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APRESENTACAO

A gestao em servicos de alimentacdo faz parte das competén-
cias técnicas do profissional nutricionista e desempenha uma fungao
primordial na supervisdo das dimensdes da qualidade relacionadas a

producao de alimentos.

O trabalho do nutricionista na area de alimentacao coletiva
envolve o planejamento, a organizacdo, a direcao e a avaliacdo de ser-
vicos de alimentacdo e nutri¢ao; além da assisténcia e educacgao nutri-

cional a coletividade ou individuos sadios ou enfermos.

A elaboracdo de pesquisas cientificas nesta drea garante a ex-
celéncia dos servicos ofertados a populacdo e fortalece as decisdes ge-

renciais dos nutricionistas que sdo inerentes a drea de atuacgao.

Nesta coletanea, reunimos alguns exemplos de trabalhos de
pesquisas cientificas que envolvem &areas essenciais para a satde e
qualidade de vida do consumidor/comensal que sdo: a anélise nu-
tricional de cardédpios voltadas para a alimentacdo escolar, o controle
higiénico sanitdrio da producado de alimentos, o atendimento a legis-

lagdo sanitéria e a avaliacdo da qualidade nutricional dos cardéapios.

Esperamos com essa coletanea fortalecer a importancia do
profissional nutricionista na drea de gestdo de servigos de alimenta-
¢do, assim como inspirar novos trabalhos que complementem e auxi-
liem o trabalho do nutricionista na alimentacao coletiva e nas demais

areas do conhecimento que envolvam a nutricao e a boa satde.

Boa Leitura







CAPITULO 1

ANALISE NUTRICIONAL DE
CARDAPIOS DESTINADOS A
ADOLESCENTES DE ACORDO COM
O PROGRAMA NACIONAL DE
ALIMENTACAO ESCOLAR-PNAE

Leonardo Vieira da Costa
Alyne Batista da Silva Galdino
Rogerio Rodrigues Duarte
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1 INTRODUCAO

analise da alimentacao destinada a adolescentes requer

Aum olhar critico que seja capaz de identificar a influén-

cia das escolhas alimentares deste ptblico no seu estado nutricional
(FERREIRA,2014).

Conforme Burgos et al (2015), o sobrepeso e a obesidade vém
crescendo nos ultimos anos, sendo classificado como um indice alar-
mante, j4 que a tendéncia é que criangas e adolescentes evoluam para
adultos com obesidade. As complicacdes da obesidade podem ser ob-
servadas no aumento da pressao arterial e no surgimento de sintomas
da diabetes (NASCIMENTO; BARBOSA, 2021).

Dessa forma, a alimentagao escolar pode ser considerada como
um fator de “escape”, ja que atende a vérios individuos, sejam eles em
inseguranca alimentar ou ndo, garantindo alimentacao adequada e de
qualidade, propiciando um bom desenvolvimento estudantil e psico-
l6gico (DE JESUS, 2022).

Sendo assim um programa muito importante acaba entrando
em cena para realizar, fiscalizar e regulamentar essa alimentagao, que
é Programa Nacional de Alimentagdo Escolar (PNAE), que possui a
funcao de auxiliar as unidades escolares a chegar a uma alimentagao
adequada conforme a legislagdo estabelecida, atendendo as necessi-
dades dos escolares (BRASIL,2009). A Resolugao de N° 6 de maio de
2020 surge com o intuito de estabelecer valores minimos para atender
as necessidades diarias sendo baseada no Guia Alimentar da Popula-

¢ao Brasileira.

Dessa maneira, com a importancia exposta da alimentacao es-

colar, o estudo em questdo possui como finalidade realizar a avaliagao

12




PESQUISAS EM GESTAO DE SERVICOS DE ALIMENTACAO

do cardépio ofertado pelo Restaurante Universitario da Escola Agrico-
la de Jundiai (EAJ) no municipio de Macaiba-RN.

2 METODOS

O presente estudo de carater transversal qualitativo, realizou
a analise das preparagdes alimenticias ofertadas no periodo de duas
semanas, possuindo como base da analise o cardapio da unidade de
alimentacdo da Escola Agricola de Jundiai (EA]J). Foram selecionadas
as refeicdes equivalente ao almoco que atende prioritariamente aos

alunos, professores e técnicos do local.

A Escola Agricola de Jundiai, ¢ uma unidade académica es-
pecializada em ciéncias agrarias fundada em 1949, sendo conhecida
como Escola Pratica de Agricultura. O restaurante universitario do
EA]J é localizado na rodovia RN-160, km 03 distritos de Jundiai, Ma-
caiba- RN.

O restaurante oferece cerca de 1200 refei¢des que sao dividi-
das em 5, todas pertencentes a um cardapio de padrao simples. No
café da manha ou desjejum sdo produzidas 80 refei¢des, no lanche da
manha sdo produzidas 250 refei¢des, no almoco 500 refeicdes em mé-

dia, no lanche e jantar sao oferecidas 250 refei¢des e 150 refeicoes.

A coleta dos dados foi realizada com base no cardapio do pe-
riodo do més de setembro, correspondente ao dia 12 e 23 do mesmo
més. Para dar continuidade o cardapio foi dividido em dois, sendo do
dia 12 a 16 o cardapio semanal I e do dia 19 a 23 o carddpio semanal
II, além dos cardapios a analise teve o auxilio das fichas técnicas e per

capitas do estabelecimento em questao.

Depois de todas as informagdes serem coletadas, elas foram
realocadas para a planilha do Excel do plano PNAE, ferramenta ca-

racterizada pelo planejamento de cardapios automatizado, com a fi-

13
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nalidade de obter, observar e classificar de acordo com a adequagao
correspondente com a legislacdo para macro e micronutrientes e dis-
ponibilizada de forma gratuita no site do FNDE.

Quadro 1 - Valores de referéncia para energia, macronutrientes e micronutrientes
para adolescentes (16-18 anos )

| Nutriente Recomendacado Referéncia
Energia (kcal) 815
Carboidratos (g/kcal) 122/488
Proteina (g/kcal) 25,5/102 PNAE
Lipidio (g/kcal) 27,5/247,5
Fibra (g) 9,6 DRI (EAR)
Vitamina A (ug) 167,25
Vitamina C (mg) 35,7
Calcio (mg) 330
Ferro (mg) 4,68

Fonte: Adaptado da Resolucdo N°6 - PNAE e DRI (I0M,2002)

Para a realizacdo da classificacdo os valores de referéncias uti-
lizados foram os estabelecidos conforme a Resolucdo N° 6, de 08 de
maio de 2020, equivalente a 30% das necessidades diarias dos alunos
do ensino médio, em contrapartida a resolucdo ndo expressa valores
referentes a fibras e a micronutrientes como fibras, vitamina A, vitami-
na C, ferro e calcio os quais para participarem da anélise foi considera-
do também o valor de 30% da média diaria das recomendacoes EAR.

Conforme demonstra o Quadro 1.

Os dados referentes a recomendacdo de micronutrientes (Cal-
cio, Ferro, Vitamina A e Vitamina C) foram acrescentados tendo como

base as DRI (Dietary References Intakes) para a faixa etaria conside-

rada.
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

O quadro 2 apresenta os carddpios ofertados aos adolescentes

no restaurante nas duas semanas de estudo.

Quadro 2- Cardapio do almoco ofertado aos adolescentes da EAJ-RN, setembro

de 2022.
Salada crua | Salada mista Salada Salada crua Salada
Picado suino | Estrogonofe de cozida Calabresa cozida
Arroz refogado | frango Feijoada Refogada Frango
Feijao preto | Arroz com Arroz Feijdo carioca | assado
Laranja cenoura refogado Cuscuz Feijao preto
Feijdo carioca Farofa refogado Arroz com
Doce refogada Laranja couve
Melancia Melancia
Salada crua Salada mista Salada Salada crua Salada
Calabresa Cubos de frango | cozida Frango assado | cozida
Acebolada Feijao preto Bife suino Feijao preto Feijoada
Cuscuz Arroz refogado | Arrozcom | Arrozcom Arroz
refogado Laranja passas cenoura refogado
Feijao carioca Feijao carioca | Laranja Farofa
Doce Melancia refogada
Melancia

Fonte: Prépria

Observa-se nas duas semanas de cardapio analisados a oferta
didria de por¢des de legumes e verduras, no minimo, cinco dias por
semana (conforme preconiza a legislagao). Assim como a oferta frutas,

praticamente em todos os dias analisados.

Ap0s a analise dos cardapios foi possivel obter os resultados
referentes a média dos dez cardédpios (cinco por semana) dos nutrien-
tes propostos. Os dados referentes ao tamanho das porgdes e per capi-
tas foram retirados das ordens de producao didria da unidade, assim
como das fichas técnicas de preparagao dispostas pelos nutricionistas
gestores.
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Tabela 2. Analise nutricional dos cardapios da EAJ-RN, setembro de 2022.

‘ Nutrientes Recomendagio Adequacao
Energia (kcal): 707,49 815 86,80%
Carboidratos (g): 85,21 122 68,84%
Proteina (g): 46,81 25,5 183,56
Lipidio (g): 19,83 27,5 72,10%
Fibra (g): 10,11 9,6 105,31 %
Vitamina A (ug): 167,38 167,25 100,07 %
Vitamina C (mg): 37,14 35,7 104,03
Calcio (mg): 98,87 330 29,96 %
Ferro (mg): 4,94 4,68 105,55%

A coluna referente a Adequagdo demonstra o percentual de
adequacdo da andlise encontrada em relagdo as recomendacdes da
legislacdao apresentadas no Quadro 1. Podemos observar que para a
grande maioria dos ingredientes, o carddpio do almoco ofertado ja
atende as recomendacoes.

Os dois cardédpios do almoco analisados conseguiram fornecer
a quantidade recomendada para proteina, fibra, vitamina A, vitamina
C e Ferro. Enquanto chegou bem préximo da recomendagao para li-
pidio, carboidrato e energia. O calcio ndo apresentou um bom per-
centual de adequacdo provavelmente por suas fontes primarias como
o leite, ser caracteristico de preparacdes de outras refeicdes como o
desjejum e lanche.

Ap6s a analise dos cardapios é notavel a grande variedade de

alimentos ofertados durante a semana, sendo caracterizados como ali-
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mentos in natura e minimamente processados, possuindo a presenca
minima de alimentos industrializados quando comparado a quanti-
dade superior de alimentos naturais, atendendo e obedecendo aos re-
quisitos minimos impostos pela Resolucao N° 6 que deve priorizar os
alimentos naturais e minimamente processados, situacdo semelhante

vista nos cardépios.

Assim como, uma oferta de frutas didrias em pelo menos qua-
tro dias da semana, sendo somente um dia ofertado um doce, sendo
um ponto positivo ja que atende a quantidade minima de dias e traz
opcdes variadas para o consumo, trazendo assim inimeros beneficios
para a satide dos comensais, além de ofertadas uma boa quantidade
de hortalicas cujo consumo estd amplamente relacionado com a re-
ducao de doengas cardiovasculares e risco de alguns tipos de cancer
(PRADO; NICOLETTT; FARIA, 2013)

Destacam- se o percentual de adequacao das vitaminas A e C
que sdo importantes ja que atuam nas principais funcdes corporais,
apresentando valores distintos em relacdo aos dias, sendo quantida-

des baixas de vitamina A e altas em maioria dos dias de vitamina C.

CONSIDERACOES FINAIS

Os cardapios do almogo analisados apresentaram uma boa
adequacdo nutricional em relacdo a recomendacao da legislacao desti-
nada ao PNAE. Observa-se uma adequada oferta de frutas e hortalicas
diarias e o pouco uso de produtos industrializados como preconiza o
Guia Alimentar da Populagao Brasileira. Esperamos que estudos des-

sa natureza possam colaborar com a constante revisao da legislacao e

fortalecimento das politicas ptblicas para a educacao.
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Recomendamos a complementagao desse estudo com estudos
que envolvam as outras refeicdes ofertadas aos adolescentes e aos da-

dos de satisfacdo da clientela com a refeicdo ofertada.
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1 INTRODUCAO

s servigos que ofertam refeicdes fora de casa, tem ganha-

do bastante evidéncia com a mudanca no estilo de vida
da populacao que podemos acompanhar nos tltimos tempos (ESPE-
RANCA, 2011).

O grande aumento do consumo desses servicos de forma ex-
tradomiciliar, associa-se a vérios perigos relacionados do ponto de
vista microbiolégico, uma vez que riscos de contaminagao estao asso-
ciados a préticas de manipulacdes incorretas (OLIVEIRA; RANGEL;
DINIZ, 2010).

Além disso, ressalta-se que para que seja oferecido o maximo
de seguranca aos comensais, existem varios procedimentos envolvi-
dos que garantem a qualidade sanitdria adequada dos produtos ofe-
recidos, que diz respeito desde a obtengao da matéria prima até a pro-
dugao e distribuicdo do produto final (BALTAZAR, et al 2006).

Dentre os aspectos relacionados, importante mencionar o con-
trole de temperatura e armazenamento de distribuicdo desses alimen-
tos, de modo que estejam sempre adequados nas diferentes etapas do
processo de producdo, o que esta diretamente relacionado a qualidade
microbiolégica, e quando inadequados, influencia no crescimento da
atividade microbiol6gica (MONTEIRO, et al 2014).

Considerando a importancia que o controle adequado de tem-
peraturas exerce no processo de producao e distribuicdo de alimentos,
de modo a garantir qualidade e seguranca aos comensais, o presente
trabalho tem como objetivo acompanhar e registrar o controle de tem-
peraturas em um restaurante estilo self-service localizado na cidade de

Currais Novos-RN e de acordo com a legislacdo vigente.
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2 METODOS

O estudo foi realizado em uma Unidade de Alimentacdo e
Nutricdo (UAN) comercial que oferta servicos de cafeteria no estilo

self-service; além de opcdes a la carte para o desjejum e almogo.

A unidade esta localizada no municipio de Currais Novos -
RN. O cardapio classifica-se como de nivel superior devido o nimero
de opgdes proteicas ofertadas e a complexidade das demais prepara-
¢Oes, dispondo variadas opgdes de preparagdes e serve uma média de

200 refei¢des/dia no almocgo.

Diariamente sdo produzidas varias preparagdes diferentes
para o almogo, distribuindo-se em saladas, pratos principais, guarni-
¢Oes, prato base, acompanhamentos e sobremesas.

O tempo maximo de exposicao dos alimentos no balcao aque-

cido é de 03 horas, referente ao horario ao qual o almogo é servido.

O estudo diz respeito a afericdes de temperatura das opcdes
quentes (opg¢Oes proteicas, guarni¢des e acompanhamentos) e dos bal-
coes de distribuicao (quente e frio) ao longo de 4 semanas, no periodo
entre 06 de setembro a 14 de outubro de 2022.

As temperaturas foram aferidas duas vezes ao dia. A primeira
afericao as 11 horas (momento ao qual os alimentos sdo colocados no
balcdo de distribuicdo). A segunda temperatura as 12 horas (apés uma

hora de exposigao dos alimentos).

O controle foi realizado em planilhas utilizadas pelo restau-
rante e posteriormente organizadas no @excel para posterior anélise

das médias das temperaturas dos alimentos e dos equipamentos.

Para a coleta de dados utilizou-se um termémetro digital tipo
espeto cm alarme com faixa de temperatura -50° a 300° C, com exati-
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dado de £ 1° C de -10°C a 100°C; +2% ou + 3°C acima de 200°C; + 2°C

no restante da faixa.

Para critério de andlise utilizou-se como parametro a RDC N°
216 de 15 setembro de 2004 e a portaria CVS 5 de 9 de abril de 2013
que dizem respeito ao regulamento de boas préticas para servicos de
alimentacdo. A figura 1 apresenta o balcao de distribuicdo quente da

unidade.

A afericao das temperaturas seguiu as recomendacgdes do Ma-
nual ABERC de Praticas de Elaboragao e Servico de Refeicoes para
coletividades (ABERC, 2015):

- O termOmetro do estilo “espeto” com visor digital lavado e

higienizado antes da afericdo.

- Afericao seguindo a ordem de prioridades: primeiro os ali-
mentos que sofreram tratamento térmico e sdo servidos quentes; se-
guidos dos alimentos distribuidos frios e/ou a temperatura ambiente,
iniciando com as preparacdes menos elaboradas para posterior medi-
¢do das mais elaboradas (temperadas, com molhos ou cremes, prepa-

racOes mistas, etc).

- Termometro higienizado no final das afericoes.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com a RDC 216/2004 os alimentos preparados de-
vem estar protegidos de contaminantes, sendo relevante o contexto de
armazenamento e transporte da linha de distribuicdo até o consumo,
devendo ser mantidas condi¢des de tempo e temperatura adequados

de maneira que nao interfira na qualidade higiénico - sanitria.
Segundo a portaria CVS 05/2013 preparacdes ou alimentos

quentes podem ficar na linha de distribuicdo com temperaturas a 60°

24




PESQUISAS EM GESTAO DE SERVICOS DE ALIMENTACAO

C ou mais por no maximo seis horas, e temperaturas abaixo de 60° C
por um tempo de no maximo uma hora. Logo, o restaurante em ques-
tdo no qual encontrou-se temperaturas superiores a 60° C tem suas
preparacdes expostas por um periodo maximo de 3 horas, referentes
ao do almoco (11 as 14 h)

A tabela 1 apresenta os valores médios e desvio-padrao das
temperaturas das preparagdes quentes expostas no balcao de distri-
buigdo e a temperatura do balcao refrigerado na unidade
Tabela 1. Valores médios e desvio-padrao das temperaturas (°C) das preparacdes

quentes expostas nos balcoes de distribuicao e temperatura do balcao refrigera-
do em Currais Novos- RN.

Semana }emperatura Desvi Tezemperatur Desvi| Balcao Balcao
s o a o
aquecid | resfriad
(11horas) padra (12 horas) | padra © @
0 o
1 67,0° (5.9 69,2° (3,6 129,4 -
) °e 14,8°
2 65,4° 21 68,6° 2,6 1294 -
) ° 15,8°
3 63,2° 0,9 67,0° (1,3 129,6 -
) ° 14,9°
q 66,2° (D) 71,8° 3,3 130,6 -
) ° 15,2°
5 65,7° (2,9) 70,6° (7,9 128,7 -
° 14,9°
6 65,6° (I1,8) 71,2° 3,7 129,0 -
° 15,1°
Meédia 65,5° (I,2) 69,7° {8 1294 -
) ° 15,1°

Fonte: Prépria

Percebe-se que algumas preparagdes na primeira afericao de
temperatura mostraram resultados abaixo de 60° C, considerando
uma perda de temperatura do momento ao qual a preparacao sai da
cocgdo e fica na espera para distribuicao. No entanto, esse fato nao
traz tanta significancia uma vez que nao chega a ultrapassar o limite
de uma hora como estipulado pela legislagdo, além disso, uma hora
depois da primeira aferigdo, ou seja, na segunda verificacao de tempe-
ratura, os valores encontrados mostram-se sempre superiores a 60°C,

sendo um fato positivo e esperado.
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Em relacao ao balcao de preparacdes frias, tais como saladas,
a RDC 216/2004 menciona que esse processo de resfriamento deve ser
realizado de maneira a evitar temperaturas que favorecam a multipli-
cacao microbiana, devendo ser conservados sob refrigeracao a tempe-

ratura igual ou inferior a -18°C.

Na pesquisa podemos observar através das médias obtidas
que o balcao de distribuicdo refrigerado, mostrou valores em torno de
- 15,1° dado esse que expressa um valor aceitavel dentro do que rege

a legislacao.
4 CONSIDERACOES FINAIS

As médias das temperaturas dos alimentos aferidos e dos
equipamentos de exposi¢do quente e frio avaliados na unidade es-
tdo dentro dos padrdes esperados e contribuem para a boa qualida-
de das refei¢cdes ofertadas na unidade. Considerando a importancia
do controle de temperatura desde seu armazenamento até a linha de
distribuicdo, enfatiza-se que tal gerenciamento diz respeito a garan-
tia da qualidade do que esta sendo ofertado aos comensais. Ademais,
tal monitoragao e acompanhamento de forma adequada e frequente,
reduz riscos de contaminacdo e crescimento microbiologico. Assim,
pode-se perceber por meio do presente estudo que a UAN em questao
mostra pontos positivos no que diz respeito ao controle de temperatu-
ra e conformidades segundo a legislacdo vigente.

Ressaltamos a importancia do monitoramento constante das
temperaturas dos alimentos e equipamentos em unidades de alimen-
tacdo, assim como outras agdes que envolvam o comprometimento
manutencdo da qualidade da alimentacdo e a prevencdo de doengas

transmissiveis pelos alimentos e aumento da comensalidade.
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1 INTRODUCAO

Considerando a evolucao e globalizacdo da sociedade e
um constante crescimento da exigéncia do sucesso que
se encontra dependente de a¢des inovadoras, é imprescindivel que o
empreendedor tenha sempre em pensamento a necessidade constante

para se criar empresas ou manter as ja existentes.

Neto e Tonetto (2019) afirmam que empreender envolve di-
versos riscos, visto que poucas pessoas buscam um conhecimento so-
bre a area da gestdo antes de iniciar o negdcio, pois é um processo
que pode necessitar um periodo de amadurecimento, para que assim
possa ter maturidade para iniciar o seu empreendimento. Outro fator
a ser considerado é que muitos empreendedores iniciam na atividade
sem desenvolverem as competéncias e habilidades para tal, fator esse

que torna-se ainda mais arriscado para uma atuagao sustentavel.

Ribeiro e Krakauer (2016) ressaltam que iniciar um negoécio é
o sonho de muitos, empreendedores ou ndo, que vislumbram no fato
de serem donos da sua propria empresa com ganhos de autonomia,
como por exemplo, maior independéncia de horério, maior projecao
pessoal ou mesmo a realizacdo de um projeto especial. Os autores ain-
da complementam que empreender pelo estilo de vida é uma das for-
mas mais recentes que trata o empreendedor em sua individualidade
e que vai muito além do propésito financeiro, o negécio por ele inicia-

do é voltado para a paixdo pela propria atividade em si.

Neto e Tonetto (2019) observam que entre os anos de 1940 e
1960 o campo de atuacdo do profissional de nutricao se detinha em
apenas quatro areas: nutricdo clinica, alimentacdo coletiva, nutricao
social e docéncia, com o passar dos anos, o Conselho Federal de Nu-
tricdo (CFN) incluiu mais trés areas, o que justifica o crescimento ocor-

rido no mercado empreendedor, devido as mudancas repentinas, sao
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elas: Nutricao em Esportes e Exercicio Fisico, Atividades de desenvol-
vimento e produgdo e comércio de produtos relacionados a alimenta-

cao e a nutricdo e Nutricao em Saude Coletiva.

Nos tltimos anos o nutricionista deixou de ser apenas centra-

do na érea da satide, passando a necessitar de conhecimento na area
gerencial, passando a exercer funcdo primordial no aspecto organiza-
cional, uma vez que sua clientela prezara cada vez mais a credibilida-
de, confiabilidade e qualidade de seus servicos (MEDEIROS, 2017).

A pandemia de COVID-19 e o aumento de utilizagdo das Tec-
nologias de Informagdo e Comunicagao (TICs) permitiram apressar o
empreendedorismo fundamentado na necessidade, oportunidade ou
inovagao (MOREIRA, 2021).

O empreendedorismo digital ganhou muito espaco nos ulti-
mos anos, orientado para a digitalizacdo de atividades e processos,
sendo considerado uma pratica comercial inovadora que permite
expandir e melhor aproveitar as oportunidades de negécio. No em-
preendedorismo digital, a internet tem sido uma das ferramentas mais
importantes para ajudar as empresas a superar obstaculos fisicos e de
gestdo, sendo as redes sociais o canal de comunicacao uma forma de
aproximacdo com os clientes, contribuindo significativamente para o
mercado da nutricado (MOREIRA, 2021).

Desse modo, com a percepcdo que nutricionistas estao surgin-
do no mercado com alvo de agregar a area competitiva do empreen-
dedorismo, entendimento esse embasado por pesquisas que mostram
que este ramo estd sendo uma alternativa para quem busca autonomia
e mais lucratividade, o objetivo geral dessa revisao foi buscar com-
preender melhor o perfil desses profissionais e de suas competéncias,
bem como identificar as motivacdes existentes para atuagdo empreen-
dedora na nutricao.
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2 MATERIAIS E METODOS

O estudo é uma revisdo bibliografica do tipo integrativa e a
investigacao dos artigos ocorreu em publicacdes virtuais e fisicas, em
peridédicos cadastrados nas bases de dados PubMed, Scielo e Google
académico, utilizando os seguintes descritores, de forma isolada ou
combinada: empreendedorismo na nutricdo, empreendedorismo na
saude, perfil do profissional da nutricao e desafios de empreender no
Brasil. Houve também acesso a publicac¢des estatisticas disponibiliza-
das nos sites do Instituto Brasileiro da Qualidade e Produtividade -
IBPQ e IBGE, bem como as legisla¢des aplicaveis a profissao do nutri-

cionista.

Foram selecionados 47 trabalhos dentre artigos e dissertacoes
e 24 desses foram utilizados nesse estudo. Como critérios de inclusao
foram considerados apenas artigos com contetido disponivel na inte-
gra, abordando pesquisas desenvolvidas nos altimos 8 anos (2015 a
2022), em lingua portuguesa e estrangeira e que apresentassem coe-
réncia com o objetivo dessa revisdo e respondessem ao questionamen-
to feito sobre quais as competéncias profissionais do empreendedor
nutricionista. Foi definido como critério de exclusao artigos com dis-
ponibilidade apenas do resumo ou que ndo correlacionassem o em-

preendedorismo a satide ou a profissionais da satde.

2.1 Origem e conceitos de empreendedorismo

O empreendedorismo vem sendo mencionado ao longo dos
anos em diversas obras literarias e com registros de discussdes em
varios artigos académicos, teses e dissertagdes e sao muitos os autores
que abordam essa temética. Até o momento, ndo se pode resumir o
empreendedorismo a uma tnica definicdo. A evolugdo no significado

do conceito de empreendedorismo passa constantemente por um pro-
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cesso de maturagdo a cada nova discussdo que vem ocorrendo com o
passar dos anos (SILVA, 2018).

Silva (2018) referéncia que foi nos anos entre 1271 e 1295 que

surgiram as primeiras ideias sobre “empreender”, quando Marco Pélo,

um mercador, buscou desenvolver uma rota comercial entre a Europa
e a Asia, cujo objetivo exclusivo era firmar contratos e comercializar
seus produtos, sendo esses 0s primeiros passos para o que hoje cha-

mamos de “Empreendedorismo”.

Michels e Passoni (2018) relembra que foi no século XVII que
a conexao do risco com o empreendedorismo teve grande evidéncia,
onde os empreendedores eram as pessoas que negociavam com o go-
verno para abastecimento de determinados produtos ou servigos a um
preco fixo, sendo que o resultado, lucro ou prejuizo, refletiam os esfor-

¢os do empreendedor.

Foi no século XVIII que o capitalista e o empreendedor se di-
ferenciaram um do outro, muito provavelmente, resultado da Revolu-
cdo Industrial que ocorria no mundo. Um exemplo foram as pesquisas
relacionadas a quimica e a eletricidades feitas por Thomas Edison, tor-
nando-se vidveis através da capitalizacdao de investidores voltados a
financiar os experimentos (PATRIOTA; SANTOS; ROSA, 2018).

Uma nova visao do empreendedorismo aconteceu no final do
século XIX e inicio do século XX, onde os empreendedores passaram
a ser frequentemente confundidos com gerentes e administradores,
sendo observados somente sob a perspectiva econémica, de modo que
estes passaram a ser vistos como organizadores de empresas, estrate-
gistas de mercado e pagadores de empregados, sempre a servigo capi-
talista (PATRIOTA; SANTOS; ROSA, 2018).

Considerado uma carateristica humana, o empreendedorismo

mistura visdo, paixao, estratégia, planejamento, sabedoria e energia,
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possibilitando que boas ideias se tornem realidade para a sociedade
em geral. E por meio da inovagao que os empreendedores exploram as

oportunidades para um negocio diferente (DEITOS, 2019).

O contexto de inovagao como ferramenta para o empreende-
dorismo é ressaltado por Costa (2017) ao afirmar que estd associado a
iniciativa, a inovacao, a possibilidade de fazer coisas novas e/ou de
maneira diferente, e que vai muito mais além que isso, é também ter
capacidade de identificar um problema, ter a iniciativa de agir e firme-

za para continuar a lutar por um ideal.

Pinto (2016) destaca que o empreendedorismo esta relaciona-
do a criagao de valor por meio da criatividade, onde as pessoas e as
organizagdes trabalham juntas para praticar uma ideia. O autor ainda
relata que as atitudes empreendedoras devem focar as pessoas e ndo
somente as empresas, essas atitudes sdo essenciais para o sucesso ou o

fracasso da organizagdo.

Na obra ‘Nutricionista o seu préprio empreendedor’, os au-
tores CONDE e CONDE (2017) abordam o empreendedorismo como
a atividade realizada pelos empreendedores, e que para melhor en-
tendimento se faz necessario compreender os conceitos de empreen-
dedor. Ainda segundo os autores, o empreendedor é alguém capaz
de identificar, agarrar e aproveitar oportunidades para transformé-las
em negocio de sucesso, buscando constancia na administracdo dos re-
cursos. Uma outra perspectiva para definicdo de empreendedor esté
associada a imaginacao, desenvolvimento e concretizagao das visoes.
O empreendedor projeta no futuro onde se quer ver um produto ou

servigo inserido.

Entre as defini¢des mais amplas, esta a utilizada pelo Glo-
bal Entrepreneurship Monitor (GEM), relatério produzido pelo Babson
College em parceria com a London Business School, que analisa, desde

34




PESQUISAS EM GESTAO DE SERVICOS DE ALIMENTACAO

2000, o empreendedorismo em diversos paises. O GEM (2019) define
empreendedorismo sendo qualquer tentativa de criacdo de um novo
empreendimento, seja uma atividade autonoma e individual, uma

nova empresa ou a expansao de um empreendimento existente”.

O termo empreendedorismo carrega diversos significados e
niveis de abrangéncia (do mais restrito ao mais amplo). Entre os re-
presentantes que, de alguma forma, buscaram expressar uma ou va-
rias defini¢des sobre o empreendedorismo, o economista e cientista
politico austriaco Joseph Alois Schumpeter apresentou a definigao
mais restrita, para quem o empreendedor seria um wild spirit (espirito
selvagem), responsével pela perturbagao no fluxo circular da econo-
mia, por meio da inovagdo, promovendo uma “destruicao criativa”. A
aplicagao dessa definicdo diminui significativamente o de empreende-
dores, entendendo que sdo poucos os que levam seus negocios a esse
patamar (ROCHA; ANDREASSI, 2020).

Das varias definicGes existentes, dois fatores sdao comuns entre
todas elas, o empreendedorismo cria empregos e produtos ou servigos

inovadores, agregando valor ao mercado (MOREIRA, 2021).

Portanto, pode-se entender por empreendedorismo como a
area relacionada aos negodcios que busca novas oportunidades de cria-
¢do de produtos, servigos, organizacoes entre outros. e tem como obje-
tivo trazer inovagdes para o meio de negdcio que se pretende atualizar.
Constituir e implementar um modelo de negécio envolve a empresa,
o empreendedor e o cliente. Considerando que o empreendedorismo
abrange qualquer tipo de inovagdo que seja proveitosa para a empre-
sa, € importante que os novos negécios sejam avaliados quando as
adversidades econdmicas, sociais, culturais e geogréficas (MARQUES
et al., 2018).
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Cenério do Empreendedorismo no Brasil

O empreendedorismo no Brasil teve inicio a partir do século
XVII, com a chegada dos portugueses com diversos empreendimen-

tos, como por exemplo os trazidos pelo Barao de Maua (SILVA, 2018).

Na década de 1920, ocorreu o desenvolvimento de mais de
4.000 industrias subsidiadas, protegidas e que possuiam autorizagao
do governo contra a concorréncia internacional. Especificamente em
1936, foi instituida a Companhia Siderargica Nacional (CSN), a pri-
meira estatal no Brasil, sob a gestao do entao presidente Gettlio Var-
gas. Ja em 1960, no seu segundo mandato, criou o Banco Nacional de
Desenvolvimento Econémico (BNDE) e a Petrobras, estabelecendo
assim o incentivo a iniciativa privada (PATRIOTA; SANTOS; ROSA,
2018).

Segundo Silva (2018) foi no ano de 1972 que surge uma em-
presa cujo nome era CEBRAE que, no ano de 1990, especificamente no
més de outubro, passou a ser chamada de Servigo Brasileiro de Apoio
as Micro e Pequenas Empresas (SEBRAE). O Sebrae é um dos 6rgaos
mais conhecidos do micro e pequeno empresario brasileiro por ofere-
cer servigos de consultoria e suporte empresarial, desde a concepgao
do empreendimento até estratégias de manutencao e crescimento das

atividades da empresa.

Pinto (2016), além de frisar o contexto da criacdo do Sebrae,
relata que a Sociedade Brasileira para Exportacdo de Software - SOF-
TEX, foi criada com o objetivo de expandir a atuacdo das empresas
brasileiras de software para o mercado externo e com os programas
criados no ambito da SOFTEX em todo o pais, o tema empreende-
dorismo comecou a se despertar na sociedade brasileira. Antes disso,
pouco se falava em empreendedorismo e em criacdo de micro e pe-

quenas empresas.

36




PESQUISAS EM GESTAO DE SERVICOS DE ALIMENTACAO

O maior estudo continuo sobre o empreendedorismo é o cha-
mado programa de pesquisa GEM (Global Entrepreneurship Monitor),
que é de abrangéncia mundial, onde avaliam anualmente o nivel na-
cional da atividade empreendedora, avaliando o comportamento de

diversos quesitos relacionadas ao empreendedorismo no Brasil, le-

vantando informagdes sobre os indicadores e fatores participantes

nessa dindmica.

Grafico 1 - Evolucdo das taxas! (em %) de empreendedorismo segundo o estagio
do empreendimento (inicial, estabelecido e total) - Brasil - 2002:2019
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Fonte: GEM Brasil 2019 -! Percentual da populagdo de 18 a 64 anos.

De acordo com o gréfico 1 avaliando o resultado de TTE para
o ano de 2019 que foi de 38,7, nota-se ligeiramente superior a do ano
interior, sendo a 2% mais alta da série histoérica, ficando atras apenas do
ano de 2015 (39,3%). Ap6s a queda no ano de 2016 (36,0), o compor-

tamento do empreendedorismo brasileiro segundo o estdgio do em-

preendimento total, atingiu uma evolugao sequenciada nos trés anos
seguintes (GEM, 2019).
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Grafico 2 - Evolugdo das taxas! de empreendedorismo nascente e novo - Brasil -
2002:2019

Nascente Novo —

Fonte: GEM Brasil 2019-! Percentual da populacao de 18 a 64 anos.

Nota-se uma evolugdo sequenciada por varios anos sequen-
ciados e pontualmente pequenas quedas. As explicagdes para tal cres-
cimento, podem ser buscadas no momento social econémico do pais
em 2019, no qual se observou uma retomada da economia e do otimis-

mo no meio empresarial e financeiro (GEM, 2019).

Conforme o GEM (2019) a aprovacao da medida proviséria da
liberdade econémica com o objetivo de reduzir a burocracia e facilitar
a abertura de empresas em 2019, potencializou principalmente as mi-
cro e pequenas. Entre as mudancas podemos destacar a ndo exigéncia

do alvara de funcionamento para atividades de baixo risco.
Tipos e perfis do Empreendedor

Ser empreendedor estd diretamente relacionado a incorpo-
ragao de valores, atitudes, comportamentos, formas de percepcao do
mundo em si mesmo voltados para atividades em que o risco, a apti-
dao pela inovacao, persistir e conviver com a inseguranga sao elemen-
tos indispensaveis (PINTO, 2016).

Alguns autores discriminam 8 tipos de empreendedores uma
vez que ndo existe um tnico tipo de empreendedor. No quadro 1 cons-

ta um comparativo da percepcao de 3 autores.
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Quadro 1 - Tipos de empreendedores

tornar uma via a
alternativa de
carreira em
grandes empresas
como a Unica

possivel.

deparou com uma
oportunidade  de
negoécio e tomou a
decisdo de mudar
o que fazia na vida

para se dedicar ao

negocio proéprio.

Comegam Geralmente Vlslonarlos,

Empreendedor  trabalhar  muito @ conhecidos e otimistas
Nato jovens e adquirem aclamados devido K comegam a
habilidade na a suas histérias trabalhar desde
Pratica de brilhantes e muitas @ jovens e
negociacdo e de vezes comegaram comprometem-se
vendas. do nada e criaram 100% para
grandes impérios. | realizar seus

sonhos.

E uma pessoa que E normalmente Sdo pessoas que
nunca pensou em uma pessoa que, se depararam
Empreendedor  ser empreendedor, quando menos com uma
que aprende que antes de se  esperava, se  oportunidade de

negocio e
tomaram a
decisdo de

mudar o que fazia
na vida para se
dedicar ao

negocio proprio.
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Empreendedor

Serial

Empreendedor

Corporativo

E aquele
apaixonado nao
apenas pelas

empresas que cria,
mas
principalmente
pelo ato  de

empreender.

Sao  geralmente
executivos muito
competentes, com
capacidade

gerencial e
conhecimento de

ferramentas

administrativas.

Sua habilidade
maior é acreditar
nas oportunidades
e nido descansar
enquanto ndo as vir

implementadas.

Trabalham de olho
nos resultados para
crescer no mundo

corporativo.

Sédo pessoas
dindmicas  que
preferem 0s

desafios e a
adrenalina na

criagio de algo

novo, e
assumem  uma
postura de
executivo que
lidera  grandes
equipes.

Sdao  executivos
bastante

competentes, com
capacidade

gerencial e
conhecimento de

ferramentas

administrativas.
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Empreendedor

Social

Empreendedor

por Necessidade

Tem como missao
de vida construir
um mundo
melhor para as
pessoas. Envolve-
se em causas
humanitarias com
comprometimento

singular.

Geralmente se

envolve em
negocios
informais,
desenvolvendo
tarefas  simples,
prestando
servigos e
conseguindo
como  resultado

pouco retorno

financeiro.

Envolve-se em
causas
humanitarias com
comprometimento
singular
Cria o proprio

negocio porque nao
tem outra

alternativa.

E o tnico que ndo

busca

desenvolver um
patrimonio
financeiro, ou
seja, ndo tem

como um de seus
objetivos  ganhar
dinheiro. Prefere
compartilhar seus
recursos e
contribuir para o
desenvolvimento
das pessoas.

Sdo pessoas que
nao tem acesso ao
mercado de
trabalho ou foram

demitidos.
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O empreendedor O  desafio do Ele aprende a
Empreendedor | herdeiro empreendedor arte de
Herdeiro precocemente esta | herdeiro é empreender com
a frente do legado | multiplicar o  exemplos da
de sua familia. patriménio familia, e
recebido da familia. @ geralmente segue
seus passos.
Apresenta o E o mais completo é o tipo de
planejamento e tem o  empreendedor
Empreendedor como uma das planejamento como que “faz a licdo
Normal mais importantes uma das mais de casa”, que
atividades importantes busca minimizar
desenvolvidas atividades. riscos, que se
pelos preocupa com o0s
empreendedores. proximos passos
Busca minimizar do negocio, que
riscos, se tem uma visdo de
preocupa com 0s futuro clara e
proximos  passos trabalha em
do negécio, tem funcdo de metas.
uma visdo de
futuro clara e
trabalha em
funcdo de metas.

Fonte: Referenciada no quadro 1. Adaptado pelo autor.

Ja para Moreira (2021) o empreendedorismo pode ser baseado
em quatro tipos e que empreender esta diretamente relacionado a:

* Oportunidade: um negoécio derivado de amplificacdes pessoais
ou da sua carreira profissional é desenvolvido por um empreen-
dedor. Este, descobre e explora oportunidades existentes quan-
do o mercado apresenta instabilidade ou desequilibrio;
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* Necessidade: quando ndo ha outra opgao sendo desenvolver um
negoécio para alcangar rendimento préprio. Neste caso, o em-
preendedorismo ndo é uma escolha, mas sim uma necessidade
para sobrevivéncia;

* Pequeno negoécio: tipo de empreendedorismo que geralmente
serve mercados locais e com pouca competitividade;

e Inovagdo: normalmente criacdes disruptivas, o empreendedor
cria uma ideia de negécio com o objetivo de alcancar oportuni-
dades globais, sem barreiras fisicas.

Silva (2019) relata que o empreendedor deve apresentar carac-
teristicas minimas para que tenha sucesso no gerenciamento do seu
negocio. Para o autor essas caracteristicas sdo, as necessidades, o co-
nhecimento, as habilidades e os valores:

Definir bem as metas;

Buscar informagoes de clientes, fornecedores e de concorrentes;
Planejar e seguir ao planejado;

Ter iniciativa aproveitando as oportunidades;

Priorizar a qualidade e eficacia do produto ou servico;

AN S

Saber calcular os riscos procurando reduzi-los, quando possivel
eliminé-los, melhorar os resultados;

N

Estar disposto a repetir ou mudar de estratégia;

8. Manter o comprometimento, sendo responsavel com as obriga-
coes;

9. Estabelecer e manter uma rede de contatos;

10. Conservar a autoconfianca.

Ferreira e Pinheiro (2017) acreditam que, no processo de em-
preender, os atributos pessoais ganham énfase, porém questionam os
autores classicos como o professor americano de empreendedorismo
chamado William Gartner conhecido por sua pesquisa sobre criagdo
de novos empreendimentos e comportamento empresarial, pela qual
recebeu varios prémios. Os autores afirmam que os tragos pessoais
se referem a uma parcela, apenas, no processo de empreender, pois
a criacdo de empresas é bastante complexa e influenciada por varios
fatores.
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H4 também algumas ponderacdes realizadas por outros auto-
res onde as pesquisas sobre o empreendedorismo deveriam destacar
0 que o empresario faz e ndo no que o empresario é. Algumas carac-
teristicas foram citadas: assumir riscos, criatividade, inovacao, inicia-
tiva, autonomia, experiéncia, desejo de independéncia, know-how (sa-
ber como), coragem, motivacdo, entre outras (FERREIRA; PINHEIRO,
2017).

A formagao empreendedora tem um atributo multidiscipli-
nar. Determinados individuos que possam ter um nivel mais elevado
de concentracdo das caracteristicas e competéncias cruciais ao profis-
sional de nutrigdo diferem grupos com perfis empreendedores mais
elevados em comparagdo a outros grupos. E necessério tracar um
plano de ensino que adapte a metodologia pedagogica ao contexto
da aprendizagem esperada. Nessa perspectiva, diferentes opgdes de
métodos, técnicas e recursos sdo encontradas na literatura como for-
ma de se promover o processo de ensino-aprendizagem da formagao

empreendedora (SANTOS, 2017).

O profissional nutricionista sempre se concentrou de maneira
significativa na drea clinica. Com o passar dos anos houve uma nova
configuracdo do mercado de trabalho e esse profissional passa a se
converter em profissional liberal, focado na area da satide, em profis-
sional organizacional, carecendo de conhecimentos especificos da area
de gestao, devendo possuir uma série de competéncias tanto do ponto

de vista pessoal quanto do ponto de vista gerencial (SANTOS, 2017).

Uma pesquisa realizada com estudantes de nutricao de uma
instituicao federal de ensino superior do estado da Paraiba, conclui
entre os entrevistados, que um perfil empreendedor é observado atra-
vés de percepgdes de comportamento de pessoas firmes, com visdo de

futuro, com forca de vontade, aberta a mudancas e coisas novas, cria-
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tividade, atitude, pessoas que saibam argumentar e nao se intimidem
facil (MEDEIROS, 2017).

Visto que segundo Deitas (2019), o empreendedor possui ca-
racteristicas extras que marcam um perfil de um empreendedor de

sucesso, e dentre elas ele cita basicamente todas as caracteristicas que

os entrevistados relataram.
Motivagdes para empreender

A definicdo de motivagado estd associada a um processo psi-
colégico basico ativado por necessidades, afetos, valores, metas e ex-
pectativas que levam um individuo a acao (BANDEIRA; AMORIM;
OLIVEIRA, 2020).

De acordo com Patriota Et al. (2018) a motivagao se apresenta
a intensidade e a persisténcia com que um individuo coloca em pratica
suas ideias para se alcancar um objetivo. As motivagdes para o em-
preendedorismo sdao complexas e contextuais e, deste modo, de dificil
definicao (BANDEIRA; AMORIM; OLIVEIRA, 2020).

A motivagdo se manifesta como um estimulo da pessoa ao
desejo de realizar um trabalho por meio de caracteristicas como res-
ponsabilidade, lideranca e criatividade, estimulando-a a atuar com
insisténcia e intensidade, sendo assim, o trabalhador pode executar o
seu trabalho baseado também nos aspectos psicoemocionais proprios.
Lima e Mauricio (2016), citaram a autonomia como fator primordial

pelo qual os empreendedores sdo guiados.

Para Patriota Et al. (2018) entre os fatores que motivam os em-
preendedores estdao: mudar de vida; os fatores pessoais; desejo de ga-
nhar dinheiro; decorrente de insatisfacao no trabalho; de ser demitido
de seu trabalho; assim como os fatores ambientais, analisados a partir
de oportunidades de negdcios; e os fatores socioldgicos, na busca de

grupos de pessoas competentes com caracteristicas iguais.
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Segundo Carletti et al. (2019) destaca-se a motivagao para ini-
ciar um negocio em virtude da expressao do grau de maturidade e de
desenvolvimento em um pais. Os autores destacam a existéncia de
dois tipos de empreendedorismos: a) aquele que procura preencher
as necessidades de gestdo, ou seja, aquele que cuja atuacao objetiva
a geracao de renda para a familia e para si e quando ndo possui me-
lhores opgdes comumente dar inicio uma atividade como auténomo;
e, b) aquele que busca oportunidades inovadoras, ou seja, na grande
maioria dos casos possui niveis elevados de escolaridade e de capaci-
tacdo e mesmo com alternativas de emprego, opta por iniciar um novo

empreendimento.

Para conquista do sucesso empresarial nao é necessario es-
tar limitado a um comportamento, ou seja, ao modo de ser, mas, sim,
voltar-se para o desenvolvimento de obras gerenciais e estratégicas
direcionado ao resultado consistente, independente se é em um novo
negécio ou em um novo produto/servico (FIALHO et al., 2018). O
autor ainda relata que ha maior possibilidade da pessoa se tornar em-
preendedor quando esta tem convivio com outros empreendedores,
especialmente se estas pessoas fizerem parte do seu nivel primario de

relacao.

Um outro modelo de motivacao empreendedora é abordado
por Michels e Passoni (2018), dividindo as motivac¢des em dois aspec-
tos de fatores de influéncia; os fatores “pull” e os fatores “push”. Os fa-
tores “pull” ou puxar sdo aqueles que tem poder de atrair a pessoa ao
ato de empreender. Ja os fatores “push” ou empurrar sdo aqueles que
dirigem os individuos a acdo empreendedora por questdes negativas,
como: insatisfacdo em seu emprego atual, baixa remuneragao, desem-
prego, auséncia de flexibilidade em se horério de trabalho, problemas

para encontrar emprego em sua area ou naquilo que considera ser seu
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perfil ou qualquer outra situacdo negativa em sua vida familiar e/ou

pessoal que lhe empurre para empreender.

Neto e Tonetto (2019) relatam em uma pesquisa realizada com

11 nutricionistas na cidade de Teresina - PI, os seguintes resultados

para os motivos que os levaram a empreender:
e Ter mais liberdade de horario - 6 pesquisados _ 54%
* Fazer as coisas do seu jeito - 7 pesquisados _ 63 %
* Gostar de enfrentar desafios - 8 pesquisados _72%
* Ganhar mais dinheiro - 9 pesquisados _ 81%
* Sempre foi um sonho - 5 pesquisados _ 45%

* Ter mais tempo com familia/lazer - 1 pesquisado_ 9%

Nessa mesma pesquisa, ao avaliar as caracteristicas que julga
necessario aperfeicoar, apresenta-se o seguinte:
* Ter visao e perseguir oportunidades - 6 pesquisados _ 54 %

* Desenvolver lideranca e formagdo de equipe - 7 pesquisados _
63%

* Desenvolver excelente relacionamento com colegas, parceiros e
clientes - 5 pesquisados _45%

* Determinacdo e motivagao - 5 pesquisados _ 45%
* Assumir riscos calculados - 4 pesquisados _36%

* Aprimorar conhecimento na area técnica - 4 pesquisados _ 36%

Conforme os motivos que fizeram os profissionais empreen-
der, destacaram-se com 81% as opg¢des “Ganhar mais dinheiro”; 72%

assinalaram “Gostam de enfrentar desafios”, em seguida, com 63% a
opcao “Fazer as coisas do seu jeito” (NETO e TONETTO, 2019).

Outros fatores, como as forcas inibidoras e forcas incentivado-
ras ao empreender um novo projeto ou produto, podem influenciar o
sucesso ou fracasso do negoécio. Fialho (2018) menciona que ha véarios
fatores que dificultam e bloqueiam a agao criativa dos empreendedo-

res que podem ser caracterizadas (Quadro 3).
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Quadro 3 - Fatores que dificultam a criatividade do empreendedor.
DIFICULDADES FATORES

Burocratica Processo formal de constituicdo e registro ndo satisfaz as
exigéncias de o6rgdos como a Receita Federal, Receita
Estadual, Prefeitura, 6rgaos ambientais, sanitarios e demora
de registro do processo constitucional.

Concorréncia Falta de informagdes sobre o mercado concorrente, pressao
para atender as exigéncias do mercado por produtos e
servicos diferenciados diante da concorréncia.

Conjuntura Politicas econdmicas praticadas na atualidade (entraves da

Econdémica legislacao), alto custo do empreendimento (custo Brasil),
dificuldade de captar recursos (taxa de juros elevada).

Financeira Falta de incentivos na captagdo de recursos. Pequenas e

médias empresas sdo penalizadas ao acesso de limite de
crédito e altas taxas de juros.

Localizagao Defini¢do do local para instalacdo da empresa, escassez de
dreas dotadas de infraestrutura e precos de aquisicdo ou
locacdo elevados.

Mercadolégica Consolidagdo da empresa e aceitagao do produto e servigos
no mercado onde atua.

Periodo Inicial de | Fragilidade e inseguranca do empreendedor colocando em
Operacao risco a sobrevivéncia da nova organizagdo, fator que muitas
vezes leva ao fechamento antes de completar um ano de
criagdo.

Tecnolégica Falta de experiéncia técnica na aquisi¢do de maquinas e
equipamentos adequados a serem empregados no processo
produtivo.

Fonte: Adaptado pelo autor com base em Fialho et al. (2018).

Atuagao empreendedora do nutricionista

De acordo com as Diretrizes Curriculares Nacionais (DCN)
para o curso de graduacao em Nutricdo, o profissional nutricionista,
com formagdo generalista, humanista e critica, deve estar capacitado
a atuar visando a seguranca alimentar e a atencao dietética, em to-
das as 4reas do conhecimento em que a alimentagdo e nutricdo sejam
importantes para a promocdo, manutencado e recuperagao da satde e
para a prevencdo de doencas de individuos ou grupos populacionais,
contribuindo para a melhoria da qualidade de vida, preservando os
principios éticos e com reflexdo sobre a esperas econdmica, politica,
social e cultural. (RESOLUCAO CES/CNE N°. 1133/2001).
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Segundo a Resolucao CES/CNE N°. 1133 /2001, a formagao do
nutricionista tem por objetivo dotar o profissional dos conhecimentos
requeridos para o exercicio das seguintes competéncias e habilidades
gerais: atencdo a satide; tomada de decisdes; comunicagdo; lideranca;

administracdo e gerenciamento e educagdo permanente.

Lumertz (2015) relata que as nossas universidades precisam
superar desafios internos para poder concentrar as suas energias na
formacdo de pessoas com caracteristicas empreendedoras. E preciso
reinventar o ensino superior brasileiro baseado no empreendedoris-
mo. O autor ainda complementa citando que uma instituicao de en-
sino empreendedora nao é somente aquela que inclui a disciplina de
empreendedorismo no seu projeto pedagégico, mas sobretudo, aquela
que adota praticas empreendedoras onde ela mesma possa romper
um paradigma educacional.

Na obra “Nutricionista o seu préprio empreendedor’, os auto-
res Conde e Conde (2017) citam um dos negdcios que o nutricionista
pode administrar é o seu préprio consultério. Porém, ndo é a tnica
opcao de exercicio autébnomo profissional. O nutricionista aderiu a
tendéncia da terceirizacdo e com esse tipo de relacao de trabalho, é

possivel, para quem contrata pagar um pouco mais ao profissional.

A resolucdo do Conselho Federal de Nutricionistas - CFN n°
600, de 25 de dezembro de 2018 dispde sobre as atividades dos nu-
tricionistas nas seguintes dreas de atuacado: nutricio em alimentagao
coletiva; nutricdo em esportes e exercicio fisico; nutricdo em satide
coletiva; nutricdo na cadeia de produgao, indastria e no comércio de

alimentos e nutricdo no ensino, na pesquisa e na extensao.

Maeques et. al (2016) observa que nos tltimos anos tem sido
observado novas configuracdes de mercado onde os nutricionistas

passam a atuar na 4rea de gestdo, sendo necessario conhecimento es-
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pecifico na &rea. No entanto, notou-se insuficientes projetos de em-
preendedorismo em universidades no curso de nutricao, sendo ne-
cessdrio incentivar institui¢des a atribuir disciplinas que abordem o

processo empreendedor com o aluno.

Na edigao 16 da revista CRN3 (2018), é enfatizado que o nu-
tricionista empreendedor pode atuar de maneira autbnoma ou como
consultor para empresas em qualquer uma das dreas especificadas
pela resolucdo do CFN n° 600. O mercado de alimentos oferece uma
série de nichos que podem se constituir em um 6timo campo de atua-
¢do para nutricionistas dispostos a empreender: lojas de produtos
naturais; suplementos alimentares; deliveries de comidas saudaveis;
consultorias nutricionais, consultérios particulares e até mesmo na

area educacional.

Dados da pesquisa GEM (2019) mostram que atualmente o
empreendedor quanto ao sexo demonstra total equilibrio, sendo os
homens representando 50% dos ntimeros e as mulheres os outros 50%,
quando tratamos dos empreendedores iniciais, ou seja, aqueles cujos
empreendimentos tém até 42 meses de vida, trés anos e meio. Quando
avaliamos os empreendedores estabelecidos, esse percentual passa a
ser de 56,5% para o sexo masculino e 43,5 para o sexo feminino. E im-
portante também enfatizar que temos uma expressao muito positiva
quanto ao empreendedor brasileiro estar mais jovem. No Brasil, 54,8 %
dos empreendedores com até trés anos e meio de atividade tém entre
25 e 45 anos, enquanto nas empresas que estdo ha mais tempo no mer-

cado apenas 45,9% sdo dessa faixa etaria.

Lumertz e Venzke (2017) relatam que em uma pesquisa rea-
lizada em 2015 com 19 nutricionistas atuantes no mercado como pes-
soa juridica, constatou que a maioria dos participantes da pesquisa
(73,6%) se encontra na faixa etdria entre 20 e 40 anos e o género predo-

minante pertence ao sexo feminino representando 94,7% da amostra.
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Esses dados foram aproximados aos resultados encontrados na tltima
pesquisa do CFN realizada em 2016 em relagdo ao perfil do nutricio-
nista, o qual 80,9% apresentava uma faixa etdria entre 25 e 44 anos,

sendo e 94,1% profissionais do sexo feminino (CFN, 2016).

Para Neto e Tonetto (2019), no decorrer do curso de nutricao,

é oferecido aos académicos uma grade de opgdes que o profissional,
enfim formado, podera seguir, existem diversas dreas para escolher,
segundo o CFN, existem seis dreas que podem ser adotadas, como:
Nutricao Clinica, Alimentacdao Coletiva, Nutricao Social, Docéncia,
Nutricdo em Esportes e Exercicio Fisico, Atividades de desenvolvi-
mento e produgao e comércio de produtos relacionados a alimentagao
e a nutricdo e Nutricdo em Saude Coletiva. Um estudo realizado com
profissionais nutricionistas na cidade de Teresina -PI no ano de 2019,
demonstra quais as dreas dos empreendimentos gerenciados por nu-

tricionistas naquela cidade.
Tecnologia e nutrigao

O consumo de Tecnologias de Informagdo e Comunicagao
(TICs) é crescente em todo o mundo, o que resulta em promessas de
novas oportunidades de criacdo de negécios. Moreira (2021) concluiu
no seu estudo que as TICs potencializam a criatividade e a capacidade

inovadora dos empreendedores, bem como acresce a sua produtivi-
dade.

A pandemia de COVID-19 e o aumento de utilizacao das Tec-
nologias de Informacdo e Comunicacao (TICs) permitiram acelerar
um empreendedorismo baseado na necessidade, oportunidade ou
inovagao (MOREIRA, 2021).

Moreira (2021) também faz o relato que em relacdo as TICs na
area da nutricdo, um estudo que incluiu nutricionistas portugueses

descobriu que os que incorporaram novas tecnologias a sua pratica
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clinica eram mais propensos a se verem como empreendedores e per-
cebiam a tecnologia como menos arriscada do que aqueles que nao
a usavam. A autora alerta que had um interesse crescente dos paises
em testar novas TICs com o objetivo de promover mudancas compor-
tamentais relacionadas com a satide e nutricao, como exemplo ferra-
mentas que possibilitem estimar as calorias ingeridas, ler rétulos ali-
mentares, localizar eventos ou instalagdes de satide nas proximidades,

dentre outras.

Com a pandemia de COVID-19, adaptar-se as novas condi-
¢Oes, sem duvidas, foi o maior desafio vivenciado pelos profissionais
de nutricdo, e foi por meio do empreendedorismo digital que muitos
profissionais mantiveram seus servigos em meio a todo caos na satde
(MOREIRA, 2021).

O mesmo autor ainda estabelece que a condicao do empreen-
dedorismo digital esta relacionada a procura ativa por mudangas e
responder rapidamente a essas mudancgas, buscando oportunidades
para implementar inovacdes e novas tecnologias, incluindo a Internet

que transforma modelos de negdcios em digitais.

As significativas vantagens do empreendedorismo digital ad-
vém da possibilidade de alcancar uma audiéncia global, reducao de
custos por meio da informatizacdo e digitalizagdo de processos, rapida
escalabilidade e habilidade de conectar a procura com a oferta. Como
maior dificuldade, acaba por recair no acesso a pessoas qualificadas
nesta area (MOREIRA, 2021).

Moreira (2021) relata que as redes sociais podem ser uma fer-
ramenta importante na pratica profissional do nutricionista, ndo s6
na publicidade aos seus servigos, mas também na forma como inte-
ragem com 0s seus clientes ou potenciais clientes. Enfatiza-se que ao

longo dos anos, as plataformas de redes sociais no ramo da nutrigao

52




PESQUISAS EM GESTAO DE SERVICOS DE ALIMENTACAO

apresentam um crescimento significativo, entretanto, ainda é muito

embriondria no mercado global.

Na nutricao clinica, uma das possibilidades de uso das redes

sociais é que possibilitam aos nutricionistas que criem redes de apoio

para os seus clientes que estdo a seguir uma dieta, principalmente
para as pessoas que socialmente ou geograficamente encontram-se
isolados, ou para aqueles que tém acesso limitado aos nutricionistas.
A grande vantagem é que a maioria das redes sociais sdo de utilizagao
gratuita. Entretanto, as consultas presenciais ndo devem ser substitui-
das de forma integral, sendo as redes sociais utilizadas como ferra-
menta de apoio continua para clientes entre as consultas com os nutri-

cionistas (Moreira, 2021).

3. CONSIDERACOES FINAIS

O estudo possibilitou ter uma visdo do perfil dos nutricio-
nistas empreendedores e de suas possibilidades de atuacdes, o que
contribuiu para aumentar a percepgao da importancia de trabalhar as
competéncias e habilidades voltadas a mercados de trabalho diver-
sificados e inten¢des empresariais. Foi possivel concluir que, numa
perspectiva de negécios, requer aos nutricionistas habilidades além de
técnicas, uma vez que o conhecimento nao é o tnico fator de sucesso

quando falamos de uma carreira bem sucedida na nutricao.

Identificou-se que com a COVID-19 veio a grande crescente
da utilizacdo tecnolégica digital no trabalho. Com a populacdo em
confinamento, conclui-se que a tecnologia digital ofereceu solugdes
inovadoras que possibilitaram a realizacdao dos servicos de satde, in-
cluindo os de nutricao, além de retirar qualquer barreira existente geo-
graficamente, conectando o empreendedor nutricionista e seu cliente

em qualquer lugar do mundo.
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Os estudos relacionados ao tema desse trabalho ainda sdo
pouco explorados e discretos quando existentes, percebe-se que pre-
cisa de mais estudos para entender um pouco mais dessa relagao da

nutricdo com o empreendedorismo.
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1 INTRODUCAO

alimentacdo é um fator primordial na rotina diaria da

humanidade, nao apenas por ser necessidade basica,
mas principalmente porque a sua obtengdo tornou-se um problema
de satide publica, uma vez que o excesso ou a falta podem causar
doencas. Quando se fala em alimenta¢do ndo had como ndo pensar na
consequéncia da falta dela: a fome, problema de extrema gravidade
que atinge milhdes de pessoas em todo o mundo. As desigualdades
econdmicas e sociais tém impossibilitado que as populagdes, princi-
palmente de paises em desenvolvimento, tenham acesso a alimenta-
cao (ABREU et al., 2001).

A definicao de alimentacdo saudavel é aquela que contempla
todas as necessidades dos individuos a partir da oferta de macronu-
trientes, micronutrientes e 4gua em quantidades adequadas para a
manutencdo correta de um organismo. Além disso, envolve diversos
fatores como: valores culturais, sociais, afetivos e sensoriais (COSTA;
MENDONCA, 2012; DUTRA et al., 2009).

Uma das atividades mais importante do ser humano, a ali-
mentacdo, esta deve ser variada nos mais diversos grupos alimentares
a fim de fornecer uma maior variedade de nutrientes; deve ser equi-
librada, respeitando o consumo de cada tipo de alimento; suficiente,
respeitando as necessidades de cada individuo; acessivel, respeitando
a regionalidade com valores acessiveis, e segura, sendo livre de con-
taminantes de natureza bioldgica, fisica ou quimica; ou outros perigos
que comprometam a satide do individuo (DUTRA et al., 2009).

Segundo o Conselho Federal de Nutricionistas (2018) define-
-se como unidade de alimentacdo e nutricdo (UAN), a unidade geren-
cial onde sdo desenvolvidas todas as atividades técnico-administra-

tivas necessdrias para a producdo de refeicdes, até a sua distribuicao
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para coletividades sadias e enfermas, tendo como objetivo contribuir

para manter, melhorar ou recuperar a satide dos comensais.

As Unidades de Alimentacdo e Nutricdo tém ainda como ob-
jetivo o fornecimento de refei¢des coletivas e seguras, que possam ga-

rantir os principais nutrientes necessarios para manutengao e recupe-

racao da satde de seus comensais através de uma refeicao equilibrada
em nutrientes e segura com relagao aos aspectos higiénicos e dietéticos
(FONSECA; SANTANA, 2012).

O cardépio consiste na sequéncia de preparacdes culindrias
que compdem as refeigdes didrias ou de determinado periodo, para
atender as necessidades, tanto fisiolégicas quanto sensoriais dos co-
mensais (SANTOS, 2016). Por meio dos cardépios pode-se articular
a adequacdo da ingestao de nutrientes, favorecer os aspectos ergono-
micos, dimensionamento fisico, equipamentos, escalas de trabalho,
composicdo do quadro de funcionarios, periodicidade de entrega dos
géneros, producdo cadenciada, custo de venda e custo operacional
(FONSECA; SANTANA, 2012).

As refeicoes oferecidas aos clientes devem ser planejadas de
modo a permitir a adequacdo da distribuicdo dos nutrientes. Deste
modo, é importante que haja avaliacao periédica dos cardédpios, a qual
poderéd auxiliar o nutricionista na elaboracdo de carddpios mais ade-
quados do ponto de vista sensorial e nutricional, no intuito de promo-
ver habitos mais saudaveis (PAULA, 2018; SAO JOSE, 2014).

Os métodos de andlises qualitativos foram criados visando au-
xiliar o profissional na elaboracdo adequada do cardapio pelo aspecto
nutricional e sensorial dentro dos parametros de satide (MELLO; MO-
RIMOTO, 2018). O método de Avaliacao Qualitativa de Preparagoes
do Cardapio (AQPC) consiste em uma forma de avaliacdo global de
técnicas de coccdo, quantidade de frituras, cores, oferta de doces, so-
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bremesas, conservas e carnes gordurosas, cor das preparacdes, pre-
senga de alimentos ricos em enxofre, e por fim, dos alimentos conside-
rados saudaveis como frutas, folhosos e verduras (VIANA; PEREIRA
MONTEIRO, 2016).

O objetivo do estudo foi avaliar de forma qualitativa os carda-
pios planejados em uma unidade de alimentagao e nutricao de Quixa-
da-CE.

2 METODOLOGIA

Tratou-se de um estudo documental, em que foram anali-
sados qualitativamente os carddpios de uma UAN de uma associa-
cdo privada beneficente sem fins lucrativos, localizada no municipio
Quixada-CE. A UAN estudada é uma unidade de pequeno porte que
fornece almogo, produzindo, aproximadamente, 80 refei¢cdes didrias,
funcionando das 7:00 as 13:00 horas, em que o ptblico beneficiado sdo
pessoas em vulnerabilidade social. A distribuicao de quentinhas é su-

pervisionada por duas nutricionistas.

O cardapio analisado é composto por uma opgao de salada,
uma opgao didria de prato principal variando entre carne branca, car-
ne vermelha, peixe e ovos no decorrer da semana, uma guarnicdo e
dois acompanhamentos, sendo uma opgao de arroz e um tipo de fei-
jao. Ha também uma opcao de fruta ou doce para sobremesa por oca-
sido de doagdes. Foram analisados os cardapios de 5 semanas entre os
meses de setembro e outubro de 2020. A anélise do cardépio foi rea-
lizada através do método AQPC - Avaliacdo Qualitativa de Prepara-
¢oes do Cardapio (VEIROS; PROENCA, 2003), cuja finalidade consiste
em realizar avaliacdo global e qualitativa das preparagdes elaboradas
diariamente para atender determinado publico. Esse método esta re-

lacionado aos seguintes critérios: oferta de vegetais folhosos; oferta de
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frutas; presenca de cores iguais entre as preparacoes; presenca de dois
ou mais alimentos fontes de enxofre (exceto feijdo);presenca de carnes
gordurosas (bovina e suinas); presenca de frituras; presenca de doces;

presenca de doces e frituras em um mesmo dia.

Na analise de carnes gordurosas, foram incluidas as carnes
bovinas ou suinas, sendo calculada a média aritmética dos valores de
lipideos fornecidos para essas duas opgodes, utilizando-se a Tabela de
Composicao dos Alimentos (NEPA-UNICAMP, 2011) para quantifi-
car o percentual de gordura. Foram consideradas como carnes gordu-
rosas as carnes bovinas e suinas com o percentual superior a 14% de

gordura.

Os cardéapios eram elaborados semanalmente e as analises fo-
ram feitas com base no carddpio semanal e, posteriormente, calculou-

-se a porcentagem baseada no total de carddpios no periodo.

Os cardéapios foram classificados quanto aos seus aspectos
considerados positivos e negativos, conforme metodologia de Prado,
Nicoletti e Paiva (2013). A presenca de folhosos e de frutas foi consi-
derada aspectos positivos e com base na sua distribuicdo percentual
no cardapio, foram classificados em 6timo (quando presentes em >
90% do cardapio); bom (75 a 89%); regular (50 a 74%); ruim (25 a 49%)
e péssimo (< 25%).

Também foram classificados os critérios negativos do carda-
pio, que consistiram na presenga de cores iguais entre as preparacoes,
em duas ou mais preparagdes ricas em enxofre, carne gordurosa, fri-
tura, doce e oferta de doce e fritura no mesmo dia. Os cardapios foram
classificados da seguinte forma quanto a esses aspectos: 6timo (quan-
do presentes em < 10% do cardapio); bom (11 a 25%); regular (26 a
75%); ruim (51 a 75%) e péssimo (< 75%).
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO DOS RESULTADOS

Foram avaliados 18 dias no total. Os resultados da aplicacao
do método AQPC nos cardapios na UAN estudada encontram-se na
Tabela 1.

Tabela 1 - Analise dos cardapios segundo o método AQPC de uma unidade de
alimentacao e nutricdo de Quixada-CE, 2020.

Semana Total Folhosos Frutas Cores Dois ou Carnes Frituras Doces Doces
de iguais mais gordurosas +
dias alimentos frituras
fonte de
enxofre
01 5 1 0 0 1 2 2 0 0
02 5 1 0 1 1 2 0 0 0
03 4 2 0 0 2 1 2 0 0
04 5 2 0 1 2 2 1 0 0
05 4 1 0 1 1 2 1 0 0
Total
(dias) 8 7 0 3 7 9 6 0 0
%
38,9 00 16,7 38,9 50,0 33,3 0,0 0,0

ocorréncia

Fonte: elaborado pelo autor.

A partir do percentual de ocorréncia no cardapio os itens fo-

ram classificados quanto ao seu percentual de adequacao e apresenta-
dos na Tabela 2.
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Tabela 2 - Classificacdo dos itens analisados das preparacdes do cardapio de uma
UAN em Quixada-CE, 2020.

Itens % de ocorréncia Classificacao

(ntmero de

dias)
Folhosos 38,9 (7) Ruim
Frutas 0,0 (0) Péssimo
Cores iguais 16,7 (3) Bom
Dois ou mais
alimentos fontes 38,9 (7) Regular
enxofre
Carnes gordurosas 50,0 (9) Regular
Frituras 33,3 (6) Regular
Doces 0,0 (0) Otimo
Doces + frituras 0,0 (0) Otimo

Fonte: elaborado pelo autor.

A unidade de alimentacado e nutricdo teve uma baixa oferta
de vegetais folhosos, apresentado em apenas 38,9% (n=7) dos dias a
oferta desse tipo de alimento, recebendo a classificagdo como “ruim”,
sendo o repolho o tnico folhoso ofertado. Diferentemente do presente
estudo, nos estudos realizados por Santos; Costa (2017) e por Ramos
et al. (2013) houve adequacao de 100% no critério oferta de folhosos,

recebendo a classificacao de 6timo.

Apesar de ndo ser um ponto analisado pelo método AQPC, o
cardapio incluia a oferta diaria de legumes como cenoura, beterraba,
chuchu entre outros, sendo considerados como opgao de salada, ou
adicionado nas preparagdes, como nas carnes ou na forma de molhos

para a macarronada. A justificativa da nutricionista para a baixa oferta
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de folhosos é a perda da qualidade, principalmente visual quando co-
locados nas quentinhas, tornando-as menos atrativas para o consumo

dos assistidos.

A baixa incidéncia na oferta de folhosos é um fator desfavora-
vel, uma vez que estes alimentos sao importantes por conter diferen-
tes micronutrientes como, vitaminas, minerais e fibras alimentares. O
consumo diario destes alimentos pode colaborar para a diminuigao
dos riscos no aparecimento de doencas cronicas nao transmissiveis,
assim como o consumo adequado de fibras tem sido associado ao bom
funcionamento do intestino, controle do diabetes, colesterol e preven-
¢ao do cancer de coléon (OLVIVEIRA et al., 2016; ]OSE et al., 2018).

Quanto a oferta de frutas, considerado como um critério po-
sitivo de um cardépio, o resultado encontrado foi 0,0% (n=0) ndo ha-
vendo a oferta em nenhum dos dias, sendo o tinico critério a receber
classificacao “péssima”. Este resultado pode ser explicado pelo fato de
que os géneros alimenticios sao oriundos de doagdes e que no periodo
da coleta de dados nao houve recebimento de frutas. A nutricionista
relatou haver a distribuicdo de frutas e salada de frutas como sobre-
mesa quando havia o recebimento de doacdes. Resultados similares
também foram encontras em um estudo realizado por Ygnatios et al.
(2017) em que também nao houve a oferta de frutas em nenhum dos

dias da semana, sendo classificado como “péssimo”.

Segundo Santos et al. (2018) o consumo de frutas e hortaligas
no Brasil corresponde a menos da metade das recomendacdes nutri-
cionais, sendo ainda mais deficiente entre as familias de baixa renda.
O Guia Alimentar para Populagao Brasileira recomenda que a popula-
cdo em geral dé preferéncia para aquisicao de frutas frescas e consuma

no minimo trés porg¢des por dia (BRASIL, 2008).
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Segundo Santos et al. (2019) o consumo insuficiente de frutas
e vegetais estd entre os dez principais fatores de risco de mortalidade
por todas as causas. Entre as populagdes de média renda estima-se
que ocorréncia seja maior que para a populagdo de alta renda. Além

disso, esses alimentos sdo importantes na composicao de uma dieta

saudavel, pois sdo fontes de micronutrientes, fibras e de outros com-
ponentes com propriedades funcionais. Estudos tém evidenciado que
o maior consumo de frutas ou vegetais estd associado a um risco dimi-
nuido de doengas cronicas ndo transmissiveis como, diabetes tipo II
doengas cardiovasculares e alguns tipos de cancer (JAIMEL et al., 2007;
FIGUEIREDO et al., 2008).

No critério cores iguais que é utilizado par avaliar a monoto-
nia do cardédpio, apresentaram-se repeticdes de cores em apenas 3 dias,
que representa 16,7% (n=3) recebendo a classificacdo “bom”. Veiros e
Proenca (2003) observaram 65,1% de preparacdes com semelhanca de
cores recebendo a classificagdo “ruim”, e os cardapios analisados por
Ygnatios et al. (2017) apresentaram monotonia em 40% sendo classifi-
cado como “regular”. Ambos os estudos tiveram classificacdes piores

que da presente pesquisa.

Para evitar a monotonia das cores os cardapios devem ser ela-
borados com inclusdo de uma grande variedade de frutas e hortalicas.
Esses alimentos apresentam variedade de cores, tornando o cardapio
menos mondtono e mais atrativo visualmente. Além disso, quanto
mais colorido o cardapio maior a variedade de nutrientes, como, vita-
minas, minerais e fibras (PRADO et al, 2013; VIEIRA; SPINELLI, 2019).

A presenca de dois ou mais alimentos com enxofre no carda-
pio, excluindo o feijdo por ser uma leguminosa amplamente consu-
mida pelos brasileiros, obteve o percentual de 38,9% (n=7) recebendo
a classificacao de “regular”. Alimentos como repolho, laranja, couve-

-flor, brocolis, entre outros, em grandes quantidades podem ser res-
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ponsaveis pela formacado de gases e por causar desconforto intestinal
quando consumidos, por possuir compostos sulfurados (NOGUEIRA
et al., 2020).

Em estudo realizado por Casaril (2020) em uma unidade de
alimentagao e nutricdo de Francisco Beltrdao/PR, encontraram-se re-
sultados semelhantes, no qual foi encontrado um percentual de 33,4 %
de presenga de dois ou mais alimentos com enxofre, sendo também
classificado como regular. No estudo realizado por Maia (2020) foram
analisadas 4 unidades de alimentacdo e nutricao denominadas A, B,
C, D. Os resultados encontrados respectivamente formam “6timo”,

V/aari

“regular”, “regular” e “ruim”.

No critério carne gordurosa observou-se uma ocorréncia de
50,0% (n=9) dos dias sendo considerado como “regular”. No estudo
de Nogueira et al. (2013) que analisou o cardapio de duas UAN, codi-
ficadas como A e B, encontrou-se um percentual de 13%, classificado
como “bom” na unidade A, e 4 % na unidade B, recebendo classifica-

" z

¢do “6tima”. Ambas as unidades analisadas no estudo tiveram per-

centual inferiores ao presente estudo.

Por se tratar de uma instituicdo beneficente a oferta de carnes
gordurosas acontece devido a seu baixo preco e boa aceitagcdo dos co-
mensais. Porém, a baixa oferta desse tipo de carnes é avaliada como
o fator positivo, pois as carnes gordurosas devem ser consumidas em
menores quantidades por apresentarem elevado valor caldrico e teor
excessivo de gorduras. Por serem ricas em colesterol e gordura satu-
rada, podem favorecer o risco de obesidade, dislipidemias, doencas

ateroscleréticas, cardiovasculares e canceres (OLIVEIRA et al., 2016;
NOGUEIRA et al., 2013).

A oferta isolada de frituras ocorreu em 33,3% (n=6) dos dias

analisados e obteve classificacdo “regular”, os alimentos servidos ge-
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ralmente eram ovos fritos e hamburguer de figado. A nutricionista re-
latou evitar ao méximo a presenga de frituras, pois alimentos cozidos,
principalmente com a presenga de molhos tem um maior rendimento.
No estudo realizado por Casaril (2020) a presenca de frituras foi de

27,3 %, sendo classificado como “regular”. J4 no estudo de Mantovani

e Chaud (2019) obtiveram-se resultados preocupantes, havendo a pre-
senca de frituras em 96,4 % dos dias. O processo de aquecimento pro-
longado de 6leos e gorduras para a fritura de alimentos gera uma série
complexa de reagdes que produz compostos de degradacdo, como a

acroleina, que podem colocar em risco a satide do consumidor.

A fritura é uma técnica de cocgdo rapida, que é normalmente
utilizada para minimizar o tempo de preparo de alguns alimentos,
além disso, preparagdes com frituras acabam tendo uma melhor acei-
tagdo pelos comensais. Entretanto, sabe-se que essas preparagdes sdo
acrescidas de grandes quantidades de gorduras, que contribuem para
o aumento da densidade energética da refeicdo. O consumo excessivo
de lipidios saturados, que podem estar presentes em frituras, é consi-
derado um fator de risco para o desenvolvimento de doengas cardio-
vasculares (LIMA et al., 2019; MANTOVANI; CHAUD, 2019).

A oferta de doces e doces + frituras apresentaram 0,0% (n=0)
de ocorréncia nas semanas pesquisadas recebendo classificagdo “6ti-
ma”. Assim como a oferta de frutas, a oferta de doces ocorre somente
em caso de doa¢des, comumente esses doces sao ofertados quando sao
recebidas grandes doacdes de frutas, geralmente banana, e é feito o

doce como forma de evitar desperdicios.

4 CONSIDERACOES FINAIS

No presente estudo pode-se verificar que os critérios “oferta

de frituras e doces + frituras” tiveram avaliagdo positiva, assim como
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a variagao de cores nas preparacdes. No entanto, nos critérios oferta
de vegetais folhosos e oferta de frutas houve avalia¢gdes negativas de-

vido a baixa oferta.

O estudo mostra também a importdncia de um nutricionista
nas unidades de alimentacdo e nutricdo, pois apesar das dificuldades
encontradas é capaz de contornar barreiras, e de maneira criativa uti-
lizar os alimentos disponiveis de modo a oferecer uma alimentagao

adequada e diversificada.

Por fim, conclui-se que o método de avaliacao AQPC permitiu
uma ampla andlise dos cardapios, podendo ser uma ferramenta que
contribui para a elaboragdo de cardapios mais adequados do ponto de

vista nutricional e sensorial.
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1 INTRODUCAO

s UANs objetivam fornecer refeicdes nutricionalmente
Aequilibradas, com qualidade higiénico-sanitéria, e satis-

fazer o cliente com o servigo oferecido, tendo sempre como finalidade
o controle de qualidade dos produtos e servicos oferecidos (AKUTSU
et al., 2005). De acordo com Carneiro (2017), se torna fundamental que
os alimentos oferecidos e disponiveis ao consumo sejam de qualidade
a fim de evitar a propagagdo de bactérias. Pois, é através da alimen-
tacdo que o organismo adquire energia e substancias que participam
dos processos biolégicos que ocorrem no ser humano. Segundo Silva
(2015) as Doengas Transmitidas por Alimentos (DTAs) ocorrem em
decorréncia do consumo de alimentos contaminados por microorga-
nismos patogeénicos. Estas sdo causadas pela ingestao de alimentos e/
ou dgua contaminados. O Ministério da Satide destaca que diversos
fatores contribuem para a contaminacdo, proliferagdo e sobrevivén-
cia dos micro-organismos, existindo mais de 250 tipos de DTAs e a
maioria sdo infecgdes causadas por bactérias e suas toxinas, virus e
parasitas. Diante do exposto, pode se dar através de diversos fatores,
entre eles, destacam-se: contato com alimentos crus contaminados,
manipulacdo de alimentos por pessoas infectadas, praticas inadequa-
das durante a produgao das refei¢des, além de limpeza e desinfeccao
deficiente dos equipamentos e utensilios utilizados (BRASIL, 2010).
Dados epidemiolégicos apontam que a maior ocorréncia de surtos se
da por bactérias, dentre elas as mais comuns sao Salmonella spp, Es-
cherichia coli, Staphylococcus aureus, Shigella spp, Bacillus cereus e
Clostridium perfringens (BRASIL, 2010). E importante destacar que
o nivel de conhecimento e as praticas adotadas pelos manipulado-
res sdo grandes responsaveis pela contamina¢do dos alimentos por
micro-organismos causadores de DTAs, na qual essa contaminacdo é

definida como a transferéncia de microorganismos de um local para
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outro . Uma boa execugao nos processos de recebimento de mercado-
rias, armazenamento, processo de pré-preparo, preparo, conservagao,
higiene pessoal, higiene do ambiente e utensilios garante que o con-
sumo de alimento nao implique em risco para a saide do consumidor

(ABADIA etal., 2017). Assim, pretende-se, através do presente estudo,

analisar a presenca de microrganismos em equipamentos e utensilios

de uma unidade de alimentacao e nutricao.

2 METODOLOGIA

Trata-se de um estudo de cardter descritivo, observacional
e transversal. Realizado em uma Unidade de Alimentacdo e Nutri-
¢do (UAN) de um hospital pablico da cidade de Fortaleza, no estado
do Cearéd, dentro do periodo de 2022.2 onde foi realizada a avaliacao
microbiolégica dos seguintes itens: Bancada Principal de Producédo
Bancada de Suporte Producdo ¢ Capa Celular Manipulador ¢ Mao
Ap6s Uso de Celular * Mao Manipulador Sem Higienizar * Mao Ma-
nipulador Higienizada * Mao Manipulador Higienizada com Alcool.
Para coleta foi realizada a técnica de utilizacdo de Swab para Semea-
dura em Meio Solido em Placa de Pétri, sendo empregados os meios
de cultura Agar Nutritivo e Agar Baird Parker, e a técnica de Colora-

cdo de Gram para analise microscépica do material cultivado.

3 RESULTADOS E DISCUSSOES

Das placas semeadas, todas apresentaram crescimento micro-
biolégico consideravel. Por conseguinte, foram preparadas laminas
para analise microbiolégica para cada Placa de Pétri, sendo coletado
amostra de trés colonias distintas por placa. Destacou-se de imediato
o fato de que a maioria das laminas apresentou predominantemente
microorganismos gram-positivos. Sendo observado como resultado o

crescimento de bacilos, bacilo esporulado, cocos isolados, diplococos,
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cocos agrupados em tétrades, cocos agrupados em cachos de uvas,

cocos em cadeia, sarcina e levedura.

O consumo de alimentos contaminados por microorganismos
classificados morfologicamente dentro dos grupos citados ou por suas
toxinas pode levar aos processos de infeccdo, toxinfecgao e intoxicagao
alimentar. Estando dentre os mais comumente encontrados os agentes
causadores Staphylococcus aureus, Clostridium perfringens, Clostridium
botulinum e o Bacillus cereus (BERNARDES, N. B. et al., 2018; POMBO,
J. C.P.etal., 2018).

Diversos fatores podem influenciar a ocorréncia dos trés tipos
de contaminagdo mencionados, estando os manipuladores e os equi-
pamentos/utensilios entre as causas mais comuns. Pois quando um
microorganismo é deslocado de uma fonte inicial passando para um
novo ponto ocorre o processo de contaminacao, podendo ocorrer por
meio de equipamentos, utensilios, panos, maos e até mesmo de um

alimento para outro.

Devendo-se assim considerar em todo caso a probabilidade
de contaminacao ao longo do processo de manipulagao dos alimentos
sejam eles ocorrendo direta ou indiretamente. O risco aumenta quan-
do falamos de alimentos in natura devido ao contato com solo e/ou
agua, tornando-se essencial um processo de higienizacdo e manipula-
¢do adequado desses alimentos (ABERC, 2013; BERNARDES, N. B. et
al., 2018).

As Boas Praticas de Higienizacao e Manipulacdo de alimentos
trazem procedimentos a serem aplicados nos servigos de alimentagao
com o objetivo de assegurar a qualidade higiénico sanitdria de acor-
do com as orientagdes da legislacdo. A regulamentacdo técnico sani-
taria menciona que tanto instalagdes, como equipamentos/utensilios

e moveis precisam ser conservados em adequado estado higiénico sa-
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nitario. E que colaboradores qualificados certificadamente efetuem os
procedimentos de higienizagdo regularmente reduzindo os riscos de
contaminagao (BRASIL, 2004). Os resultados do presente estudo cor-
roboram para com a relevancia e necessidade da realizacao adequada

dos processos de higienizagdo nos servigos de alimentacdo e nutrigao.

Estes, quando ndo executados corretamente, podem levar ao
desenvolvimento de sintomas como dores abdominais, diarreia e vo-
mitos, podendo em casos mais graves levar o paciente a 6bito (AL-
MEIDA, 2008, apud BERNARDES, N. B. et al., 2018). Assim, estraté-
gias como treinamentos frequentes, avaliagdes e monitoramento dos
processos de manipulagao, higienizagdo e distribuicdo de alimentos
sdo de grande valia em UANSs para a melhoria dos servigos no quesito

qualidade e seguranca alimentar, além de prevencdo de doencas.

4 CONSIDERACOES FINAIS

Com base nos resultados da avaliagdo microbiolégica, nas
andlises e discussdes realizadas entre a equipe responsavel pelo es-
tudo é possivel inferir que os procedimentos de boas praticas quanto
ao processo de higienizacdo das maos dos manipuladores e de equi-
pamentos podem estar sendo realizados de forma inadequada. Deste
modo, este trabalho pode contribuir para um monitoramento mais efi-
caz e aperfeicoamento da equipe no que se refere aos procedimentos
de Boas Pratica em Servicos de Alimentacao e Nutricdo.
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1 INTRODUCAO

Aalimentagéo saudavel na infancia é indispensavel para
o crescimento e desenvolvimento adequado das crian-
cas. Através de uma alimentacgao diversificada e que tenha como base
alimentos in natura ou minimamente processados, é possivel evitar
caréncias e/ou excessos nutricionais, desenvolvimento de doencas
cronicas nado transmissiveis como obesidade infantil e diabetes melli-
tus tipo 2 por exemplo (PORFIRIO, 2018). Durante as tltimas décadas é
notdvel o aumento do consum o de alimentos industrializados ultrapro-
cessados e fast-foods cada vez mais cedo na vida dos brasileiros. Isso
pode ser relacionado ao maior acesso a esses tipos de alimentos nas
gondolas de supermercados, preco acessivel, praticidade, acdes de
marketing voltado para o publico infantil, além do sabor ultra palaté-
vel de produtos como biscoitos recheados, salgadinhos, etc., por conta
dos diversos aditivos quimicos que a industria coloca nesses produ-
tos. (Silva et al., 2019).

O ambiente escolar, por ser um local onde a crianga muitas ve-
zes passa a maior parte do seu dia, apresenta um papel fundamental
na promocao de habitos alimentares saudéveis, que além de contribuir
no rendimento e aprendizagem dos alunos, esses habitos sdo capazes
de perpetuar no decorrer das suas vidas (PORFIRIO, 2018). A fase es-
colar é caracterizada pelo crescimento constante e lento, aumento da
demanda energética e pelo aumento da ingestao alimentar. Nesse pe-
riodo é observado a capacidade de formacdo de héabitos alimentares
e aumento das necessidades nutricionais. Neste sentido, verifica-se a
importancia de programas de alimenta¢do escolar que promovam a
incorporacdo e manutencao de hébitos alimentares saudaveis, contri-
buindo para a prevencao de caréncias nutricionais e para o excesso de
peso (BRASIL, 2012).
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O Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE) foi
criado com o objetivo de contribuir para o crescimento e o desen-
volvimento biopsicossocial, a aprendizagem, o rendimento escolar e
a formacao de préaticas alimentares saudaveis dos alunos, por meio

de incentivos fiscais e acoes de educacdo alimentar e nutricional e da

oferta de refei¢cdes que cubram as suas necessidades nutricionais du-
rante o periodo letivo. Os carddpios da alimentacdo escolar devem ser
elaborados por nutricionista, respeitando os habitos alimentares locais
e culturais, atendendo as necessidades nutricionais especificas, além de
controlar alimentos como bebidas acucaradas, embutidos, enlatados,
doces e alimentos industrializados ultra processados em geral (BRA-
SIL, 2013).

Nesse contexto, as escolas conseguem assumir uma posicao
de incentivo a adogao de habitos e praticas alimentares saudaveis ao
ofertar aos alunos uma alimentacdo nutricionalmente adequada, pos-
sibilitando novas combinagdes de alimentos, preparados de diferentes
maneiras, ajustando cores, texturas e formas, para incentivar a crianga
a se acostumar com uma variedade maior de alimentos, evitando ainda
a seletividade alimentar, muito comum nessa fase da vida (VEIROS;
MARTINELLI, 2012). O planejamento de cardapios pode motivar e
fornecer estimulos sensoriais que permitam aos escolares despertarem
curiosidades positivas com relagdo a alimentagao, estimulando o con-
sumo de pratos adequados, a recuperacao e manutencao da satude e
a qualidade de vida. Um prato colorido e variado representa uma ali-
mentacao rica em vitaminas e minerais, 0s quais sao necessarios para

garantir uma alimentacdao saudavel (BRASIL, 2010).

A ferramenta AQPC Escola possibilita uma avaliacao qualita-
tiva dos carddpios escolares. Apesar de ndo considerar o namero de
porcdes oferecidas diariamente, pode ser utilizado como um indicador

para verificar a presenca de alimentos recomendados e controlados em
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uma alimentacdo saudével e promotora de satde de uma escola. (VEI-
ROS; MARTINELLI, 2012).

Baseado nessas constatagdes, o presente trabalho tem como
objetivo avaliar a qualidade das preparacdes de cardépios, por meio
do método Avaliacdo Qualitativa das Preparagdes do Cardédpio Esco-

lar

- AQPC Escola em uma creche escola da rede privada de en-

sino na cidade de Fortaleza - CE.

2 METODOLOGIA

A pesquisa foi realizada em uma creche escola privada com
padrdo alto do ensino infantil até o fundamental I, na cidade de Forta-
leza, no estado do Ceara. O estudo caracteriza-se em descritivo trans-
versal, com foco nas avaliagdes dos cardapios que sdo fornecidos pela
unidade de alimentagao e nutricao (UAN), aos estudantes na faixa eta-
ria entre 6 meses a 6 anos. O cardapio foi disponibilizado pela nutricio-
nista do local. No cardapio sao observadas 4 refeigdes, entre elas o lanche
da manhad, almoco, lanche da tarde e jantar, com duracao dos 5 dias da

semana e com ciclo de 6 meses.

O método utilizado para avaliagdo do cardapio foi a Avaliacao
Qualitativa das Preparacdes do Cardéapio Escolar, proposto por Veiros
& Proenca, para a avaliacdo, foram distribuidos em duas categorias: os
alimentos recomendados, sendo caracterizados pelos que apresentam
beneficios a satide e os alimentos que devem ser controlados, que sao

aqueles que poderem representar algum risco a sattde. No Quadro 1

podem ser observados os itens de cada uma das categorias:
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Quadro 1- Itens das categorias Alimentos Recomendados e Alimentos que devem
ser controlados considerados pelo Método AQPC Escola.

Categorias:
Alimentos Alimentos
Recomendados Controlados
. Frutas in natura o Preparagdes com agucar adicionado e produtos
. Saladas com agucar
o Vegetais ndo o Embutidos ou produtos carneos
amildceos industrializados
. Cereais, pées, . Alimentos industrializados semiprontos ou
massase vegetais prontos
amil4ceos . Enlatados e conservas
. Alimentos . Alimentos concentrados, em p6 ou
integrais desidratados
. Carnes e ovos . Cereais matinais, bolos e biscoitos
. Leguminosas . Alimentos flatulentos e de dificil digestao
. Leite e derivados | e Bebidas com baixo teor nutricional
. Preparagdo com cor similar na mesma refeicao
. Frituras, carnes gordurosas e molhos
gordurosos

O método AQPC escola foi aplicado por meio de andlise dia-
ria dos alimentos que compdem as preparagdes, seguindo pela anali-
se semanal, que contabiliza quantas vezes determinado grupo esteve
presente naquela semana e, por fim, a analise mensal. A contabiliza-
¢do por meio do agrupamento semanal que fornece os dados de ava-
liagdo mensal, ocorre um resultado em porcentagem, por meio de uma
média das semanas de um determinado grupo, com isso é possivel
avaliar se o cardapio esta seguindo as recomendagdes necessarias para

disponibilizar na creche escola.

O método AQPC escola ndo indica um percentual de indica-
¢do para cada item ou grupo alimentar pois depende de diversos fa-
tores como tipo de cardapio, de escola, periodo de permanéncia dos
alunos na escola, estrutura fisico-funcional da UAN, tipo de contrato,
fornecedores de alimentos, regionalidade e sazonalidade, alteracdes

do cardapio e de acordo com as estacdes do ano. A avaliagdo represen-
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tada por esse método é uma anélise qualitativa que propde os percen-
tuais dos alimentos dentro das categorias recomendadas estejam em
maiores percentuais que aqueles na categoria controlados, pois espera
que essa categoria esteja em menor percentual por causa dos elevados

teores de s6dio, gorduras e

Actcares em sua composicdo. No entanto, para auxiliar na
avaliacdo recomenda-se um percentual menor de 20% na categoria
dos controlados, se ultrapassar, é sugerido rever as preparagdes no
determinado grupo.

Os cardapios dos alunos alérgicos, intolerantes, seletivos e
que fazem controle glicémico e o cardapio 3 foram excluidos para essa
pesquisa. O cardapio que foi analisado é o cardapio 4 da instituicao,
que é utilizado para os alunos que ndo possuem nenhuma restricao
alimentar.

A pesquisa iniciou apds aprovagao do projeto pela nutricio-
nista responsavel pela UAN e depois da disponibilidade dos carda-

pios do local

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A tabela 1 mostra como ficou as andlises mensais da categoria
dos recomendados em percentual do cardapio 4, oferecido nos meses
de agosto até novembro de 2022 na creche escola, segundo o método

AQPC. A tabela 2, por sua vez, mostra as analises mensais da catego-

ria dos controlados em percentual.
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Tabela 1- Andlise qualitativa da categoria dos recomendados do cardépio ofereci-
do aos alunos de uma creche escola, quanto a porcentagem de dias em que houve a
ocorréncia de cada critério considerado.

Tot | Frut | Salad | Veget | Cereai | Alimen| Car | Legumin | Leites
alde | as as ais s, tos nese osas e
dias nao pdes, | integra| ovo deriva
amildc | massa | is s dos
eos se
vegeta
is
amilac
eos
2 | 100 | 30% 45 85 45% | 65% 35% 35%
0 | % % %

Tabela 2 - Analise qualitativa da categoria dos controlados do cardapio oferecido
aos alunos de uma creche escola, quanto a porcentagem de dias em que houve a
ocorréncia de cada critério considerado.

Total

Prepara¢ | Embutido | Alimento | Enlata | Alimento | Cerea
de des com s ou s dose s is
dia agudcar produtos industrial | conser | concentr | matin
s adiciona carneos izados vas ados,em ais,

doe industrial | semipront po ou bolos

produto izados os ou desidrata e

s com prontos dos biscoi
agucar tos
2 5 0 15 0% 0 5
0 % % % % %
Alimentos Bebidas com | Preparacdo com Frituras, carnes
flatulentos e baixoteor cor similarna gordurosas e
de dificil nutricional mesma refei¢do molhos
digestao gordurosos
65 0 55 5
% % % %

Segundo a anélise mensal, foi possivel notar que os percen-
tuais da categoria dos controlados estavam maiores do que dos reco-

mendados, portanto conforme a classificagdo de Viero e Martinellis
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(2012), esperando-se como adequado os percentuais dos alimentos
dentro da categoria recomendados, estejam em maiores percentuais
que aqueles nas categoria dos controlado, além disso, para a interpre-
tacdo do estudos os percentuais dos controlados tem que estar menor

que 20%,quando maior recomenda-se rever as preparagoes.

As categorias conforme a tabela 1 dos alimentos recomenda-
dos demonstra que os percentuais estao adequados, pois nele é possi-
vel analisar que o consumo de frutas, saladas, leguminosas, vegetais
ndo amilaceos, carnes, ovos, cereais, paes, massas, vegetais amildceos,
alimentos integrais, leites e derivados conseguiram percentuais satis-
fatorios, sendo essas uma das categorias mais consumidas nesse cardé-
pio. De acordo com o guia alimentar da sociedade brasileira é impor-
tante que a populacdo alimente cada vez mais de alimentos in natura
ou minimamente processados, para que tenha uma refeicdo rica em
vitaminas, minerais e fibras, nutrientes importantes para nossa satde
e bem-estar. Na tabela 2 podemos perceber que ndo tem no cardapio
alimentos embutidos ou produtos carneos industrializados, enlatados
em conservas, alimentos concentrados em p6 ou desidratados e bebi-
das com baixo teor nutricional, ja as preparagdes com agtcar adicio-
nado, produtos com acgticar, na composicao, cereais matinais, bolos,
biscoitos, frituras, carnes gordurosas e molhos gordurosos, tiveram

um percentual de 5%, sendo um valor considerado para esse cardapio.

Na tabela 2 é possivel notar que a categoria dos alimentos fla-
tulentos e de dificil digestdo atingiram uma porcentagem muito ele-
vada de 65%, isso aconteceu por causa da oferta excessiva alimentos
sulfurados no carddpio, como goiaba, melancia, mag¢a, manga, uva,
acelga, couve-flor, pepino ,repolho, feijdo, na mesma semana ou ainda
no mesmo dia. Esses percentuais se encontra superior a outro estudo
como de Boito et al. (2019), que apresentaram valor méximo 42,00% e
também ao estudo de Balestrinl et al. (2019), onde o percentual foi de
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21%. No guia alimentar para a populagdo brasileira, relata uma pes-
quisa feito pelo instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE)
mostrando que o arroz e o feijao correspondem a quase um quarto
da alimentacdo brasileira, portanto sendo um alimento nao muito co-

mum entres os brasileiros, mas juntos tem muitos beneficios nutricio-

nais, como na complementagao na oferta de aminoacidos essenciais,
representando um substituto nutricionalmente equilibrado para as
proteinas “completas” encontradas, por exemplo, nos alimentos de
origem animal como ovos e laticinios (FAO, 2014). O consumo deve
ser estimulado por causa dos grandes beneficios que tem nessa juncao,
sendo assim para diminuir o percentual seria melhor diminuir frutas
e verduras com alto teor de sulfatos, para melhorar a alimentacdo das

criancgas e a saude.

Foi observada ainda na tabela 2, a incidéncia de 55% de cores

iguais nos cardapios diérios.

Segundo o Guia Alimentar para a Populacgdo Brasileira (BRA-
SIL,2014), quanto mais colorida é uma alimentacao, maior riqueza de
micronutrientes é encontrada, além de tornar a refeicdo mais agrada-
vel principalmente as criangas. No estudo de Boito et al. (2019), en-
contra-se um percentual de 0% e no estudo de Balestrin et al. (2019)
encontra-se um percentual de 5%, sendo muito inferior ao percentual
encontrado nesta andlise, com isso teria que revisar a oferta de alimen-
tos com mesma cor ou na mesma paleta para que os pratos sejam mais

atrativos principalmente para essa faixa etaria.

4 CONSIDERACOES FINAIS

Concluiu-se, a partir dos resultados obtidos na Avaliagado
Qualitativa das Preparagdes do Cardapio Escolar (AQPC Escola) feita

no cardédpio 4 da instituicdo avaliada, que ha uma frequéncia acima de
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85% dos alimentos recomendados dos grupos frutas e cereais, pdes,
massas e vegetais amildceos, representando uma diversidade alimen-
tar possivelmente benéfica a satide das criangas. J4 os grupos de leite e
derivados, leguminosas e saladas em menor porcentagem (menor que
35%). Nos alimentos controlados, observou-se que a maior prevalén-
cia, de 65%, é da categoria de Alimentos flatulentos e de dificil diges-
tdo, por causa da oferta excessiva alimentos sulfurados no cardapio.
Foi observado ainda a incidéncia de 55% de cores iguais nos cardapios
didrios, com isso teria que ser revista a oferta de alimentos com mes-
ma cor ou ha mesma paleta para que os pratos sejam mais atrativos
visualmente para o publico- alvo, que sdo criancas menores de 7 anos.
A prevaléncia de alimentos industrializados semiprontos ou prontos
foi de apenas 15%. Ja os alimentos embutidos, produtos carneos in-
dustrializados, enlatados e conservas, alimentos concentrados, em p6
ou desidratados ndo estdo incluidos no cardapio analisado, revelando
uma maior quantidade de alimentos in natura em comparacao aos ali-
mentos industrializados. Isso demonstra refei¢des ricas em vitaminas,
minerais e fibras, nutrientes importantes para manutengao da satde e

desenvolvimento das criancas.
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