atenc¢do especifica (BRASIL, 2013).

3.4 METODO AVALIACAO QUALITATIVA DAS PREPARACOES DO CARDAPIO
(AQPC)

O método da Avaliagdo Qualitativa das Preparacdes do Carddpio (AQPC) surgiu a
partir da dissertacao de Veiros (2002), cujo objetivo foi analisar a influéncia das condi¢des de
trabalho do nutricionista de producdo na sua atuagao como profissional promotor de saide em
uma UAN de Santa Catarina. Na ocasido, a avalia¢do dos cardadpios pelo método AQPC serviu
para verificar a qualidade nutricional das refei¢cdes fornecidas no estabelecimento (PROENCA
et al., 2008; VEIROS, 2002).

E utilizado para avaliacio detalhada do carddpio através da anélise dos aspectos de
qualidade nutricional e sensorial das preparacdes. Na avaliacdo, analisa-se a oferta de frutas e
folhosos nos cardapios, o emprego das técnicas de coc¢do na elaboracao dos pratos principais,
oferta de frituras isoladamente em dias com oferta de doces, predominancia de cores entre as
preparacgdes, presenca de alimentos ricos em enxofre e de carne gordurosa (PROENCA et al.,
2008; VEIROS, 2002).

A utilizagcdo do método tem por objetivo tornar o carddpio mais atrativo aos comensais
e mais adequado sob o ponto de vista da saude. A avaliagdo dos cardapios através da abordagem
qualitativa possibilita a interven¢do imediata pelo nutricionista e a verificagdo dos mesmos
quanto aos parametros de manuten¢do da sadde, preven¢do de doengas e oferta de alimentacdo
sauddvel (PROENCA et al., 2008).

A oferta de frutas e folhosos deve ser analisada através da percep¢ao do surgimento
desses itens nos carddpios, os quais s@o fundamentais para compor uma alimentagcdo
nutricionalmente adequada devido o fornecimento de vitaminas e minerais (PROENCA et al.,
2008). De acordo com Brito e Bezzerra (2013), a oferta de folhosos em um carddpio é
considerada adequada se este item estiver presente em pelo menos uma por¢do por dia. Em
relacdo as frutas, os autores se referem a uma oferta adequada quando oferecidas em, no

minimo, quatro dias da semana.
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Na andlise das técnicas de preparo empregadas nas preparacoes, a avaliacido devera ser
realizada pela observagdo da existéncia de monotonia quanto ao uso das técnicas na elaboracao
dos pratos principais, considerando que a técnica de coc¢do influencia na composicao
nutricional do carddpio planejado. Para a andlise da oferta de frituras, quando isoladas ou
associadas aos dias em que hd oferta de doces, a avaliagdo deve considerar os riscos quanto ao
elevado consumo de alimentos fritos, associado ao consumo excessivo de lipidio e preparacoes
a base de carboidratos simples (PROENCA et al., 2008; VEIROS, 2002).

Para o critério “cor”, deve-se apontar para a combinacdo das cores e a visualizacdo
desta na composi¢io do prato (PROENCA et al., 2008; VEIROS, 2002). E importante
considerar o aspecto visual e as orientagdes nutricionais para uma alimentacdo sauddvel que
recomenda a composi¢do de uma refeigdo colorida e variada (BRASIL, 2014). Na andlise deste
item, os carddpios poderdo ser considerados mondtonos se houver a presenga de pelo menos
50% das preparacdes com cores semelhantes em um mesmo dia, excetuando as preparagdes
com carnes e feijao (BOAVENTURA et al., 2013; BRITO; BEZERRA, 2013).

Na analise das preparacdes ricas em enxofre (S), a avaliacdo deve considerar uma
oferta didria limitada desses alimentos, objetivando evitar a ocorréncia da sensacdo de
desconforto gastrico e, consequente, mal-estar, ocasionado pela ingestio de alimentos
sulfurados (PROENCA et al., 2008; VEIROS, 2002). A presen¢a de alimentos ou preparacdes
ricas em enxofre (S) serd considerada inadequada se oferecidas duas ou mais preparagdes
sulfuradas diariamente, com excecdo do feijao por ter seu consumo recomentado diariamente
(FERREIRA; VIEIRA; FONSECA, 2015).

A presenca de carne gordurosa deve ser avaliada considerando os dias em que nao haja
oferta de preparagdes elaboradas com a técnica de fritar nem doces como opcao de sobremesa.
Na andlise deste item poderdo ser consideradas como carnes gordurosas, para critérios de
inadequacao, as preparagdes a base dos seguintes cortes de carne: picanha, fraldinha, acém,
capa de filé, filé de costela, contrafilé, ponta de agulha, paleta, aba de filé e pescoco, se a carne
for bovina; e, sobrecoxa e coxa se a carne utilizada for de frango (PROENCA et al., 2008).

O emprego do método AQPC visa, portanto, como uma forma de auxiliar o
nutricionista no planejamento e na elaboracdo de um carddpio mais adequado, quanto aos
aspectos de qualidade nutricional e de alguns aspectos sensoriais, considerando os parametros

de satde cientificamente preconizados (PASSOS, 2008; Proenca et al., 2008).
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4 METODOLOGIA

Foi realizada uma pesquisa exploratoria de cardter transversal, qualitativo-descritiva,
em uma UPR localizada em um municipio de pequeno porte do interior da Paraiba, durante
cinco semanas, compreendendo os meses de maio e junho de 2015.

A UPR funciona de segunda a sexta-feira, nos periodos da manha e tarde, ofertando
alimentagdo aos alunos do ensino infantil e fundamental da rede ptiblica municipal de ensino,
sendo escolhida por se tratar de um estabelecimento de referéncia regional na producdo e
distribuicao de toda a refeicido que € fornecida as escolas da zona urbana e rural.

O servigo é composto por dezenove profissionais, dentre eles: duas nutricionistas, uma
delas RT, as quais elaboram os carddpios (ANEXO A) a serem utilizados durante o ano letivo,
sendo estes submetidos a modificacdes mensais de acordo com a necessidade do local e a
aceitabilidade por parte dos alunos. Diariamente sdo produzidas e distribuidas as seguintes
refeicoes: desjejum, lanches matutino e vespertino e almogo.

A UPR adota o sistema de distribuicao do tipo descentralizado, onde as preparacdes
uma vez produzidas na Unidade sdo transportadas devidamente acondicionadas em recipientes
para as cantinas das escolas do municipio para serem porcionadas e distribuidas.

A pesquisa foi realizada apds autoriza¢do do responsavel pelo estabelecimento, por
meio da assinatura da Carta de Anuéncia (APENDICE A) onde constavam o0s objetivos e os
procedimentos a serem aplicados na execugdo deste trabalho.

Foram analisados os carddpios (ANEXO B) e respectivas fichas técnicas (ANEXO C)
do almoco elaborado para atender a um periodo de 20 dias letivos, durante cinco semanas dos
meses de maio e junho do corrente ano. Registros fotograficos (ANEXO D) foram realizados
para subsidiar a avaliacdo do item predominéncia de cores.

A aniélise foi realizada pelo método AQPC (APENDICE B) proposto por Veiros
(2002) e Veiros e Proenca (2003), onde se avaliou a frequéncia de oferta das preparacoes
existentes no carddpio considerando: a coloracdo prevalente das preparacdes, técnicas de
preparo empregadas, repeticao de alimentos ou preparacdes, ofertas de frutas e folhosos, oferta
de carnes gordurosas, presenca de alimentos com alto teor de enxofre, além da oferta de doces
como sobremesa.

As etapas realizadas para a avaliac@o do cardédpio estdo descritas a seguir:

1? Etapa: foram definidos os itens para andlise do cardépio didrio, seguido do estabelecimento

dos itens para andlise semanal e, finalizando, a avaliagdo considerando o carddpio mensal.
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2" Etapa: realizou-se a avaliacdo didria dos itens (preparagdes) do carddpio de acordo com os

seguintes critérios avaliativos:

Técnicas de coccdo empregadas nas preparagdes, as quais permitiram observar as
variagdes das formas de preparo utilizadas e alertar para a monotonia e repeti¢ao
das técnicas.

Aparecimento de frituras de forma isolada e/ou associadas a doces, considerando
que esta oferta pode acarretar em um elevado consumo de alimentos/preparagdes
elaborados com esta técnica de cocgdo; assim como a associacdo do excesso de
consumo lipidico com carboidratos simples.

Cor das preparacdes e alimentos utilizados no cardapio, analisando a combinacdo
de cores da composi¢do do prato, considerando a relevancia do aspecto visual da
alimentacdo, alertando para a monotonia de cores provenientes da presenca de
alimentos ou prepara¢gdes com cores semelhantes em um mesmo dia.

Presenca de alimentos ricos em enxofre, os quais devem apresentar-se com oferta
limitada durante o dia, considerando como carddpios inadequados aqueles que
apresentaram duas ou mais preparacdes sulfuradas no dia, com excecdo do feijao
que deve ser consumido diariamente.

Oferta de frutas e folhosos, componentes importantes de uma alimenta¢ao adequada
nutricionalmente, devido a oferta de vitaminas, minerais e fibras. Neste critério
considerou-se como oferta adequada quando estas foram ofertadas em, no minimo,
quatro dias da semana. Para o item verdura e legume considerou-se, ainda, como
oferta adequada se ofertada diariamente.

Oferta de carne gordurosa e doces, sendo considerado os dias em que ha oferta de
carne gordurosa simultaneamente aos dias em que ha emprego da técnica de fritura

e uso de doces como sobremesa.

3° Etapa: realizou-se a avaliacio semanal reunindo as avalia¢des didrias, contendo informacdes

sobre o ndmero de dias em que:

Apareciam frituras no carddpio, sendo estas na forma isolada ou associada aos dias
com oferta de doces;

Havia repeticdo das preparacdes dos pratos principais;

Havia repeticdo das técnicas de preparo dos pratos principais;

Havia oferta de fruta como sobremesa;
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e Havia oferta de doces elaborados/industrializados como sobremesa;

e C(Coincidia a oferta de doces elaborados/industrializados como sobremesa e fritura
no mesmo dia;

e Havia oferta de carne gordurosa, desconsiderando o dia em que esta era preparada
utilizando-se a técnica de fritura;

e A combinacdo de cores do carddpio ndo se mostrava atrativa, representando
monotonia de cores entre as preparacoes;

e Havia oferta de duas ou mais preparagdes ricas em enxofre, excluindo-se o feijao;

e Havia salada de folhosos como op¢do de salada;

4° Etapa: realizou-se a avaliagdo mensal com agrupamento dos dados semanais, os quais foram
tabulados em percentuais de oferta em relacdo ao total de dias do carddpio analisado por meio
de medidas de frequéncia absoluta e relativa

Adicionalmente, para identificar principios relacionados a uma boa nutricdo, foi
empregada a metodologia preconizada por Prado, Nicoletti e Faria (2013), que classifica os
carddpios elaborados em “positivos” com base na frequéncia da presenca de folhosos e frutas
e, como “negativos”, a frequéncia da presenca de cores iguais, duas ou mais preparagdes ricas
em enxofre, uso de carne gordurosa, fritura, doce como sobremesa e oferta de doce e fritura no

mesmo dia, conforme parametros descritos nos quadros 1 e 2 abaixo:

Quadro 1 - Critério de classificagdo para os aspectos positivos identificados nos carddpios

Parametros Categorias
Otimo 290 %
Bom 75 289 %
Regular 50a74 %
Ruim 25249 %
Péssimo <25 %

Fonte: Adaptado de Prado, Nicoletti e Faria (2013)



Quadro 2 - Critério de classificagdo para os aspectos negativos identificados nos carddpios

Parametros Categorias
Otimo <10 %
Bom 11a25%
Regular 26 a50 %
Ruim 51a75%
Péssimo >75 %

Fonte: Adaptado de Prado, Nicoletti e Faria (2013).

34
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram avaliados os cardapios da UPR comumente servidos aos escolares do
municipio, correspondendo ao periodo de 20 dias uteis dos meses de maio e junho de 2015. Na
sua composi¢do, o carddpio continha um prato principal, uma ou duas guarni¢des, um ou dois
pratos base, uma sobremesa e um complemento. Nao houve oferta de entradas em nenhum dos
dias avaliados.

Os resultados da andlise qualitativa, segundo o método da AQPC, estdao apresentados
na Tabela 1. Esta demonstra o niimero de dias em que as refei¢des foram servidas e os dias em
que houve oferta de folhosos, frutas como sobremesa, refeicdo composta por preparagdes com
cores semelhantes, refeicdo composta pela presenca de dois ou mais alimentos ricos em enxofre,
carne gordurosa, fritura, doce como sobremesa, doce servido em dias com oferta de fritura e

repeticdes do prato principal.

Tabela 1 - Analise dos carddpios fornecidos nas escolas publicas municipais de um municipio
de pequeno porte da Paraiba, maio e junho de 2015.

Frequéncia em dias

Doce Repeticao
Fritura Doce + prato
Fritura  principal

Semana Repeticio  Ricos Carne
Dias Folhosos Frutas petic
de cores emS Gordurosa

01 4 0 2 4 3 3 3 2 1 0

02 4 0 2 4 4 5 5 5 | 0

03 4 0 2 4 3 4 5 . 0 0

04 4 0 2 4 4 2 2 2 1 0

05 4 0 2 4 3 3 1 2 0 2
Total 20 0 10 20 17 14 10 9 3 2
Ocor(r%ei:ncia 100 0 20 100 85 70 50 45 15 10

Fonte: dados da pesquisa (2015).
Legenda: S (enxofre).

Ao se avaliar os percentuais de ocorréncia apresentados neste estudo (Tabela 1), pode-
se inferir aspectos positivos e negativos no carddpio planejado para os escolares a partir dos
critérios propostos por Prado, Nicolletti e Faria (2013), que estabelecem para os itens descritos

na Tabela 2 abaixo a classifica¢ao: “Otimo”, “Bom”, “Regular”, “Ruim” e “Péssimo”
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Tabela 2 — Classificacdo dos itens avaliados das preparacdes do cardapio do estabelecimento,
maio e junho, 2015.

Itens % de Ocorréncia (n) Classificacao
Folhosos 0(n=0) Péssimo
Frutas 50 (n=10) Regular
Repeticdo de Cores 100 (n =20) Péssimo
Ricos em S 85 (n=17) Péssimo
Carne Gordurosa 70 (n=14) Ruim
Fritura 50 (n=10) Regular
Doce 45 (n=9) Regular
Doce + Fritura 15 (n=3) Bom

Fonte: Dados da pesquisa (2015). Adaptado de Prado, Nicolletti e Faria (2013).
Legenda: n (dias de ocorréncia); S (enxofre).

5.1 OFERTA DE FOLHOSOS

Observou-se auséncia da oferta de folhosos em todos os dias avaliados. Este resultado
foi considerado “Péssimo”, conforme classificacdo proposta por Prado Nicoletti e Faria (2013),
descrita no Quadro 1, e ndo atende a recomendacdo minima do PNAE (BRASIL, 2013), que
estabelece o consumo de trés por¢des por semana para este grupo alimentar. Outros estudos
também identificaram baixa frequéncia de uso de folhosos, como o realizado por Longo-Silva
et al. (2013), que ao avaliar carddpios de creches publicas de Sao Paulo, identificaram uma
frequéncia de oferta para este grupo de apenas 50%. Em contrapartida, outros trabalhos
encontraram uma frequéncia de uso adequando-se ao recomendado pelo PNAE. Dentre estes,
destaca-se o realizado por Prado, Nicotelli e Faria (2013), onde se demonstrou a presenca de
folhosos em todos os dias do carddpio em uma UAN de Cuiaba — MT. Outro estudo realizado
por Sdo José (2014) identificou que os folhosos apareceram em 96,08% dos carddpios de uma
UAN em Vitéria - ES.

Sabe-se que a auséncia ou o baixo consumo de folhosos por escolares pode caracterizar
uma dieta inadequada ocasionada pela reduzida ingestdo de fibras e pela baixa variedade de
nutrientes. Este quadro pode correlacionar-se com um aumento do risco de excesso de peso e
contribuir para o desenvolvimento DCNT, principalmente em um pais onde a prevaléncia da
obesidade em criancas e adolescentes com idade escolar vem aumentando significativamente
nas dltimas trés décadas (BRASIL, 2010; MALTA et al., 2010;).

A garantia do consumo desse grupo alimentar conjuntamente com a oferta de frutas é
essencial para a formagao de hébitos alimentares sauddveis, promocdo da saide e seguranca
alimentar e nutricional (COSTA; VASCONCELOS; CORSO, 2012) sendo, portanto, o

consumo de alimentos in natura considerado a base para uma alimentagdo nutricionalmente
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balanceada (BRASIL, 2014), tendo em vista que a ingestdo adequada desses alimentos fornece
energia e nutrientes necessarios ao bom funcionamento do organismo e, consequente,
manutengao do estado de saide da crianca, favorecendo também o seu processo de crescimento

e desenvolvimento (PHILIPPI; CRUZ; COLUCCI, 2003).

5.2 OFERTA DE FRUTAS

No que tange a oferta de frutas, os dados da Tabela 1 indicam sua presenca em 50% dos
dias, o que corresponde a uma frequéncia de duas vezes por semana classificada como
“Regular”, o que demonstra uma limitacdo deste grupo alimentar no carddpio no periodo
estudado. Os resultados encontrados divergem da recomendagdo preconizada pelo PNAE
(BRASIL, 2013), que estabelece o minimo de trés por¢des de fruta por semana.

Estudos relacionados a alimentagdo escolar apresentam resultados divergentes quanto a
oferta de frutas no cardédpio didrio. Pesquisa realizada por Costa e Mendonga (2012) em uma
creche publica e privada do Distrito Federal, ao avaliarem qualitativamente os carddpios
oferecidos aos pré-escolares, constataram a presenca de frutas em todos os dias. Entretanto, em
estudo conduzido por Menegazzo et al. (2011), verificou-se que o grupo de frutas foi oferecido
em apenas um dia do més, correspondendo a um percentual de 4,0% dos carddpios servidos em
centros de educacao infantil de um municipio em Santa Catarina.

A baixa oferta de frutas identificada neste estudo, conjuntamente a auséncia de folhosos
¢é preocupante haja vista que sao fontes importantes de vitaminas, minerais, fibras alimentares
e micronutrientes fundamentais para o crescimento e desenvolvimento das criangas (BRASIL,
2014; MAHAN; ESCOTT-STUMP, 2013). De acordo com o PNAE (BRASIL, 2013) estes
grupos de alimentos devem compor os carddpios da alimentacdo de escolares por conterem
micronutrientes prioritdrios, destacando-se as vitaminas A e C, magnésio, ferro, zinco e célcio.
Além disto, sdo reconhecidos por terem menor densidade energética e suas fibras atuarem de
forma a gerar saciedade, protegendo o individuo contra a obesidade e doengas correlacionadas

(MENEGAZZO et al., 2011).

5.3 REPETICAO DE CORES

Observou-se a predominéncia das cores branca e amarela (ANEXO D) em todas as
refeicdes servidas aos escolares do municipio, tendo este aspecto sido classificado como

“Péssimo” em funcdo da monotonia de cores observada em 100% dos dias do carddpio
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analisado. Dentre os fatores apontados para esta limitacdao de cores estd a auséncia de vegetais
folhosos e a baixa oferta de frutas identificada neste estudo.

E importante ressaltar que a inclusdo regular de frutas e hortalicas ao cardpio é
fundamental para evitar a monotonia de cores devido a grande diversidade de pigmentos
naturalmente presentes nestes alimentos, o que contribui ndo s6 para ressaltar o aspecto visual
das preparagdes, mas também, para fornecer uma maior variedade de nutrientes. O jogo de
cores € considerado um dos atrativos para o consumo de uma alimentacao prazerosa € com
diversidade em nutrientes (BRASIL, 2014; PROENCA et al., 2008; VEIROS; 2002).

Alguns estudos tém-se encontrado divergéncias quanto a diversidade de cores nas
refeicdes de escolares. Boaventura et al. (2013), ao estudar os cardapios de escolas do municipio
de Sdo Paulo identificaram que em uma delas a monotonia de cores excedia 50% das
preparacdes oferecidas, indicando uma limitagdo de cores nos cardédpios distribuidos aos
estudantes. Entretanto, no estudo de Costa e Mendonca (2012), a andlise do item cor
demonstrou que na maioria dos dias as refeicoes foram coloridas e apresentaram-se com uma
frequéncia de oferta de 86,6% e 76,7%, respectivamente, em duas creches do Distrito Federal,
em consequéncia da presenga didria de frutas e hortalicas em ambos os locais.

De acordo com Paiva et al. (2012), toda criancga precisa ser estimulada a se interessar
pelas refei¢Oes, portanto, os alimentos utilizados para compor o carddpio devem ser coloridos
e atraentes. Partindo desse pressuposto, a oferta de uma alimentacao colorida além de garantir
o equilibrio nutricional e a diversidade no fornecimento de vitaminas e minerais, favorece
também a aceitagdo do carddpio por parte das criancas, a melhoria da qualidade das refeicoes e
o bom desenvolvimento do estudante em ambiente escolar (BRASIL, 2014; COSTA;
MENDONCA, 2012).

5.4 OFERTA DE ALIMENTOS RICOS EM ENXOEFRE (S)

A oferta de alimentos ricos em enxofre nos carddpios atingiu um percentual de 85% dos
dias, sendo este aspecto classificado como “Péssimo” uma vez que a oferta excessiva de
alimentos sulfurados pode provocar sensacdo de mal-estar e desconforto gastrico, dificultando
também o processo de digestdo dos alimentos (PROENCA et al., 2008; REIS, 2003). Apesar
da oferta frequente destes tipos de alimento nos carddpios avaliados, foi observado seu uso
apenas como ingrediente para o tempero das preparagdes, resultando em quantidades pouco
significativas de consumo. O fato de também estes alimentos serem submetidos a coc¢do

contribui para minimizar os seus efeitos indesejaveis.
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Segundo a literatura, uma série de alimentos tem na sua composi¢do a presenca de
enxofre, dentre os quais destacam-se: abacate, acelga, aipo, alho, amendoim, batata-doce,
brdcolis, castanha, cebola, couve-de-bruxelas, couve-flor, ervilha, feijao, gengibre, goiaba,
jaca, lentilha, maca, melancia, meldo, milho, mostarda, nozes, ovo, rabanete, repolho e uva
(LONGO-SILVA et al., 2013; MENEGAZZO et al., 2011; RAMOS et al., 2013; REIS, 2003)
muitos dos quais fazem parte das preparacdes usuais dos cardapios avaliados.

O feijao, de acordo com o GAPB (BRASIL, 2014) deve ter seu consumo estimulado
diariamente por fazer parte dos hdbitos alimentares do brasileiro, mesmo que em sua
composi¢io exista oligossacarideos ricos em aminodcidos sulfurados, como estaquinose e
rafinose, que ndo sio digeridos pelas enzimas intestinais e, portanto, contribuem também na
formacdo dos compostos flatulentos e consequente desconforto gastrico (FERNANDES;
CALVO; PROENCA, 2012; ORNELAS, 2013; PROENCA et al., 2008). Um dos motivos do
estimulo deste consumo reside no fato do feijao apresentar um elevado teor de carboidratos
complexos, proteinas de excelente qualidade, vitaminas do complexo B, ferro, zinco, potéssio,
célcio e fibra alimentar além de um baixo conteido de gordura (BRASIL, 2014; ORNELAS,
2013) que contribuem para o crescimento e desenvolvimento infantil.

O dado obtido neste estudo se mostrou superior ao encontrado por Prado, Nicolleti e
Faria (2013), que detectou a presenca de alimentos sulfurados em 40% das preparacoes,
classificando esta oferta como regular ao avaliarem os aspectos negativos de um cardapio. Ja
no trabalho realizado por Ramos et al. (2013), os autores verificaram uma maior presenga
(76,2%) destes compostos nos carddpios de uma UAN em Belo Horizonte/MG, estando

ligeiramente menores que os verificados neste estudo.

5.5 PRESENCA DE CARNE GORDUROSA

A presenga de carne gordurosa na elaboracdo dos pratos principais ocorreu em 70%
dos dias do cardédpio dos escolares, ressaltando-se o uso do acém, linguica de frango, coxa e
sobrecoxa de frango. Este item foi classificado como “ruim” quanto aos aspectos negativos de
um cardapio.

Sabe-se que a ingestdo de preparacdes ricas em gordura saturada devido ao consumo
de produtos de origem animal pode aumentar a concentragdo plasmatica de colesterol e, dessa
forma, favorecer o desenvolvimento de aterosclerose e doenga coronariana na vida adulta.

Nesse sentido, recomendagdes nutricionais com vistas a prevenc¢do da hipercolesterolemia

sugerem a reducdo do consumo de alimentos ricos em gordura animal nas etapas de elaboracio
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do plano alimentar (SBC, 2013). De acordo com a literatura, sdo considerados como cortes de
carne gorda: picanha, fraldinha, acém, capa de filé, filé de costela, contrafilé, ponta de agulha,
paleta, aba de filé e pescogo; enquanto para aves, a sobrecoxa e a coxa (PROENCA et al., 2008).

Segundo o GAPB (BRASIL, 2014), alimentos gordurosos devem ser utilizados com
moderacgdo para evitar o desequilibrio na composi¢ao nutricional da refeicdo e o aparecimento
de DCNT, como as cardiovasculares. Dessa forma, o uso de carnes com elevado teor de
gorduras oferecidas na mesma proporc¢ao das preparagdes elaboradas a base de carne magra ou
que utilizam técnicas de coc¢cdao com pouca ou nenhuma gordura podem equilibrar a refei¢ao
nutricionalmente (COSTA; MENDONCA, 2012).

A frequéncia de carnes gordurosas detectada neste estudo foi considerada “Ruim” com
base na classificacdo dos aspectos negativos de um cardapio. Alguns estudos também t€m
demonstrado uma alta prevaléncia de uso de carnes gordurosas, como o trabalho desenvolvido
por Ramos et al. (2013), os quais demonstraram sua presenca em 52,4% dos dias, com o uso
frequente de carnes de segunda como a paleta suina e bovina, linguicas calabresa e toscana,
cupim, pernil, hambtrguer e mini chicken; associado ao excesso do uso de frituras para os
pratos principais em duas ou mais vezes no mesmo dia.

No entanto, alguns autores t€ém encontrado divergéncias quanto ao emprego de carnes
gordas as preparacdes. Em estudo realizado por Costa e Mendonga (2012), o percentual de
oferta de carnes gordurosas foi semelhante ao de carnes magras, demonstrando um equilibrio
nutricional da refei¢do com o uso proporcional de carnes bovina ou suina e carnes de ave ou
peixe nos carddpios oferecidos a pré-escolares de creches do Distrito Federal.

Em outro estudo desenvolvido por Longo-Silva et al. (2013), apesar da oferta didria
de carne no cardapio dos pré-escolares ter sido elevada (76,2%), foi constatado uma frequéncia
maior do uso de carnes magras, frango e ovo em comparacao ao fornecimento de preparagcdes
com carnes gordurosas, se contrapondo aos resultados verificados neste trabalho.

Cabe ressaltar, porém, que assim como as carnes vermelhas, alguns cortes de ave
também apresentam um elevado teor de gordura saturada, porém, com concentracao na regiao
da pele, sendo por este motivo recomendado sua retirada para o preparo e consumo desse tipo
de alimento (BRASIL 2014). J4 a lingui¢a de frango, que é um derivado da carne, apresenta
quantidade elevada de gordura saturada, conservantes e sédio, que podem favorecer o
desenvolvimento de DCNT se consumidos em excesso. Este tipo de alimento, conhecido
também como embutido, deve ser consumido moderadamente a fim de minimizar os riscos de
ocorréncia de doengas cardiovasculares, diabetes e até mesmo diferentes tipos de cancer

(BRASIL, 2014; SBP, 2006).
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5.6 PRESENCA DE FRITURAS

Observou-se a oferta de fritura em 50% dos dias avaliados, o que foi considerado como
uma oferta “Regular” considerando os aspectos negativos do carddpio. Observou-se que na
metade dos dias avaliados o servico optou pela técnica de fritura para as preparagdes do prato
principal, resultando em preparacdes mais caldricas com elevado grau de saciedade pelo alto
teor lipidico, que indiretamente pode comprometer o quantitativo de alimentos ingeridos pelos
escolares.

Em estudo realizado por Longo-Silva et al. (2013), os alimentos fritos nao foram
oferecidos em nenhum dia do carddpio escolar. J4 no estudo de Costa e Mendonga (2012) foi
identificada uma presen¢a minima de frituras nas duas creches avaliadas, variando de 1,19% a
3,3%, sendo esta acompanhada por preparagdes ricas em gordura. Ambos os estudos se
contrapde a frequéncia verificada neste trabalho. Os possiveis fatores que podem explicar a
frequéncia de uso das frituras € a aceitacdo que as criancas t€m pelas preparacoes oferecidas
com esta técnica, o que pode ter relacdo com seus hébitos alimentares em ambiente familiar.
Outro aspecto diz respeito a limitagdo de equipamentos na Unidade, que restringe o emprego
de outras técnicas de coc¢do, como grelhados e assados.

A técnica de fritura ocorre quando € necessdrio cozinhar um alimento na gordura, seja
esta manteiga, 6leo, banha, sebo ou azeites comestiveis. No entanto, € importante considerar
que as gorduras de origem animal possuem quantidades elevadas de 4cidos graxos (AGs)
saturados que podem ser prejudicais a saide (ORNELAS, 2013). Para Boaventura et al. (2013),
a baixa oferta de fritura é um aspecto positivo para a saide das criangas e formacao de hébitos
alimentares saudaveis.

De modo geral, refei¢des elaboradas a base de gorduras com alto teor de AGs saturados
podem elevar o nivel de LDL e colesterol sérico, reduzindo também os niveis de HDL. J4 as
refeicoes que utilizam gorduras vegetais apresentam uma maior quantidade de dcidos graxos
insaturados, monoinsaturados e poli-insaturados, que sdo necessdrios para o controle da

trigliceridemia e hipercolesterolemia (ORNELAS, 2013; SBC, 2013).



42

5.7 OFERTA DE DOCE COMO SOBREMESA

Observou-se a oferta de doce em 45% dos dias, a qual foi considerada “Regular” e
compativel com as recomendacdes preconizadas pelo PNAE e pelo GAPB, que preconizam
duas porcdes por semana e, no maximo, uma por¢do de doce por dia, respectivamente
(BRASIL, 2013; BRASIL, 2014). Resultados semelhantes foram encontrados por Vidal, Veiros
e Souza (2015), onde se identificou uma frequéncia de oferta de menos de duas vezes por
semana, correspondendo a 41,3% dos dias.

Em contraste com o resultado encontrado neste trabalho, Menegazzo et al. (2011)
mostraram que a oferta de doce nos centros de educagdo infantil de Florian6polis — SC excedeu
as recomendacdes e atingiu um percentual de ocorréncia de 92%, sendo servido em média duas
preparacdes doces industrializadas por dia. Ja4 Longo-Silva et al. (2013) identificaram o uso de
doces durante todos os dias do més de estudo nas sete instituicdes avaliadas, o que foi
considerado pelos autores como preocupante tendo em vista a associagdo do consumo elevado
de alimentos acucarados com a ocorréncia de carie dentdria em criangas com idade escolar,
alterac@o do estado nutricional e desenvolvimento de DCNT, como o diabetes.

A oferta elevada de alimentos ricos em agucar também foi verificada no trabalho de
Boaventura et al., (2013), os quais encontraram em trés escolas municipais da Grande Sao Paulo
a oferta desses produtos em 100% dos dias e, na capital, em 53%. Neste estudo o municipio de
Guarulhos mostrou-se com resultado superior em relagdo aos demais municipios avaliados ao
oferecer um total de 40 preparacdes doces em apenas 19 dias, correspondendo a uma média de
duas preparacdes acucaradas por dia, excedendo até mesmo a quantidade de frutas servidas
durante o més.

No presente estudo se verificou o uso da rapadura como op¢do de doce. Porém, o
fornecimento de suco de fruta elaborado com a adi¢do de acucar e o uso de polpa de fruta
industrializado, também foi contabilizado como oferta de doce, pois de acordo com Boaventura
et al. (2013), sdo considerados doces os produtos industrializados ricos em agucar, dentre eles,
bebidas lacteas, achocolatados, suco artificial, gelatina, bolo, bolacha doce, mingau e flocos de

milho.
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5.8 OFERTA DE DOCE + FRITURA

A oferta de doce associada ao emprego de fritura ocorreu em 15% dos dias e foi
classificada como “Bom” em relacdo aos aspectos negativos do cardapio elaborado. Entretanto,
sabe-se que o incentivo ao consumo de doces e frituras numa mesma refeicao pode resultar em
um aumento do consumo energético e, a longo prazo, no aumento do peso dos escolares,
contribuindo para aumentar a incidéncia de sobrepeso e obesidade neste grupo.

Ramos et al. (2013), em um estudo numa UAN, demostrou uma ocorréncia de doce e
fritura em 35,7% dos dias avaliados, o que resultou em uma oferta de refeicoes de elevado valor
caldrico pela presenga de preparagdes ricas em agucares simples e frituras nos dias em que
carnes gordurosas foram servidas. Um outro resultado elevado para o consumo de alimentos
acucarados e gordurosos foi encontrado por Rosa e Miraglia (2013), ao avaliarem carddpios
escolares do municipio de Alvorada — RS, os quais excederam as recomendac¢des do GAPB.

Por outro lado, em estudo conduzido por Longo-Silva et al. (2013), foi verificado uma
oferta didria de preparagdes doces em todas as Instituicdes avaliadas, assim como um
fornecimento de carnes magras na maioria dos dias. A oferta de fritura ndo foi identificada
tendo em vista as recomendacdes do Departamento de Alimentagdo Escolar (DME) do
municipio de Sdo Paulo que orientam para a ndo utilizagdo de frituras na elaboracdo de
preparacgdes oferecidas para criancas de até dois anos de idade, o que contribui na reducao do
valor caldrico das refei¢des consumidas e minimiza os riscos associados a ocorréncia de

sobrepeso e obesidade nessa faixa etdria.

5.9 REPETICAO DO PRATO PRINCIPAL

A repeticdo dos pratos principais foi identificada em 10% dos dias. Sabe-se que apesar
de se entender que a repeticdo de pratos contribui para a monotonia alimentar e a consequente
rejeicdo por parte do comensal, tal aspecto ndo foi constatado no decorrer dos carddpios
semanais avaliados neste estudo. Observou-se a utilizacao de carne bovina (isca de carne de sol
acebolada e carne guisada), derivados da carne (linguica frita) e frango (frango guisado).
Mesmo sendo observado uma baixa repeticdo do prato principal, verificou-se também uma
limitacdo em relacdo a variedade das carnes utilizadas para elaboragcdo das preparacdes dos

pratos principais.

As técnicas de coccao mais empregadas para os pratos principais foram a fritura e o

guisado (Gréfico 1), demonstrando uma monotonia na forma de preparo. Do total de dias



44

avaliados, em 50% utilizou-se a fritura como técnica de coc¢do principal para preparacio de

pratos proteicos e 0os 50% restantes empregou-se a técnica de guisar.

Grafico 1 — Identificacdo dos métodos de coc¢do do prato principal empregados no servigo,

maio e junho, 2015.
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O uso de técnicas de coc¢do que utilizam pouca ou nenhuma gordura, mesmo em
preparagdes elaboradas a base de carnes gordurosas, tende ao equilibrio nutricional da refeicdo
(COSTA; MENDONCA, 2012). Por isso, € importante salientar que além do alimento a técnica

de coccdo utilizada na elaboragdo das preparacdes influencia na composi¢do nutricional do

cardapio (VEIROS, 2002).
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6 CONCLUSAO

Habitos alimentares sauddveis adotados por um individuo ao longo da vida podem ser
decorrentes de refei¢des e alimentos saudédveis e adequados que lhes foram oferecidos durante
a infancia e tiveram seu consumo frequentemente estimulado. Além da familia, a escola pode
contribuir para a formacdo de praticas alimentares sauddveis por meio do fornecimento de
refeicoes nutricionalmente equilibradas e de agdes educativas que estimulem o consumo de
alimentos sauddveis e informem sobre a sua relagao na prevencao das DCNT.

Ao se analisar qualitativamente os carddpios servidos aos escolares do municipio
constata-se inadequacdes quanto ao equilibrio nutricional, bem como quanto a sua
apresentacao, repercutindo no aspecto sensorial. Tal fato pode ser reforcado pela monotonia de
cores identificada em todos os dias analisados, podendo influenciar negativamente a aceitacio
das refeicoes oferecidas.

A baixa oferta de vegetais e frutas nos dias avaliados comprometeu o atendimento das
recomendacdes preconizadas pelo PNAE. Concomitantemente, a prevaléncia do excesso de
lipidios nas preparacdes do prato principal pode acarretar um maior risco para o surgimento de
sobrepeso neste grupo, bem como maior suscetibilidade para alteracdes dislipidémicas
precocemente.

Diante dos resultados apresentados, constata-se a necessidade de reformulacdo do
planejamento dos cardédpios fornecidos as escolas do municipio, uma vez que € imprescindivel
oferecer no dmbito escolar uma alimentagdo sauddvel e nutricionalmente equilibrada para
atender satisfatoriamente as necessidades nutricionais das criancas e dos adolescentes.

Neste sentido, é importante que sejam realizadas andlises periddicas dos carddpios
planejados, considerando a avaliagio dos aspectos nutricionais, sensoriais € a inclusdo de outras
técnicas de coc¢lo na elaboracdo das preparacdOes para se verificar possiveis inadequagdes e
substitui-las por uma oferta alimentar que vise estimular o consumo de diferentes grupos
alimentares nessa faixa etdria e melhorar a diversidade das refeicoes servidas, tornando os

carddpios mais atrativos aos estudantes.
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APENDICE A — Carta de anuéncia da Instituicio.
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE CAMPINA GRANDE
CENTRO DE EDUCACAO E SAUDE
UNIDADE ACADEMICA DE SAUDE

CURSO DE BACHARELADO EM NUTRICAO
TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO (TCC)

CARTA DE ANUENCIA

Declaramos que tomamos conhecimento do projeto de pesquisa intitulado: “Avaliacio
qualitativa dos carddpios fornecidos nas escolas piblicas municipais de um municipio de
pequeno porte da Paratba pelo método AQPC”, a ser desenvolvido pela aluna-pesquisadora
JANAINA DAYANA DA SILVA COSTA, do curso de Bacharelado em Nutrigo da UFCG —
campus Cuité, sob a coordenagfo/orientagfio do Professor MSc. Jefferson Carneiro de Barros,
cujo objetivo é: avaliar qualitativamente os cardapios fornecidos nas escolas da rede ptblica
municipal de um municipio de pequeno porte da Paraiba pelo método da Avaliagio Qualitativa
das Preparagtes do Cardapio (AQPC).

Nos foi informado que o referido projeto trata-se de pesquisa qualitativa-descritiva, de
carater transversal abrangendo a andlise dos carddpios fornecidos durante o perfodo de um més.
A metodologia a ser empregada consiste na aplicacio do método AQCP preconizado por Vieiros
(2002) e Vieiros e Proenga (2003), o qual consiste na avaliagfio dos cardépios e respectivas
fichas técnicas de preparo no respectivo perfodo para analise dos seguintes dados: frequéncia de
oferta das preparagbes existentes, coloraciio prevalente das preparagdes, técnicas de preparo
empregadas, repeticio de alimentos ou preparagdes, combinagdes, ofertas de frutas/folhosos,
tipos de cames utilizados, presenca de alimentos com alto teor de enxofre, além da oferta de
doces como sobremesa. De acordo com os pesquisadores, as informages obtidas no presente
estudo permitirdo definir o percentual de ocorréncia diaria dos alimentos e/ou preparagGes
durante o periodo estudado, identificando o niimero de dias em que houve a ocorréncia de cada
critério analisado, com base no percentual de sua ocorréncia, visando subsidiar um planejamento

racional dos cardapios elaborados para as escolas do municipio.
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Face ao exposto, informo que fui devidamente esclarecido(a) sobre os propésitos da
pesquisa acima intitulada ¢ AUTORIZO sua execugio no Centro de Processamento da
Alimentagdio [scolar do municipio de Picui, desde que esteja garantido por parte dos
pesquisadores o sigilo e a ndo utilizagdo das informagdes em prejuizo das pessoas e/ou da
Instituicdo, mas apenas para fins cientificos.

Estou ciente que receberei uma copia desse documento assinado por mim e pelos

pesquisadores.

Cuité/PB, 45 / 0S5 /2015

};Qaémﬁo ok, !
Assmatura e tesponsavel Institucional
2 arides do % ﬁlsag
iria de Educacho, Cutura e Desporto

TN G {35 - S
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(Pesquisador responsavel)
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Janaina Dayana da Silva Costa
(Pesquisadora discente participante)

*Contato com o Pesquisador (a) Responsavel:

Caso necessite de maiores informagdes sobre o presente estudo, favor ligar para o
Pesquisador/Coordenador Prof. Jefferson Carneiro de Barros

Enderego (Trabalho): Universidade Federal de Campina Grande - campus Cuité,

Centro de Educagfio e Saide / Unidade Académica de Satide. Endereco: Olho D’ Agua da Bica,
s/n® - Cuité/PB. CEP: 58175-000 / PB — Brasil.

Telefone: (83) 3372-1948 // (83) 9922-0115 // e-mail: jefbarros@ig.com.br



APENDICE B — Avaliacdo dos carddpios semanais pelo método AQPC.

I SEMANA

C .~
omposicao Terca

Quarta

Quinta

Sexta

Entrada NS

NS

NS

NS

Prato principal Isca de carne de sol
acebolada

Linguica de frango frita

Carne guisada

Charque frita

Guarnicao Farofa amanteigada

Macarrdo com molho de
tomate
Farofa de cuscuz

Macarrdo com molho de
tomate

Farofa de farinha de
mandioca amanteigada

Farofa de cuscuz

Prato-base:

Arroz Arroz refogado NS NS Arroz refogado

Feijao: Feijao carioca refogado | Feijao macassar refogado | Feijdo macassar refogado | Feijao macassar refogado

Sobremesa Rapadura Laranja NS Melancia

Complementos NS NS Suco d(; pplpa de fruta NS
industrializado

Avaliacio semana 1 Frequéncia semanal

Dias tteis: 4

Dias com frituras: 3

Dias com repeti¢ao de preparacdes (prato principal): 0

Dias de fruta como sobremesa: 2

Dias de doces como sobremesa: 2

Dias com repeticoes de cor: 4

Dias com alimentos ricos em S: 3

Dias com saladas de folhosos: 0

Dias com fritura acompanhada de doce: 1

Dias com carne gordurosa: 3

Fonte: dados da pesquisa (2015).
Legenda: NS (no servido).
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Composicao

II SEMANA

Terca

Quarta

Quinta

Sexta

Entrada NS

NS

NS

NS

Prato principal Peito de frango guisado

Carne guisada

Linguicga de frango frita

Isca de carne de sol
acebolada

Guarnicao Macarrdao com molho de

Farofa de farinha de

Farofa de farinha de

tomate NS mandioca amanteigada mandioca amanteigada
Farofa de cuscuz
Prato-base:
Arroz NS Arroz refogado NS Arroz refogado
Feijao: Feijao macassar refogado | Feijdo carioca refogado | Feijdo carioca refogado Feijdo carioca refogado
Sobremesa Laranja Rapadura Melancia Rapadura
Complementos NS NS NS NS

Avaliacio semana 2

Frequéncia semanal

Dias tteis:

Dias com frituras:

Dias com repeti¢ao de preparagdes (prato principal):
Dias de fruta como sobremesa:

Dias de doces como sobremesa:

Dias com repeti¢des de cor:

Dias com alimentos ricos em S:

Dias com saladas de folhosos:

Dias com fritura acompanhada de doce:

Dias com carne gordurosa:

N = O RO

Fonte: dados da pesquisa (2015).
Legenda: NS (nao servido).
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Composicao IIT SEMANA
Terca Quarta Quinta Sexta

Entrada NS NS NS NS
Prato principal Frango guisado | Linguica de frango frita | Carne guisada Charque frita

(coxa/sobrecoxa)
Guarnicao Macarrdo com molho de | Macarrdo com molho de | Macarrdo com molho de | Farofa de cuscuz

tomate tomate tomate

Farofa de farinha de | Farofa de cuscuz Farofa de farinha de

mandioca amanteigada mandioca amanteigada
Prato-base:
Arroz Arroz refogado NS NS Arroz refogado
Feijao: Feijao macassar refogado | Feijao macassar refogado | Feijdo macassar refogado | Feijdo macassar refogado
Sobremesa NS Laranja NS Melancia
Complementos NS NS Suco de polpa de fruta NS

industrializado

Avaliacio semana 3

Frequéncia semanal

Dias uteis:
Dias com frituras:

Dias com repeti¢ao de preparacdes (prato principal):
Dias de fruta como sobremesa:

Dias de doces como sobremesa:

Dias com repeticdes de cor:

Dias com alimentos ricos em S:

Dias com saladas de folhosos:

Dias com fritura acompanhada de doce:

Dias com carne gordurosa:

PO OWREAR~RLDODONDA

Fonte: dados da pesquisa (2015).
Legenda: NS (nao servido).
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Composicao

IV SEMANA

Terca

Quarta

Quinta

Sexta

Entrada

NS

NS

NS

NS

Prato principal

Peito de frango guisado

Linguica de frango frita

Carne guisada

Isca de carne de sol
acebolada

Guarnicao Macarrdo com molho de | Farofa de farinha de | Macarrdio com molho de | Farofa de farinha de
tomate mandioca amanteigada tomate mandioca amanteigada
Farofa de cuscuz Farofa de farinha de
mandioca amanteigada
Prato-base:
Arroz NS Arroz refogado NS Arroz refogado
Feijao: Feijao macassar refogado | Feijao carioca refogado Feijao macassar refogado | Feijao carioca refogado
Sobremesa Laranja Melancia NS Rapadura
Complementos NS NS Suco Qe ‘polpa de fruta NS
industrializado

Avaliacio semana 4

Frequéncia semanal

Dias uteis:
Dias com frituras:

Dias com repeti¢ao de preparagdes (prato principal):
Dias de fruta como sobremesa:
Dias de doces como sobremesa:

Dias com repeti¢des de cor:

Dias com alimentos ricos em S:

Dias com saladas de folhosos:

Dias com fritura acompanhada de doce:
Dias com carne gordurosa:

4

N~ OB PBDODDODN

Fonte: dados da pesquisa (2015).
Legenda: NS (ndo servido).
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Composicao

V SEMANA

Terca

Quarta

Quinta

Sexta

Entrada

NS

NS

NS

NS

Prato principal

Linguica de frango frita

Carne guisada

Carne guisada

Peito de frango guisado

Guarnicao Macarrdo com molho de Macarrdao com molho de | Macarrdo com molho de
tomate tomate tomate
Farofa de cuscuz NS Farofa de farinha de | Farofa de cuscuz
mandioca amanteigada
Prato-base:
Arroz NS Arroz refogado NS NS
Feijao: Feijao macassar refogado | Feijdo carioca refogado Feijao macassar refogado | Feijaio macassar refogado
Sobremesa Laranja Rapadura NS Laranja
Complementos NS NS Suco Qe .polpa de fruta NS
industrializado

Avaliacio semana 5

Frequéncia semanal

Dias uteis:
Dias com frituras:

Dias com repeti¢ao de preparacdes (prato principal):
Dias de fruta como sobremesa:
Dias de doces como sobremesa:

Dias com repeti¢des de cor:

Dias com alimentos ricos em S:

Dias com saladas de folhosos:

Dias com fritura acompanhada de doce:
Dias com carne gordurosa:

LW OOWRANDNDNDRFRN

Fonte: dados da pesquisa (2015).
Legenda: NS (nao servido).
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ANEXO A — Cardapios disponibilizados pelo servigo para realizagdo da AQPC.

CENTRO DE PROCESSAMENTO DA ALIMENTAGAO

ESTADO DA PARAIBA
PREFEITURA MUNICIPAL DE PICUI
C.N.P.J. 08.741.399/0001-73
SECRETARIA DA EDUCACAO, CULTURA E DESPORTO

PREFEITURA MUNICIPAL BE

Picui

CARDAPIO ALMOCO MAIS EDUCAGAO — ZONA URBANA

Periodo Terga Quarta Quinta Sexta
De1ia Feijao Carioca / Arroz Feljae Macassar Enfarofado Fejjao Carioca / Frango Pirao de Peixe / Filé de Peixe
15/05 Refogado / Isca de Carne de Linguica de Frango / Guisado / Arroz Refogade | / Arroz Refogado / Rapadura
de Sol Acebolada / Suco Macarréo / Suco de Fruta / Laranja
de Fruta
Valor KCAL: 568,75 KCAL:746,88 CHO:67,46g KCAL: 531,44 CHO: KCAL:441,03 CHO: 64,38 g
Calérico CHO:61,02g9 LiP:36,70g PTN:31,6Tg 50,529 LIP: 9,32 PTN: 23,079
LIP: 19,16 PTN: 40,28g LIP: 23,75 PTN:29,09g
De 18a Feijao Macassar Pirao de Carne / Carne Feijdo Carioca / Linguica Baido de Dois / Melancia
22i05 Enfarofado com Cuscuz / Guisada / Arroz Refogado / de Frango / Farofa
Macarréo / Frango Rapadura Amanteigada / Arroz
Guisado / Suco de Fruta Refogado
Valor KCAL: 619,92 CHO: KCAL: 509,43 CHO: 64,31g KCAL: 805,86 CHO: KCAL: 654,93 CHO: 50,939
Calérico 72,289 LIP: 13,26 g PTN: 3214 g 70,81g LIP: 31,83g PTN: 39,91g
LIP:23.37g PTN: 29,40g LIP: 40,72g PTN:31,43g
De25a Feijao Macassar Feijao Macassar Enfarofado Fejjgo Carioca / Came Pirao de Peixe / Filé de Peixe
29/05 Enfarofado com Farinha / de Linguica de Frango / Guisada f Arroz Refogado | / Arroz Refogado / Rapadura
Macarrao / Frango Macarréo / Suco de Fruta / Laranja
Guisado / Suce de Fruta
Valor KCAL: 625,95 CHO: KCAL:746,88 CHO:67,46g KCAL: 531,44 CHO: KCAL:441,09 CHO: 64,38 g
Calérico 75,289 LIP:36,70g PTN:31,67g 50,529 LiIP: 9,32 PTN: 2307 g
LIP: 23,33g PTN:28,65g LIP: 23,75 PTN:28,09g
De0fa Feijao Macassar Feijao Carioca / Linguica de Feijao Macassar Baido de Dois / Melancia
05106 Enfarofado com Cuscuz / Frango / Farofa Enfarofado com Farinha /
Macarréo / Frango Amanteigada / Arroz Macarrao f Carne Guisada
Guisado / Suco de Fruta Refogado / Suco de Fruta
Valor KCAL: 619,92 CHO: KCAL.: 805,86 CHO: 70,81g KCAL.: 625,95 CHO: KCAL: 654,93 CHO: 50,93g
Calbrico 72,28g LIP: 40,72g PTN:31,43g 75,289 LIP: 31,83g PTN: 39,91g
LIP:23,37g PTN: 29,40g LIP: 23,33g PTN:28.65g
DeD8a Feijao Macassar Pir&o de Carne / Carne Fejjdo Carioca / Frango Feijdo Macassar Enfarofado
12106 Enfarofado de Linguica de | Guisada / Arroz Refogado / | Guisado / Arroz Refogado com Cuscuz / Macarrao /
Frango / Macarrdo / Suco Rapadura / Laranja Carne Guisada / Suco de
de Fruta Fruta
Valor KCAL: 618,92 CHO: KCAL: 509,43 CHO: 64,31g KCAL: 531,44 CHO: KCAL:746,88 CHO:67,46g
Calérico 72,289 LIP: 13,26 g PTN: 32,14 g 50,52g LIP: 23,75 LIP:36,70g PTN:31,67Tg
LiP:23,37g PTN: 29,40g PTN:29,09g

Nutricionistas Responsaveis: Jaquelania Lira Dantas CRN 11474 / Andressa da Silva Salustiano
CRN 14253/P
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ANEXO B — Cardépios executados das preparacdes fornecidas aos escolares pelo servigo.

Terca Quarta Quinta Sexta

SEMANA 1 | Feijao Carioca, Isca de Carne de | Feijao Macassar Enfarofado de | Feijao Macassar Enfarofado | Feijdo Macassar com Charque e
Sol Acebolada, Farofa | Linguica de Frango, Macarrdo | com Farinha, Macarrdo com | Cuscuz, Arroz  Refogado,
Amanteigada, Arroz Refogado, | com Molho de Tomate, Laranja. | Molho de Tomate, Carne | Melancia.

Rapadura. Guisada, Suco de Fruta.

SEMANA 2 | Feijao Macassar, Enfarofado | Feijao Carioca, Carne Guisada, | Feijao Carioca, Linguica de | Feijao Carioca, Isca de Carne de
com Cuscuz, Macarrdo com | Arroz Refogado, Rapadura. Frango, Farofa Amanteigada, | Sol Acebolada, Farofa
Molho de Tomate, Frango Arroz Refogado, Melancia. Amanteigada, Arroz Refogado,
Guisado, Laranja. Rapadura.

SEMANA 3 | Feijio Macassar Enfarofado | Feijao Macassar Enfarofado de | Feijao Macassar enfarofado | Feijao Macassar com Charque e
com Farinha, Arroz Refogado, | Linguica de Frango, Macarrdo | com Farinha, Macarrdio com | Cuscuz, Arroz  Refogado,
Macarrdo com Molho de | com Molho de Tomate, Laranja. | Molho de Tomate, Carne | Melancia.

Tomate, Frango Guisado. Guisada, Suco de Fruta.

SEMANA 4 | Feijao Macassar, Enfarofado | Feijaio Carioca, Linguica de | Feijaio Macassar Enfarofado | Feijao Carioca, Isca de Carne de
com Cuscuz, Macarrdo com | Frango, Farofa Amanteigada, | com Farinha, Macarrdo com | Sol Acebolada, Farofa
Molho de Tomate, Frango | Arroz Refogado, Melancia. Molho de Tomate, Carne | Amanteigada, Arroz Refogado,
Guisado, Laranja. Guisada, Suco de Fruta. Rapadura.

SEMANA 5 | Feijao Macassar Enfarofado de | Feijao Carioca, Carne Guisada, | Feijao Macassar enfarofado | Feijio Macassar, Enfarofado
Linguica de Frango, Macarrdo | Arroz Refogado, Rapadura. com Farinha, Macarrio com | com Cuscuz, Macarrdo com
com Molho de Tomate, Laranja. Molho de Tomate, carne | Molho de Tomate, Frango

Guisada, Suco de Fruta. Guisado, Laranja.
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ANEXO C — Fichas técnicas de preparacdo disponibilizadas pelo servico.

ESTADO DA PARAIBA
PREFEITURA MUNICIPAL DE PICUI
C.N.P.J. 08.741.399/0001-73
SECRETARIA DA EDUCACAO, CULTURA E DESPORTO
CENTRO DE PROCESSAMENTO DA ALIMENTAGAO ESCOLAR

PREFEITURA MUNICIPAL DE

Picui

Nutricionistas Responsaveis: Jaqueldnia Lira Dantas CRN 11474 / Andressa da Silva Salustiano CRN 14253/P
Preparacfio: Feijdo Carioca

Ingredientes Per capitas Custo KCAL | Carboidratos | Proteinas | Lipidios | Fibras | Vitaminas Minerais (mg)
PL. | FC |PB Unitario (g) (€3] (g) () A C Ca Fe (Mg |Zn
(meg) | (mg)
Feijdo carioca 30 | 1,36 | 40,80 0,20 101,10 18,24 6,60 0,48 1,29 | 0,60 | 0,90 | 25,80 | 2,28 | 0,00 | 0,00
Alho 0,18 | 1,18 0,21 0,00 0,27 0,06 0,01 0,00 0,00 {0,00 0,06 | 0,33 |0,00]| 0,05 | 0,00
Charque 5 | L27 | 6,35 0,11 22,05 0,00 2,10 1,45 0,00 |{0,00 0,00 | 4,65 | 049 0,00 | 0,00
Tomate 3 1133] 3,99 0,02 0.63 0,14 0,03 0,01 0.03 1,87 | 0,57 | 0,15 | 0,01 0,33 |0.00
Cebola 3 11,08 3,24 0,01 1,14 0,26 0,04 0,00 0,05 | 0,00 | 0,19 | 0,60 | 0,01 0,30 | 0,01
Coentro 1 |135| 1,35 0,00 2,79 0,52 0,22 0,05 0,10 | 20,00 | 569 | 12,51 | 043 ] 6,97 | 0,00
Sal 09 | 1 0,9 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 10,00 0,00 | 0,00 |0,00]| 0,02 | 0,00
Pimentdo 2 | 1,43 | 2,86 0,00 0,54 0,13 0,02 0,00 0,03 1,26 | 1,79 | 0,18 | 0,01 0,20 | 0,00
Custo Total (RS) 0,34 128,52 19,35 9,02 2,12 1,50 | 23,73 | 9,20 | 44,22 | 3,23 | 7,87 | 0,01
Técnicas de Preparo
Escolha o feijdo, retirando as sujidades.
Refogue a cebola, pimentdo, alho, o tomate e o charque.
Em seguida, misture o feijdo ao refogado e o sal. Acrescente dgua e coloque na presséo.
Quando estiver cozinhado, acrescente o coentro. Deixe da uma fervura e desligue o fogo.




ESTADO DA PARAIBA
PREFEITURA MUNICIPAL DE PICUI
C.N.P.J. 08.741.399/0001-73
SECRETARIA DA EDUCACAO, CULTURA E DESPORTO

CENTRO DE PROCESSAMENTO DA ALIMENTAGAO ESCOLAR

Nutricionistas Responsaveis: Jaqueldnia Lira Dantas CRN 11474 / Andressa da Silva Salustiano CRN 14253/P

Preparaciio: Arroz Refogado

PREFEITURA MUNICIPAL DE

Picui

Ingredientes Per capitas Custo KCAL | Carboidratos | Proteinas | Lipidios | Fibras | Vitaminas Minerais (mg)
PL |FC |PB Unitario () (g) (2 (2) A C Ca Fe (Mg |Zn
(mcg) | (mg)
Arroz parbolizado 30 1 30 0,08 109,5 24,00 2,14 0,20 039 | 0,00 | 0,00 | 840 | 1,30] 7,50 | 0,33
Cenoura 3 |1,18]3,54 0,01 1,29 0,30 0,03 0,01 0,08 84,39 | 0,28 | 0,81 |0,02]| 0,45 | 0,01
Oleo 3 I 3 0.01 26,52 0,00 0,00 3,00 0,00 |0,00 0,00 | 0,00 |0,00| 0,00 |0,00
Sal 0.6 1 0,6 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 |0.00 0,00 | 0,01 |0,00]| 0,00 | 0,00
Alho 0.05| 1,18 | 0,06 0.00 0,07 0,02 0.00 0,00 0,00 | 0,00 0,02 | 0,09 |0,00] 0,01 |0,00
Custo Total (R$) 0,10 137,38 24,32 2,17 3,21 0,47 |8439 | 030 | 931 |132] 7,96 | 0,34

Técnicas de Preparo

Refogue o alho e a cenoura e em seguida coloque o arroz, a dgua e o sal.

Deixe cozinhar.
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ESTADO DA PARAIBA )
< PREFEITURA MUNICIPAL DE PICUI
C.N.P.J. 08.741.399/0001-73
SECRETARIA DA EDUCACAO, CULTURA E DESPORTO
CENTRO DE PROCESSAMENTO DA ALIMENTACAO ESCOLAR

PREFEITURA MUNICIPAL DE

£ Picui

Nutricionistas Responsaveis: Jaquelania Lira Dantas CRN 11474 / Andressa da Silva Salustiano CRN 14253/P
Preparacfo: Carne de Sol Acebolada

Ingredientes Per capitas Custo KCAL | Carboidratos | Proteinas | Lipidios | Fibras | Vitaminas Minerais (mg)
PL |FC |PB Unitario (2) ® (2) (2) A C Ca Fe |[Mg |Zn
(mcg) | (mg)
Carne de Sol 100 | 1,14 | 114 2,05 175,18 0,00 29,03 572 0,00 0,00 | 0,00 | 501 |196]27,03]|4,75
Cebola 5 |1,08]5,40 0,02 1,90 0,43 0,06 0,01 0,08 | 0,00 0,32 | 1,00 |0,01| 0,50 | 0,01
Oleo 8 | 8 0,03 57,60 0.00 0.00 8.00 0,00 | 0,00 0,00 | 0,00 |0,00| 0,00 | 0,00
Custo Total (R$) 2,10 234,68 0,43 29,09 13,83 0,08 | 0,00 0,32 | 6,01 |1,97]|27,53|4,76

Técnicas de Preparo

Cologue em uma frigideira a cebola, o 6leo e a carne.
Quando a carne estiver frita, desligue o fogo.




ESTADO DA PARAIBA i
PREFEITURA MUNICIPAL DE PICUI
C.N.P.J. 08.741.399/0001-73
SECRETARIA DA EDUCAGAO, CULTURA E DESPORTO
CENTRO DE PROCESSAMENTO DA ALIMENTAGAO ESCOLAR

PREFEITURA MUNICIPAL 0E

Picui

FICHAS TECNICAS DO CARDAPIO DA ALIMENTACAO ESCOLAR DO PROGRAMA MAIS EDUCACAQ
ALMOCO

Nutricionistas Responsaveis: Jaqueldnia Lira Dantas CRN 11474 / Andressa da Silva Salustiano CRN 14253/P
Preparacio: Feijdo Macassar Enfarofado de Linguiga Calabresa

Ingredientes Per capitas Custo KCAL | Carboidratos | Proteinas | Lipidios | Fibras | Vitaminas Minerais (mg)
PL |FC |PB Unitario (@ (g (2) (g) A C Ca Fe |Mg |Zn
(meg) | (mg)
Feijdo macassar 30 | 1,36 | 40,80 0,15 100,80 18,69 6,33 0,36 5,67 | 0,00 | 0,00 | 51,90 | 2,32 | 54,90 | 0,85
Flocos de milho 15 1 15 0,02 54,15 11,69 1,04 0,58 2,01 | 7,05 0,00 | 1,05 0,36} 13,95]0,26
Linguica Calabresa | 100 | 1 100 I, L% 369,00 1,04 19,70 31,20 0,00 |0,00 1,70 | 32,00 | 1,26 | 17,00 | 2,51
Margarina 3 1 3 0,02 22,20 0,00 0,00 2,46 0,00 12,60 [ 0,00 | 0.00 | 0,00] 0,00 | 0,00
Tomate 3 1331 3,99 0,02 0,63 0,14 0,03 0,01 0,03 1,87 | 0,57 | 0,15 ]0,01] 0,33 | 0,00
Cebola 2 |1,08] 324 0,01 0,76 0,17 0,02 0,00 0,03 | 0,00 | 0,13 | 0,40 |0,00| 0,20 | 0,00
Coentro 1 [1.33] 1,38 0,00 2,79 0,52 0,22 0,05 0,10 | 20,00 | 5,69 | 12,51 | 0,43 | 6,97 | 0,00
Sal 1 | 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 |0,00 0,00 | 0,24 0,00} 0,02 | 0,00
Custo Total (RS) 1,33 550,33 32,25 27,34 34,66 7,84 | 41,52 | 8,09 | 98,25 | 4,38 | 93,37 | 3,62

Técnicas de Preparo

Escolha o feijdo, retirando as sujidades,

Coloque para cozinhar o feijdo e em seguida reserve-o.

Corte a linguica calabresa em pedagos pequenos e frite-a ¢ em seguida reserve-a.
Coloque de molho o cuscuz e apds 20 minutos coloque para cozinhar.

Refogue a cebola, o tomate e o coentro.

Em seguida misture o cuscuz, feijdo e a linguica calabresa ao refogado.

Sirva,




ESTADO DA PARAIBA

PREFEITURA MUNICIPAL DE PICUI

C.N.P.J. 08.741.399/0001-73
SECRETARIA DA EDUCACAO, CULTURA E DESPORTO
CENTRO DE PROCESSAMENTO DA ALIMENTACAO ESCOLAR

Nutricionistas Responsaveis: Jaquelania Lira Dantas CRN 11474 / Andressa da Silva Salustiano CRN 14253/P

Preparacio: Macatrio

PREFEITURA RUNIGIPAL DE

Picui

Ingredientes Per capitas Custo KCAL | Carboidratos | Proteinas | Lipidios | Fibras | Vitaminas Minerais (mg)
PL |FC |PB Unitario (e) (g) (2) (2) A C |[Ca Fe |Mg |Zn
(meg) | (mg)
Macarrio espaguete 30 11 | 30 0,108 110,70 22,56 3,75 0,36 0,00 | 0,00 | 0,00 | 810 |0,00| 0,00 |0,00
Extrato de tomate 4 I 4 0,03 2,88 0,64 0,08 0,04 0,00 [0,00 0,00 | 0,00 |0,00] 0,00 | 0,00
Margarina 2 1 2 0,013 14,80 0,00 0,00 1,64 0,00 |8,40 0,00 | 0,00 |0,00] 0,00 |0.00
Sal 09 | 1 {09 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00 | 0,00 ]0.00] 0,02 | 0,00
Custo Total (RS) 0,15 128,38 23,20 3,83 2,04 0,00 | 8,40 | 0,00 | 810 [0,00]| 0,02 | 0,00

Técnicas de Preparo

Cozinhe o macarréio e reserve-o.
Em seguida refogue o extrato de tomate na margarina e junte ao macarrio.
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ESTADO DA PARAIBA

C.N.P.J. 08.741.399/0001-73

PREFEITURA MUNICIPAL DE PICUI

SECRETARIA DA EDUCAGAO, CULTURA E DESPORTO
CENTRO DE PROCESSAMENTO DA ALIMENTAGAO ESCOLAR

Nutricionistas Responsdveis: Jaqueldnia Lira Dantas CRN 11474 / Andressa da Silva Salustiano CRN 14253/P

Preparacio: Coxa/Sobrecoxa Guisada

PREFEITURA MUNICIPAL DE

Picui

Ingredientes Per capitas Custo KCAL | Carboidratos | Proteinas | Lipidios | Fibras | Vitaminas Minerais (mg)
PL |FC |PB Unitario (8 (g) (2) () A C |Ca Fe |Mg |Zn
(meg) | (mg)
Coxa / Sobrecoxa 100 315 ) 143 1,012 211,00 0,00 17,30 15,30 0,00 | 42,00 | 0,00 | 10,00 | 0,99 | 20,00 | 1,61
Oleo 3 | 3 0,01 26,52 0,00 0,00 3,00 0,00 | 0,00 0,00 | 0,00 |0,00| 0,00 | 0,00
Alho 0,18 | 1,18 0,21 0,00 0,27 0,06 0,01 0,00 0,00 | 0,00 0.06 | 0,33 |0,00| 0,05 | 0,00
Tempero Completo 0,3 | 0,3 0,00 0,32 0,04 0,01 0,02 0,00 | 0,00 0,00 | 0,00 |0,00( 0,00 | 0,00
Colorau 0,6 1 0,6 0,00 2,00 0,47 0,04 0,03 0,09 ]0,36 0,04 | 0,72 |0,03]| 0,00 | 0,00
Sal 1 1 1 0,00 0,00 0,00 0.00 0,00 0,00 | 0,00 0,00 | 0,24 |0,00| 0,02 | 0,00
Tomate 3 [1,33]3,99 0,02 0,63 0,14 0,03 0,01 0,03 1,87 | 0,57 | 0,15 [0,01] 0,33 | 0,00
Cebola 2 | 1,083,224 0,01 0,76 0,17 0,02 0,00 0,03 | 0,00 | 0,13 | 0,40 |0,00| 0,20 | 0,00
Piment&o 2 | 1,43 286 0.00 0,54 0,13 0,02 0,00 0,03 1,26 | 1,79 | 0,18 [0,01| 0,20 | 0,00
Custo Total (RS) 1,052 242,04 0,95 17,43 18,36 0,18 | 45,49 | 2,59 | 12,02 | 1,04 | 20,80 | 1,61

Técnicas de Preparo

Refogue a cebola, o alho, tomate e pimentéo no o6leo.
Em seguida, cologue a coxa/sobrecoxa de frango e o tempero e colorau.
Acrescente um pouco de dgua e deixe a coxa/sobrecoxa cozinhar.
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ESTADO DA PARAIBA )
PREFEITURA MUNICIPAL DE PICUI
C.N.P.J. 08.741.399/0001-73
SECRETARIA DA EDUCAGAO, CULTURA E DESPORTO
CENTRO DE PROCESSAMENTO DA ALIMENTAGAO ESCOLAR

PREFEITURA MUNICIPAL DE

Picui

Nutricionistas Responsaveis: Jaquelania Lira Dantas CRN 11474 / Andressa da Silva Salustiano CRN 14253/P
Preparaciio: Feijio Macassar Enfarofado com Cuscuz

Ingredientes Per capitas Custo | KCAL | Carboidratos | Proteinas | Lipidios | Fibras | Vitaminas Minerais (mg)
PL |FC |PB Unitario (®) (g) (g) (3) A C Ca Fe | Mg Zn
(meg) | (mg)

Feijdo macassar 30 | 1,36 | 40,80 0,15 100,80 18,69 6,33 0,36 5,67 | 0,00 | 0,00 | 51,90 | 2,32 | 54,90 | 0,85
Cuscuz LS | 15 0,02 54,15 11,69 1,04 0,09 2,01 | 7,05 | 0,00 | 1,05 | 036 13,95]0,26
Margarina 3 1 3 0,02 22,20 0,00 0,00 2.46 0,00 [ 12,60 | 0,00 | 0,00 | 0,00 0,00 |0,00
. Tomate 3 1133 ] 309 0,02 0,63 0,14 0,03 0,01 0,03 | 1,87 | 0,57 | 0,5 |0,01] 0,33 | 0,00
Cebola 2 11,081 324 0,01 0,76 0,17 0,02 0,00 0,03 | 0,00 | 0,13 | 040 |0,00 020 |0,00
Coentro 1 |135] 1,35 0,00 2,79 0,52 0,22 0,05 0,10 20,00 | 569 | 12,51 1043 6,97 | 0,00
Sal 1 1 ] 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 10,00 | 0,00 | 024 0,00 0,02 |0,00
Custo Total (RS) 0,22 181,33 31,21 7,64 2,97 7,84 | 41,52 | 6,39 | 66,25 | 3,12 | 76,37 | 1,11

Técnicas de Preparo

Escolha o feijdo, retirando as sujidades.

Coloque para cozinhar o feijdo e em seguida reserve-o.
Refague a cebola, o tomate e o coentro na margarina.

Em seguida misture a farinha de mandioca e feijdo ao refogado.
Sirva.




PREFEITURA MUNICIPAL DE PICUI

ESTADO DA PARAIBA

C.N.P.J. 08.741.399/0001-73
SECRETARIA DA EDUCAGAOQ, CULTURA E DESPORTO
CENTRO DE PROCESSAMENTO DA ALIMENTACAO ESCOLAR

Nutricionistas Responsaveis: Jaqueldnia Lira Dantas CRN 11474 / Andressa da Silva Salustiano CRN 14253/P
Preparacfio: Linguica Calabresa

PREFEITURA MUNICIPAL DE

Picui

Ingredientes Per capitas Custo KCAL | Carboidratos | Proteinas | Lipidios | Fibras | Vitaminas Minerais (mg)
PL |FC |PB Unitario (g) (@ (g) (g A C |Ca Fe |Mg |Zn
(meg) | (mg)
Linguica Calabresa | 100 | 1 | 100 111 369,00 1,04 19,70 31,20 0,00 | 0,00 | 1,70 | 32,00 | 1,26 | 17,00 | 2,51
Margarina 3 1 3 0,02 22,20 0,00 0,00 2,46 0,00 |12,60 | 0,00 | 0,00 | 0,00 0,00 |0,00
Custo Total (RS) 1,13 391,20 1,04 19,70 33,66 0,00 |12,60 | 1,70 | 32,00 | 1,26 | 17,00 | 2,51

Técnicas de Preparo

Corte a linguica calabresa e frite-a, em seguida, reserve.

Sirva.
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ESTADO DA PARAIBA

PREFEITURA MUNICIPAL DE PICUI

C.N.P.J. 08.741.399/0001-73
SECRETARIA DA EDUCACAO, CULTURA E DESPORTO
CENTRO DE PROCESSAMENTO DA ALIMENTAGCAO ESCOLAR

Nutricionistas Responsaveis: Jaquelania Lira Dantas CRN 11474 / Andressa da Silva Salustiano CRN 14253/P

Preparacio: Farofa Amanteigada

Pi

FREFEITURA MUNICIPAL DE

cui

Ingredientes Per capitas Custo KCAL | Carboidratos | Proteinas | Lipidios | Fibras | Vitaminas Minerais (mg)
PL |FC |PB Unitario () (g) (2) (® A C Ca Fe |Mg |Zn
(mcg) | (mg)
Farinha Mandioca 30 I 30 0,08 106,20 2592 0,51 0,09 0,00 0,00 | 420 | 18,30 | 0,93 | 0,00 | 0,00
Margarina 5 1 5 0,033 37,00 0,01 0,01 4,10 10,00 21,00 | 0,00 | 0,00 |0,00| 0,00 {0,00
Sal 0,6 1 0,6 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 |0,00 0,00 0,00 | 0,14 |0,00| 0,01 |0,00
Cebola 2 |1,08)324 0,01 0,76 0,17 0,02 0,00 10,03 0,00 0,13 | 040 |0,00]| 0,20 | 0,00
Custo Total (RS) 0,123 143,96 26,10 0,54 4,19 0,03 |21,00 | 433 | 18,84 { 0,93 | 0,21 | 0,00

Técnicas de Preparo

Rale a cebola.

Em seguida, refogue a cebola na margarina.

Depois da cebola refogada, acrescente a farinha de mandioca.

Deixe secar e desligue o fogo.
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PREFEITURA MUNICIPAL DE PICUI

ESTADO DA PARAIBA

C.N.P.J. 08.741.399/0001-73
SECRETARIA DA EDUCACAO, CULTURA E DESPORTO
CENTRO DE PROCESSAMENTO DA ALIMENTAGAO ESCOLAR

Nutricionistas Responséveis: Jaqueldnia Lira Dantas CRN 11474 / Andtessa da Silva Salustiano CRN 14253/P

Preparacfio: Feijio Macassar Enfarofado com Farinha

PREFEITURA MUNIGIPAL U

Picui

Ingredientes Per capitas Custo KCAL | Carboidratos | Proteinas | Lipidios | Fibras | Vitaminas Minerais (mg)
PL |[FC | PB Unitario (2) (2) (g (©) A ¢ Ca Fe |Mg |Zn
(meg) | (mg)

Feijiio macassar 30 | 1,36 | 40,80 0:15 100,80 18,69 6,33 0,36 5,67 | 0,00 | 0,00 | 51,90 | 2,32 54,90 0,85
Farinha de 17 | 1,00 17 0,04 60,18 14,69 0,29 0,05 0,31 0,00 | 2,38 | 10,37 [ 0,53 | 0,00 | 0,00
Mandioca

Margarina 3 1 3 0,02 22,20 0.00 0,00 2,46 0,00 |12,60 | 0,00 | 0,00 |0,00]| 0,00 [0,00
Tomate 3 [1,33] 399 0,02 0,63 0,14 0,03 0,01 0,03 1,87 | 0,57 | 0,15 | 0,01 0,33 |0,00
Cebola 2 | 1,08 3,24 0,01 0,76 0,17 0,02 0,00 0,03 0,00 | 0,13 | 0,40 {0,00| 0,20 |0,00
Coentro 1 [135] 135 0,00 2,79 0,52 0,22 0,05 0,10 | 20,00 | 5,69 | 12,51 1043 6,97 | 0,00
Custo Total (R$) 0,24 187,36 34,21 6,89 2,93 6,14 | 34,47 | 8,77 | 75,33 | 3,29 | 62,40 | 0,85

Técnicas de Preparo

Escolha o feijao, retirando as sujidades.

Coloque para cozinhar o feijdo e em seguida reserve-o.

Refogue a cebola, o tomate e o coentro na margarina.
Em seguida misture a farinha de mandioca e feijdo ao refogado.

Sirva.
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PREFEITURA MUNICIPAL DE PICUi

ESTADO DA PARAIBA

C.N.P.J. 08.741.399/0001-73
SECRETARIA DA EDUCAGAO, CULTURA E DESPORTO
CENTRO DE PROCESSAMENTO DA ALIMENTACAO ESCOLAR

Nutricionistas Responsaveis: Jaquelédnia Lira Dantas CRN 11474 / Andressa da Silva Salustiano CRN [4253/P
Preparacio: Carne Guisada

PREFEITURA MUNICIPAL DE.

Picui

Ingredientes Per capitas Custo KCAL | Carboidratos | Proteinas | Lipidios | Fibras | Vitaminas Minerais (mg)
PL |FC |PB Unitario (2) (g) (2) (2) A C Ca Fe |[Mg |Zn
(meg) | (mg)
Carne de Sol 100 | 1,14 | 114 2,05 175,18 0,00 29,03 5,12 0,00 | 0,00 | 0,00 | 501 [196]27,03]475
Oleo 8 1 8 0,03 57,60 0,00 0,00 8.00 0,00 | 0,00 0,00 | 0,00 |0,00]| 0,00 |0,00
Tomate 3 | 133]3,99 0,02 0,63 0,14 0,03 0,01 0,03 1,87 | 0,57 { 0,15 | 0,01 | 0,33 | 0.00
Cebola 2 | 1,083,224 0,01 0,76 0,17 0,02 0,00 0,03 | 0,00 { 0,13 | 0,40 |0,00]| 0,20 | 0,00
Coentro 1 [1,35([1.33 0,00 2,79 0,52 0,22 0,05 0,10 | 20,00 | 5,69 | 12,51 [ 043 | 6,97 | 0,00
Pimentéo 2 | 143 (286 0,00 0,54 0,13 0,02 0,00 0,03 1,26 | 1,79 | 0,18 | 0,01 | 0,20 | 0,00
Alho 0,18 1,180,221 0,00 0,27 0,06 0,01 0,00 0,00 | 0,00 0,06 | 0,33 0,00 0,05 | 0,00
Tempero Completo 0,3 1 0,3 0,00 0,32 0,04 0,01 0,02 0,00 | 0,00 0,00 | 0,00 |0,00| 0,00 0,00
Colorau 0,6 1 0,6 0,00 2,00 0,47 0,04 0,03 0,09 | 0,36 0,04 | 0,72 10,03 | 0,00 | 0,00
Sal 1 1 | 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00 | 0,24 | 0,00 0,02 | 0.00
Custo Total (RS) 2,11 182,49 1.53 29,38 5,83 2349 2349 | 8,28 | 19,54 | 2,44 | 34,80 | 4,75

Técnicas de Preparo

Refogue a cebola, o alho, tomate e pimentdo no oleo.
Em seguida, coloque a carne, o tempero e o colorau.
Acrescente um pouco de dgua e deixe cozinhar,
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PREFEITURA MUNICIPAL DE PICUI

ESTADO DA PARAIBA

C.N.P.J. 08.741.399/0001-73
SECRETARIA DA EDUCACAO, CULTURA E DESPORTO
CENTRO DE PROCESSAMENTO DA ALIMENTAGAO ESCOLAR

Nutricionistas Responsaveis: Jaquelania Lira Dantas CRN 11474 / Andressa da Silva Salustiano CRN 14253/P

Preparacgio: Suco de Fruta

PREFEITURA MUNICIPAL DE

Picui

Ingredientes Per capitas Custo KCAL | Carboidratos | Proteinas | Lipidios | Fibras Vitaminas Minerais (mg)
PL |FC |PB | [Unitério (® @ (® (g) A C |Ca Fe |Mg |Zn
(mcg) | (mg)
Polpa de fruta 71 7 | 0,51 21,73 4,93 0,50 0,00 0,43 |511,20 | 568,00 | 831 | 0,17 | 0,00 | 0,00
Acgucar 12 1 12 0,03 46,44 11,99 0,00 0,00 0,00 0,00 0.00 0,12 | 0,01 | 0,00 | 0,00
Custo Total (RS) 0,54 68,17 16,92 0,50 0,00 0,43 [511,20 | 568,00 | 8,43 | 0,18 | 0,00 | 0,00

Técnicas de Preparo

Passe no liquidificador a polpa de fruta junto com agticar e dgua.
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ANEXO D — Figuras das preparacdes e dos carddpios servidos na alimentagdo escolar do
municipio.

Figura 1 — Preparagio: feijao carioca.
Fonte: UPR Escolar, 2015.

Figura 2 — Preparacio: arroz refogado.
Fonte: UPR Escolar, 2015.
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Figura 3 — Preparacdo: isca de carne de sol acebolada.
Fonte: UPR Escolar, 2015.

Figura 4 — Preparacio: feijdo macassar enfarofado de linguiga de frango.
Fonte: UPR Escolar, 2015.
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Figura 5 — Preparagdo: macarrio.
Fonte: UPR Escolar, 2015.

Figura 6 — Preparacio: frango guisado.
Fonte: UPR Escolar, 2015.
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Figura 7 — Preparacio: feijao macassar enfarofado com cuscuz.
Fonte: UPR Escolar, 2015.

b
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Fonte: UPR Escolar, 2015.
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Figura 9 — Preparacdo: farofa amanteigada.
Fonte: UPR Escolar, 2015.

Figura 10 — Preparagdo: feijao macassar enfarofado com farinha.
Fonte: Arquivo pessoal, 2015.
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Figura 11 — Preparacg@o: carne guisada.

Fonte: UPR Escolar, 2015.

Figura 12 — Laranja.
Fonte: UPR Escolar, 2015.
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Figura 13 — Melancia.
Fonte: UPR Escolar, 2015.

Figura 14 — Rapadura.
Fonte: UPR Escolar, 2015.
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S

Figura 15 — Carddpio: feijao carioca, isca de carne de sol acebolada, farofa
amanteigada, arroz refogado, rapadura.
Fonte: UPR Escolar, 2015.

: P & j _ ..\-_,qmv \ By
Figura 16 — Cardépio: feijio macassar enfarofado de linguica de frango,
macarrdo, laranja.
Fonte: UPR Escolar, 2015.
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Figura 17 — Carddpio: feijdo macassar enfarofado com farinha, arroz
refogado, macarrdo, frango guisado.
Fonte: UPR Escolar, 2015.

Figura 18 — Cardapio: feijao macassar enfarofado com farinha, macarrao, carne
guisada.
Fonte: UPR Escolar, 2015.
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Figura 19 - Carddpio: feijao carioca, lingui¢ca de frango, farofa
amanteigada, arroz refogado, melancia.
Fonte: UPR Escolar, 2015.

Figura 20 — Cardépio: feijao macassar, enfarofado com cuscuz, macarrao,
frango guisado, laranja.
Fonte: UPR Escolar, 2015.
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Figura 21 — Carddpio: feijio macassar com charque e cuscuz, arroz
refogado, melancia.
Fonte: UPR Escolar, 2015.

Figura 22 — Suco de polpa de fruta industrializada sabor acerola. Fonte:
UPR Escolar, 2015.
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