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APRESENTAÇÃO
A gestão em serviços de alimentação faz parte das competên-

cias técnicas do profissional nutricionista e desempenha uma função 
primordial na supervisão das dimensões da qualidade relacionadas à 
produção de alimentos. 

O trabalho do nutricionista na área de alimentação coletiva 
envolve o planejamento, a organização, a direção e a avaliação de ser-
viços de alimentação e nutrição; além da assistência e educação nutri-
cional à coletividade ou indivíduos sadios ou enfermos. 

A elaboração de pesquisas científicas nesta área garante a ex-
celência dos serviços ofertados à população e fortalece as decisões ge-
renciais dos nutricionistas que são inerentes à área de atuação.

Nesta coletânea, reunimos alguns exemplos de trabalhos de 
pesquisas científicas que envolvem áreas essenciais para a saúde e 
qualidade de vida do consumidor/comensal que são: a análise nu-
tricional de cardápios voltadas para a alimentação escolar, o controle 
higiênico sanitário da produção de alimentos, o atendimento à legis-
lação sanitária e a avaliação da qualidade nutricional dos cardápios.

Esperamos com essa coletânea fortalecer a importância do 
profissional nutricionista na área de gestão de serviços de alimenta-
ção, assim como inspirar novos trabalhos que complementem e auxi-
liem o trabalho do nutricionista na alimentação coletiva e nas demais 
áreas do conhecimento que envolvam a nutrição e a boa saúde.

Boa Leitura





Leonardo Vieira da Costa
Alyne Batista da Silva Galdino

Rogerio Rodrigues Duarte
Fernando César Rodrigues Brito

Heleni Aires Clemente

ANÁLISE NUTRICIONAL DE 
CARDÁPIOS DESTINADOS À 

ADOLESCENTES DE ACORDO COM 
O PROGRAMA NACIONAL DE 

ALIMENTAÇÃO ESCOLAR-PNAE

CAPÍTULO 1
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1 INTRODUÇÃO

A análise da alimentação destinada à adolescentes requer 
um olhar crítico que seja capaz de identificar a influên-

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

Conforme Burgos et al (2015), o sobrepeso e a obesidade vêm 
crescendo nos últimos anos, sendo classificado como um índice alar-
mante, já que a tendência é que crianças e adolescentes evoluam para 
adultos com obesidade. As complicações da obesidade podem ser ob-
servadas no aumento da pressão arterial e no surgimento de sintomas 
da diabetes (NASCIMENTO; BARBOSA, 2021).

Dessa forma, a alimentação escolar pode ser considerada como 
um fator de “escape”, já que atende a vários indivíduos, sejam eles em 
insegurança alimentar ou não, garantindo alimentação adequada e de 
qualidade, propiciando um bom desenvolvimento estudantil e psico-
lógico (DE JESUS, 2022).

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

Dessa maneira, com a importância exposta da alimentação es-
colar, o estudo em questão possui como finalidade realizar a avaliação 
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do cardápio ofertado pelo Restaurante Universitário da Escola Agríco-
la de Jundiai (EAJ) no município de Macaíba-RN.

2 MÉTODOS

O presente estudo de caráter transversal qualitativo, realizou 
a análise das preparações alimentícias ofertadas no período de duas 
semanas, possuindo como base da análise o cardápio da unidade de 
alimentação da Escola Agrícola de Jundiaí (EAJ). Foram selecionadas 
as refeições equivalente ao almoço que atende prioritariamente aos 
alunos, professores e técnicos do local.

A Escola Agrícola de Jundiaí, é uma unidade acadêmica es-
pecializada em ciências agrárias fundada em 1949, sendo conhecida 
como Escola Prática de Agricultura. O restaurante universitário do 
EAJ é localizado na rodovia RN-160, km 03 distritos de Jundiaí, Ma-
caíba- RN.

O restaurante oferece cerca de 1200 refeições que são dividi-
das em 5, todas pertencentes a um cardápio de padrão simples. No 
café da manhã ou desjejum são produzidas 80 refeições, no lanche da 
manhã são produzidas 250 refeições, no almoço 500 refeições em mé-
dia, no lanche e jantar são oferecidas 250 refeições e 150 refeições.

A coleta dos dados foi realizada com base no cardápio do pe-
ríodo do mês de setembro, correspondente ao dia 12 e 23 do mesmo 
mês. Para dar continuidade o cardápio foi dividido em dois, sendo do 
dia 12 a 16 o cardápio semanal I e do dia 19 a 23 o cardápio semanal 
II, além dos cardápios a analise teve o auxílio das fichas técnicas e per 
capitas do estabelecimento em questão.

Depois de todas as informações serem coletadas, elas foram 
realocadas para a planilha do Excel do plano PNAE, ferramenta ca-
racterizada pelo planejamento de cardápios automatizado, com a fi-
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nalidade de obter, observar e classificar de acordo com a adequação 
correspondente com a legislação para macro e micronutrientes e dis-
ponibilizada de forma gratuita no site do FNDE.

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

 

Nutriente Recomendação  Referência  
Energia (kcal) 815  

 
PNAE 

Carboidratos (g/kcal) 122/488 
Proteína (g/kcal) 25,5/102 
Lipídio (g/kcal) 27,5/247,5 
Fibra (g) 9,6 DRI (EAR) 
Vitamina A (ug) 167,25 
Vitamina C (mg) 35,7 
Cálcio (mg) 330 
Ferro (mg) 4,68 

Fonte: Adaptado da Resolução N°6 – PNAE e DRI (IOM,2002)

Para a realização da classificação os valores de referências uti-
lizados foram os estabelecidos conforme a Resolução N° 6, de 08 de 
maio de 2020, equivalente a 30% das necessidades diárias dos alunos 
do ensino médio, em contrapartida a resolução não expressa valores 
referentes a fibras e a micronutrientes como fibras, vitamina A, vitami-
na C, ferro e cálcio os quais para participarem da análise foi considera-
do também o valor de 30% da média diária das recomendações EAR. 
Conforme demonstra o Quadro 1.

Os dados referentes à recomendação de micronutrientes (Cál-
cio, Ferro, Vitamina A e Vitamina C) foram acrescentados tendo como 
base às DRI (Dietary References Intakes) para a faixa etária conside-
rada. 
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3 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

O quadro 2 apresenta os cardápios ofertados aos adolescentes 
no restaurante nas duas semanas de estudo.

Quadro 2- Cardápio do almoço ofertado aos adolescentes da EAJ-RN, setembro 
de 2022.

 
Salada crua 

Picado suíno 
Arroz refogado 

Feijão preto 
Laranja 

 
Salada mista 
Estrogonofe de 
frango 
Arroz com 
cenoura 
Feijão carioca 
Doce 

 
Salada 
cozida 
Feijoada 
Arroz 
refogado 
Farofa 
refogada 
Melancia 

 
Salada crua 
Calabresa 
Refogada 
Feijão carioca 
Cuscuz 
refogado 
Laranja 
 

 
Salada 
cozida 
Frango 
assado 
Feijão preto 
Arroz com 
couve 
Melancia 

Salada crua 
Calabresa 
Acebolada 
Cuscuz 
refogado 
Feijão carioca 
Doce 

Salada mista 
Cubos de frango 

Feijão preto 
   Arroz refogado 
Laranja 

Salada 
cozida 
Bife suíno 

Arroz com 
passas 

Feijão carioca 
Melancia 

Salada crua 
Frango assado 
Feijão preto 
Arroz com 
cenoura 
Laranja 
 

Salada 
cozida 
Feijoada 
Arroz 
refogado 
Farofa 
refogada 
Melancia 

 Fonte: Própria

Observa-se nas duas semanas de cardápio analisados a oferta 
diária de porções de legumes e verduras, no mínimo, cinco dias por 
semana (conforme preconiza a legislação). Assim como a oferta frutas, 
praticamente em todos os dias analisados. 

Após a análise dos cardápios foi possível obter os resultados 
referentes à média dos dez cardápios (cinco por semana) dos nutrien-
tes propostos. Os dados referentes ao tamanho das porções e per capi-
tas foram retirados das ordens de produção diária da unidade, assim 
como das fichas técnicas de preparação dispostas pelos nutricionistas 
gestores.
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Tabela 2. Analise nutricional dos cardápios da EAJ-RN, setembro de 2022.
Nutrientes  Recomendação  Adequação 

Energia (kcal): 707,49 
 

815 86,80% 

Carboidratos (g): 85,21 
 

122 68,84% 

Proteína (g): 46,81 
 

25,5 183,56 

Lipídio (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 

Cálcio (mg): 98,87 
 

330 29,96% 

Ferro (mg): 4,94 
 

4,68 105,55% 

 

A coluna referente a Adequação demonstra o percentual de 
adequação da análise encontrada em relação às recomendações da 
legislação apresentadas no Quadro 1. Podemos observar que para a 
grande maioria dos ingredientes, o cardápio do almoço ofertado já 
atende as recomendações.

Os dois cardápios do almoço analisados conseguiram fornecer 
a quantidade recomendada para proteína, fibra, vitamina A, vitamina 
C e Ferro. Enquanto chegou bem próximo da recomendação para li-
pídio, carboidrato e energia. O cálcio não apresentou um bom per-
centual de adequação provavelmente por suas fontes primárias como 
o leite, ser característico de preparações de outras refeições como o 
desjejum e lanche.

Após a análise dos cardápios é notável 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 presença 
mínima de alimentos industrializados quando comparado a quanti-
dade superior de alimentos naturais, atendendo e obedecendo aos re-
quisitos mínimos impostos pela Resolução N° 6 que deve priorizar os 
alimentos naturais e minimamente processados, situação semelhante 
vista nos cardápios.

Assim como, uma oferta de frutas diárias em pelo menos qua-
tro dias da semana, sendo somente um dia ofertado um doce, sendo 
um ponto positivo já que atende a quantidade mínima de dias e traz 
opções variadas para o consumo, trazendo assim inúmeros benefícios 
para a saúde dos comensais, além de ofertadas uma boa quantidade 
de hortaliças cujo consumo está amplamente relacionado com a re-
dução de doenças cardiovasculares e risco de alguns tipos de câncer 
(PRADO; NICOLETTI; FARIA, 2013)

Destacam- se o percentual de adequação das vitaminas A e C 
que são importantes já que atuam nas principais funções corporais, 
apresentando valores distintos em relação aos dias, sendo quantida-
des baixas de vitamina A e altas em maioria dos dias de vitamina C.

CONSIDERAÇÕES FINAIS

Os cardápios do almoço analisados apresentaram uma boa 
adequação nutricional em relação à recomendação da legislação desti-
nada ao PNAE. Observa-se uma adequada oferta de frutas e hortaliças 
diárias e o pouco uso de produtos industrializados como preconiza o 
Guia Alimentar da População Brasileira. Esperamos que estudos des-
sa natureza possam colaborar com a constante revisão da legislação e 
fortalecimento das políticas públicas para a educação. 
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Recomendamos a complementação desse estudo com estudos 
que envolvam as outras refeições ofertadas aos adolescentes e aos da-
dos de satisfação da clientela com a refeição ofertada.
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1 INTRODUÇÃO

Os serviços que ofertam refeições fora de casa, tem ganha-
do bastante evidência com a mudança no estilo de vida 

da população que podemos acompanhar nos últimos tempos (ESPE-
RANÇA, 2011).

O grande aumento do consumo desses serviços de forma ex-
tradomiciliar, associa-se a vários perigos relacionados do ponto de 
vista microbiológico, uma vez que riscos de contaminação estão asso-
ciados a práticas de manipulações incorretas (OLIVEIRA; RANGEL; 
DINIZ, 2010).

Além disso, ressalta-se que para que seja oferecido o máximo 
de segurança aos comensais, existem vários procedimentos envolvi-
dos que garantem a qualidade sanitária adequada dos produtos ofe-
recidos, que diz respeito desde a obtenção da matéria prima até a pro-
dução e distribuição do produto final (BALTAZAR, et al 2006).

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

Considerando a importância que o controle adequado de tem-
peraturas exerce no processo de produção e distribuição de alimentos, 
de modo a garantir qualidade e segurança 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 legislação vigente.
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2 METODOS 

O estudo foi realizado em uma Unidade de Alimentação e 
Nutrição (UAN) comercial que oferta serviços de cafeteria no estilo 
self-service; além de opções à la carte para o desjejum e almoço.

A unidade está localizada no município de Currais Novos – 
RN. O cardápio classifica-se como de nível superior devido o número 
de opções proteicas ofertadas e a complexidade das demais prepara-
ções, dispondo variadas opções de preparações e serve uma média de 
200 refeições/dia no almoço.

Diariamente são produzidas várias preparações diferentes 
para o almoço, distribuindo-se em saladas, pratos principais, guarni-
ções, prato base, acompanhamentos e sobremesas.

O tempo máximo de exposição dos alimentos no balcão aque-
cido é de 03 horas, referente ao horário ao qual o almoço é servido.

O estudo diz respeito a aferições de temperatura das opções 
quentes (opções proteicas, guarnições e acompanhamentos) e dos bal-
cões de distribuição (quente e frio) ao longo de 4 semanas, no período 
entre 06 de setembro a 14 de outubro de 2022.

As temperaturas foram aferidas duas vezes ao dia. A primeira 
aferição às 11 horas (momento ao qual os alimentos são colocados no 
balcão de distribuição). A segunda temperatura as 12 horas (após uma 
hora de exposição dos alimentos).

O controle foi realizado em planilhas utilizadas pelo restau-
rante e posteriormente organizadas no @excel para posterior análise 
das médias das temperaturas dos alimentos e dos equipamentos.

Para a coleta de dados utilizou-se um termômetro digital tipo 
espeto cm alarme com faixa de temperatura -50° a 300° C, com exati-
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dão 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 análise utilizou-se como parâmetro 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 práticas para serviços de 
alimentação. A figura 1 apresenta o balcão de distribuição quente da 
unidade.

A aferição das temperaturas seguiu as recomendações do Ma-
nual ABERC de Práticas de Elaboração e Serviço de Refeições para 
coletividades (ABERC, 2015):

- O termômetro do estilo “espeto” com visor digital lavado e 
higienizado antes da aferição.

- Aferição seguindo a ordem de prioridades: primeiro os ali-
mentos que sofreram tratamento térmico e são servidos quentes; se-
guidos dos alimentos distribuídos frios e/ou à temperatura ambiente, 
iniciando com as preparações menos elaboradas para posterior medi-
ção das mais elaboradas (temperadas, com molhos ou cremes, prepa-
rações mistas, etc).

- Termômetro higienizado no final das aferições.

3 RESULTADOS E DISCUSSÃO

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 distribuição até o consumo, 
devendo ser mantidas condições de tempo e temperatura adequados 
de maneira que não interfira na qualidade higiênico - sanitária.

Segundo a portaria CVS 05/2013 preparações ou alimentos 
quentes podem ficar na linha de distribuição com temperaturas a 60° 
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C ou mais por no máximo seis horas, e temperaturas abaixo de 60° C 
por um tempo de no máximo uma hora. Logo, o restaurante em ques-
tão no qual encontrou-se temperaturas superiores a 60° C tem suas 
preparações expostas por um período máximo de 3 horas, referentes 
ao do almoço (11 às 14 h)

A tabela 1 apresenta os valores médios e desvio-padrão das 
temperaturas das preparações quentes expostas no balcão de distri-
buição e a temperatura do balcão refrigerado na unidade

Tabela 1. Valores médios e desvio-padrão das temperaturas (°C) das preparações 
quentes expostas nos balcões de distribuição e temperatura do balcão refrigera-

do em Currais Novos- RN.
Semana
s 

Temperatura 
1 

      (11horas)  

Desvi
o 
padrã
o 

Temperatur
a 2 

      (12 horas) 

Desvi
o 
padrã
o 

Balcão 
aquecid
o 

Balcão 
resfriad
o 

1 67,0° (5.9) 69,2° (3,6
) 

129,4
° 

-
14,8° 

2 65,4° (2,1) 68,6° (2,6
) 

129,4
° 

-
15,8° 

3 63,2° (0,9) 67,0° (1,3
) 

129,6
° 

-
14,9° 

4 66,2° (5,1) 71,8° (3,3
) 

130,6
° 

-
15,2° 

5 65,7° (2,3) 70,6° (7,9
) 

128,7
° 

-
14,9° 

6 65,6° (1,8) 71,2° (3,7
) 

129,0
° 

-
15,1° 

Média  65,5° (1,2) 69,7° (1,8
) 

129,4
° 

-
15,1° 

 
Fonte: Própria

Percebe-se que algumas preparações na primeira aferição de 
temperatura mostraram resultados abaixo de 60° C, considerando 
uma perda de temperatura do momento ao qual a preparação sai da 
cocção e fica na espera para distribuição. No entanto, esse fato não 
traz tanta significância uma vez que não chega a ultrapassar o limite 
de uma hora como estipulado pela legislação, além disso, uma hora 
depois da primeira aferição, ou seja, na segunda verificação de tempe-
ratura, os valores encontrados mostram-se sempre superiores a 60°C, 
sendo um fato positivo e esperado.
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Em relação ao balcão de preparações frias, tais como saladas, 
a RDC 216/2004 menciona que esse processo de resfriamento deve ser 
realizado de maneira a evitar temperaturas que favoreçam a multipli-
cação microbiana, devendo ser conservados sob refrigeração a tempe-
ratura igual ou inferior a -18°C. 

Na pesquisa podemos observar através das médias obtidas 
que o balcão de distribuição refrigerado, mostrou valores em torno de 
- 15,1° dado esse que expressa um valor aceitável dentro do que rege 
a legislação.

4 CONSIDERAÇÕES FINAIS 

As médias das temperaturas dos alimentos aferidos e dos 
equipamentos de exposição quente e frio avaliados na unidade es-
tão dentro dos padrões esperados e contribuem para a boa qualida-
de das refeições ofertadas na unidade. Considerando a importância 
do controle de temperatura desde seu armazenamento até a linha de 
distribuição, enfatiza-se que tal gerenciamento diz respeito a garan-
tia da qualidade do que está sendo ofertado aos comensais. Ademais, 
tal monitoração e acompanhamento de forma adequada e frequente, 
reduz riscos de contaminação e crescimento microbiológico. Assim, 
pode-se perceber por meio do presente estudo que a UAN em questão 
mostra pontos positivos no que diz respeito ao controle de temperatu-
ra e conformidades segundo a legislação vigente.

Ressaltamos a importância do monitoramento constante das 
temperaturas dos alimentos e equipamentos em unidades de alimen-
tação, assim como outras ações que envolvam o comprometimento 
manutenção da qualidade da alimentação e a prevenção de doenças 
transmissíveis pelos alimentos e aumento da comensalidade.
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1 INTRODUÇÃO

Considerando a evolução e globalização da sociedade e 
um constante crescimento da exigência do sucesso que 

se encontra dependente de ações inovadoras, é imprescindível que o 
empreendedor tenha sempre em pensamento a necessidade constante 
para se criar empresas ou manter as já existentes.

Neto e Tonetto (2019) afirmam que empreender envolve di-
versos riscos, visto que poucas pessoas buscam um conhecimento so-
bre a área da gestão antes de iniciar o negócio, pois é um processo 
que pode necessitar um período 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 competências e habilidades para tal, fator esse 
que torna-se ainda mais arriscado para uma atuação sustentável.

Ribeiro e Krakauer (2016) ressaltam que iniciar um negócio é 
o sonho de muitos, empreendedores ou não, que vislumbram no fato 
de serem donos da sua própria empresa com ganhos de autonomia, 
como por exemplo, maior independência de horário, maior projeção 
pessoal ou mesmo a realização 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 propósito financeiro, o negócio por ele inicia-
do é voltado para a paixão pela própria atividade em si.

Neto e Tonetto (2019) observam que entre os anos de 1940 e 
1960 o campo de atuação do profissional de nutrição se detinha em 
apenas quatro áreas: nutrição clínica, alimentação coletiva, nutrição 
social e docência, com o passar dos anos, o Conselho Federal de Nu-
trição (CFN) incluiu mais três áreas, o que justifica o crescimento ocor-
rido no mercado empreendedor, devido às mudanças repentinas, são 
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elas: Nutrição em Esportes e Exercício Físico, Atividades de desenvol-
vimento e produção e comércio de produtos relacionados à alimenta-
ção e à nutrição e Nutrição em Saúde Coletiva. 

Nos últimos anos o nutricionista deixou de ser apenas centra-
do na área da saúde, passando a necessitar de conhecimento na área 
gerencial, passando a exercer função primordial no aspecto organiza-
cional, uma vez que sua clientela prezará cada vez mais a credibilida-
de, confiabilidade e qualidade de seus serviços (MEDEIROS, 2017).

A pandemia de COVID-19 e o aumento de utilização das Tec-
nologias de Informação e Comunicação (TICs) permitiram apressar o 
empreendedorismo fundamentado na necessidade, oportunidade ou 
inovação (MOREIRA, 2021).

O empreendedorismo digital ganhou muito espaço nos últi-
mos anos, orientado para a digitalização de atividades e processos, 
sendo considerado uma prática comercial inovadora que permite 
expandir e melhor aproveitar as oportunidades de negócio. No em-
preendedorismo digital, a internet tem sido uma das ferramentas mais 
importantes para ajudar as empresas a superar obstáculos físicos e de 
gestão, sendo as redes sociais o canal de comunicação uma forma de 
aproximação com os clientes, contribuindo significativamente para o 
mercado da nutrição (MOREIRA, 2021).

Desse modo, com a percepção que nutricionistas estão surgin-
do no mercado com alvo de agregar a área competitiva do empreen-
dedorismo, entendimento esse embasado por pesquisas que mostram 
que este ramo está sendo uma alternativa para quem busca autonomia 
e mais lucratividade, o objetivo geral dessa revisão foi buscar com-
preender melhor o perfil desses profissionais e de suas competências, 
bem como identificar as motivações existentes para atuação empreen-
dedora na nutrição.
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2 MATERIAIS E MÉTODOS 

O estudo é uma revisão bibliográfica do tipo integrativa e a 
investigação dos artigos ocorreu em publicações virtuais e físicas, em 
periódicos cadastrados nas bases de dados PubMed, Scielo e Google 
acadêmico, utilizando os seguintes descritores, de forma isolada ou 
combinada: empreendedorismo na nutrição, empreendedorismo na 
saúde, perfil do profissional da nutrição e desafios de empreender no 
Brasil. Houve também acesso a publicações estatísticas disponibiliza-
das nos sites do Instituto Brasileiro da Qualidade e Produtividade – 
IBPQ e IBGE, bem como as legislações aplicáveis à profissão do nutri-
cionista. 

Foram selecionados 47 trabalhos dentre artigos e dissertações 
e 24 desses foram utilizados nesse estudo. Como critérios de inclusão 
foram considerados apenas artigos com conteúdo disponível na ínte-
gra, abordando pesquisas desenvolvidas nos últimos 8 anos (2015 a 
2022), em língua portuguesa e estrangeira e que apresentassem coe-
rência com o objetivo dessa revisão e respondessem ao questionamen-
to feito sobre quais as competências profissionais do empreendedor 
nutricionista. Foi definido como critério de exclusão artigos com dis-
ponibilidade apenas do resumo ou que não correlacionassem o em-
preendedorismo à saúde ou a profissionais da saúde.

2.1 Origem e conceitos de empreendedorismo

O empreendedorismo vem sendo mencionado ao longo dos 
anos em diversas obras literárias e com registros de discussões em 
vários artigos acadêmicos, teses e dissertações e são muitos os autores 
que abordam essa temática. Até o momento, não se pode resumir o 
empreendedorismo a uma única definição. A evolução no significado 
do conceito de empreendedorismo passa constantemente por um pro-
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cesso de maturação a cada nova discussão que vem ocorrendo com o 
passar dos anos (SILVA, 2018).

Silva (2018) referência que foi nos anos entre 1271 e 1295 que 
surgiram as primeiras ideias sobre “empreender”, quando Marco Pólo, 
um mercador, buscou desenvolver uma rota comercial entre a Europa 
e a Ásia, cujo objetivo exclusivo era firmar contratos e comercializar 
seus produtos, sendo esses os primeiros passos para o que hoje cha-
mamos de “Empreendedorismo”.

Michels e Passoni (2018) relembra que foi no século XVII que 
a conexão do risco com o empreendedorismo teve grande evidência, 
onde os empreendedores eram as pessoas que negociavam com o go-
verno para abastecimento de determinados produtos ou serviços a um 
preço fixo, sendo que o resultado, lucro ou prejuízo, refletiam os esfor-
ços do empreendedor.

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

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

Considerado uma caraterística humana, o empreendedorismo 
mistura visão, paixão, estratégia, planejamento, sabedoria e energia, 
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possibilitando que boas ideias se tornem realidade para a sociedade 
em geral. É por meio da inovação que os empreendedores exploram as 
oportunidades para um negócio diferente (DEITOS, 2019). 

O contexto de inovação como ferramenta para o empreende-
dorismo é ressaltado por Costa (2017) ao afirmar que está associado à 
iniciativa, à inovação, à 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 está relaciona-
do a criação de valor por meio da criatividade, onde as pessoas e as 
organizações trabalham juntas para praticar uma ideia. O autor ainda 
relata que as atitudes empreendedoras devem focar as pessoas e não 
somente as empresas, essas atitudes são essenciais para o sucesso ou o 
fracasso da organização. 

Na obra ‘Nutricionista o seu próprio 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 necessário compreender os conceitos de empreen-
dedor. Ainda segundo os autores, o empreendedor é alguém capaz 
de identificar, agarrar e aproveitar oportunidades para transformá-las 
em negócio de sucesso, buscando constância na administração dos re-
cursos. Uma outra perspectiva para definição de empreendedor está 
associada a imaginação, desenvolvimento e concretização das visões. 
O empreendedor projeta no futuro onde se quer ver um produto ou 
serviço inserido.

Entre as definições mais amplas, está a utilizada pelo Glo-
bal Entrepreneurship Monitor (GEM), relatório produzido pelo Babson 
College em parceria com a London Business School, que analisa, desde 
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2000, o empreendedorismo em diversos países. O GEM (2019) define 
empreendedorismo sendo qualquer tentativa de criação de um novo 
empreendimento, seja uma atividade autônoma e individual, uma 
nova empresa ou a expansão de um empreendimento existente”.

O termo empreendedorismo carrega diversos significados e 
níveis de abrangência (do mais restrito ao mais amplo). Entre os re-
presentantes que, de alguma forma, buscaram expressar uma ou vá-
rias definições sobre o empreendedorismo, o economista e cientista 
político austríaco Joseph Alois Schumpeter apresentou a definição 
mais restrita, para quem o empreendedor seria um wild spirit (espírito 
selvagem), responsável pela perturbação no fluxo circular da econo-
mia, por meio da inovação, promovendo uma “destruição criativa”. A 
aplicação dessa definição diminui significativamente o de empreende-
dores, entendendo que são poucos os que levam seus negócios a esse 
patamar (ROCHA; ANDREASSI, 2020).

Das várias definições existentes, dois fatores são comuns entre 
todas elas, o empreendedorismo cria empregos e produtos ou serviços 
inovadores, agregando valor ao mercado (MOREIRA, 2021).

Portanto, pode-se entender por empreendedorismo como a 
área relacionada aos negócios que busca novas oportunidades de cria-
ção de produtos, serviços, organizações entre outros. e tem como obje-
tivo trazer inovações para o meio de negócio que se pretende atualizar. 
Constituir e implementar um modelo de negócio envolve a empresa, 
o empreendedor e o cliente. Considerando que o empreendedorismo 
abrange qualquer tipo de inovação que seja proveitosa para a empre-
sa, é importante que os novos negócios sejam avaliados quando as 
adversidades econômicas, sociais, culturais e geográficas (MARQUES 
et al., 2018).
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Cenário do Empreendedorismo no Brasil

O empreendedorismo no Brasil teve início a partir do século 
XVII, com a chegada dos portugueses com diversos empreendimen-
tos, como por exemplo os trazidos pelo Barão de Mauá (SILVA, 2018). 

Na década de 1920, ocorreu o desenvolvimento de mais de 
4.000 indústrias subsidiadas, protegidas e que possuíam autorização 
do governo contra a concorrência internacional. Especificamente em 
1936, foi instituída a Companhia Siderúrgica Nacional (CSN), a pri-
meira estatal no Brasil, sob a gestão do então presidente Getúlio Var-
gas. Já em 1960, no seu segundo mandato, criou o Banco Nacional de 
Desenvolvimento Econômico (BNDE) e a Petrobras, estabelecendo 
assim o incentivo à 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 
mês de outubro, passou a ser chamada de Serviço Brasileiro de Apoio 
às Micro e Pequenas Empresas (SEBRAE). O Sebrae é um dos órgãos 
mais conhecidos do micro e pequeno empresário brasileiro por ofere-
cer serviços de consultoria e suporte empresarial, desde a concepção 
do empreendimento até estratégias de manutenção e crescimento das 
atividades da empresa. 

Pinto (2016), além de frisar o contexto da criação do Sebrae, 
relata que a Sociedade Brasileira para Exportação de Software – SOF-
TEX, foi criada com o objetivo de expandir a atuação das empresas 
brasileiras de software para o mercado externo e com os programas 
criados no âmbito da SOFTEX em todo o país, o tema empreende-
dorismo começou a se despertar na sociedade brasileira. Antes disso, 
pouco se falava em empreendedorismo e em criação de micro e pe-
quenas empresas.
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O maior estudo contínuo sobre o empreendedorismo é o cha-
mado programa de pesquisa GEM (Global Entrepreneurship Monitor), 
que é de abrangência mundial, onde avaliam anualmente o nível na-
cional da atividade empreendedora, avaliando o comportamento de 
diversos quesitos relacionadas ao empreendedorismo no Brasil, le-
vantando informações sobre os indicadores e fatores participantes 
nessa dinâmica.

Gráfico 1 – Evolução das taxas¹ (em %) de empreendedorismo segundo o estágio 
do empreendimento (inicial, estabelecido e total) - Brasil - 2002:2019

 

Fonte: GEM Brasil 2019  -¹ Percentual da população de 18 a 64 anos.

De acordo com o gráfico 1 avaliando o resultado de TTE para 
o ano de 2019 que foi de 38,7, nota-se ligeiramente superior à do ano 
interior, sendo a 2ª mais alta da série histórica, ficando atrás apenas do 
ano de 2015 (39,3%). Após a queda no ano de 2016 (36,0), o compor-
tamento do empreendedorismo brasileiro segundo o estágio do em-
preendimento total, atingiu uma evolução sequenciada nos três anos 
seguintes (GEM, 2019).
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Gráfico 2 – Evolução das taxas¹ de empreendedorismo nascente e novo - Brasil - 
2002:2019

 
Fonte: GEM Brasil 2019-¹ Percentual da população de 18 a 64 anos.

Nota-se uma evolução sequenciada por vários anos sequen-
ciados e pontualmente pequenas quedas. As explicações para tal cres-
cimento, podem ser buscadas no momento social econômico do país 
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 aprovação da medida provisória da 
liberdade econômica com o objetivo de reduzir a burocracia e facilitar 
a abertura de empresas em 2019, potencializou principalmente as mi-
cro e pequenas. Entre as mudanças podemos destacar a não exigência 
do alvará de funcionamento para atividades de baixo risco.

Tipos e perfis do Empreendedor

Ser empreendedor está diretamente relacionado a incorpo-
ração de valores, atitudes, comportamentos, formas de percepção do 
mundo em si mesmo voltados para atividades em que o risco, a apti-
dão pela inovação, persistir e conviver com a insegurança são elemen-
tos indispensáveis (PINTO, 2016).

Alguns autores discriminam 8 tipos de empreendedores uma 
vez que não existe um único tipo de empreendedor. No quadro 1 cons-
ta um comparativo da percepção de 3 autores.
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Quadro 1 – Tipos de empreendedores

Tipo de  

empreendedor 

Descrição  

(PAZ, 2016) 

Descrição  

(SILVA, 2019) 

Descrição  

(PARAÍSO, et al, 

2016) 

 

Empreendedor 

Nato 

Começam a 

trabalhar muito 

jovens e adquirem 

habilidade na 

Prática de 

negociação e de 

vendas. 

Geralmente são 

conhecidos e 

aclamados devido 

à suas histórias 

brilhantes e muitas 

vezes começaram 

do nada e criaram 

grandes impérios. 

São visionários, 

otimistas 

começam a 

trabalhar desde 

jovens e 

comprometem-se 

100% para 

realizar seus 

sonhos. 

 

 

Empreendedor 

que aprende 

É uma pessoa que 

nunca pensou em 

ser empreendedor, 

que antes de se 

tornar uma via a 

alternativa de 

carreira em 

grandes empresas 

como a única 

possível. 

É normalmente 

uma pessoa que, 

quando menos 

esperava, se 

deparou com uma 

oportunidade de 

negócio e tomou a 

decisão de mudar 

o que fazia na vida 

para se dedicar ao 

negócio próprio. 

 

São pessoas que 

se depararam 

com uma 

oportunidade de 

negócio e 

tomaram a 

decisão de 

mudar o que fazia 

na vida para se 

dedicar ao 

negócio próprio. 

 

 

Empreendedor 

Serial 

É aquele 

apaixonado não 

apenas pelas 

empresas que cria, 

mas 

principalmente 

pelo ato de 

Sua habilidade 

maior é acreditar 

nas oportunidades 

e não descansar 

enquanto não as 

vir implementadas. 

São pessoas 

dinâmicas que 

preferem os 

desafios e a 

adrenalina na 

criação de algo 

novo, e 
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Empreendedor 

Serial 

É aquele 

apaixonado não 

apenas pelas 

empresas que cria, 

mas 

principalmente 

pelo ato de 

empreender. 

Sua habilidade 

maior é acreditar 

nas oportunidades 

e não descansar 

enquanto não as vir 

implementadas. 

São pessoas 

dinâmicas que 

preferem os 

desafios e a 

adrenalina na 

criação de algo 

novo, e 

assumem uma 

postura de 

executivo que 

lidera grandes 

equipes. 

 

Empreendedor 

Corporativo 

São geralmente 

executivos muito 

competentes, com 

capacidade 

gerencial e 

conhecimento de 

ferramentas 

administrativas. 

Trabalham de olho 

nos resultados para 

crescer no mundo 

corporativo. 

São executivos 

bastante 

competentes, com 

capacidade 

gerencial e 

conhecimento de 

ferramentas 

administrativas. 
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Empreendedor 

Social 

Tem como missão 

de vida construir 

um mundo 

melhor para as 

pessoas. Envolve-

se em causas 

humanitárias com 

comprometimento 

singular. 

Envolve-se em 

causas 

humanitárias com 

comprometimento 

singular 

É o único que não 

busca 

desenvolver um 

patrimônio 

financeiro, ou 

seja, não tem 

como um de seus 

objetivos ganhar 

dinheiro. Prefere 

compartilhar seus 

recursos e 

contribuir para o 

desenvolvimento 

das pessoas. 

 

 

Empreendedor 

por Necessidade 

Geralmente se 

envolve em 

negócios 

informais, 

desenvolvendo 

tarefas simples, 

prestando 

serviços e 

conseguindo 

como resultado 

pouco retorno 

financeiro. 

Cria o próprio 

negócio porque não 

tem outra 

alternativa. 

São pessoas que 

não tem acesso ao 

mercado de 

trabalho ou foram 

demitidos. 
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Empreendedor 

Herdeiro 

O empreendedor 

herdeiro 

precocemente está 

a frente do legado 

de sua família. 

O desafio do 

empreendedor 

herdeiro é 

multiplicar o 

patrimônio 

recebido da família. 

 Ele aprende a 

arte de 

empreender com 

exemplos da 

família, e 

geralmente segue 

seus passos. 

 

 

Empreendedor 

Normal 

Apresenta o 

planejamento 

como uma das 

mais importantes 

atividades 

desenvolvidas 

pelos 

empreendedores. 

Busca minimizar 

riscos, se 

preocupa com os 

próximos passos 

do negócio, tem 

uma visão de 

futuro clara e 

trabalha em 

função de metas. 

É o mais completo 

e tem o 

planejamento como 

uma das mais 

importantes 

atividades. 

é o tipo de 

empreendedor 

que “faz a lição 

de casa”, que 

busca minimizar 

riscos, que se 

preocupa com os 

próximos passos 

do negócio, que 

tem uma visão de 

futuro clara e 

trabalha em 

função de metas. 

 Fonte: Referenciada no quadro 1. Adaptado pelo autor.

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

• Oportunidade: um negócio derivado de amplificações 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 desequilíbrio; 



43

PESQUISAS EM GESTÃO DE SERVIÇOS DE ALIMENTAÇÃO

• Necessidade: quando não há outra opção senão desenvolver um 
negócio para alcançar rendimento próprio. Neste caso, o em-
preendedorismo não é uma escolha, mas sim uma necessidade 
para sobrevivência; 

• Pequeno negócio: tipo de empreendedorismo que geralmente 
serve mercados locais e com pouca competitividade; 

• Inovação: normalmente criações disruptivas, o empreendedor 
cria uma ideia de negócio com o objetivo de alcançar oportuni-
dades globais, sem barreiras físicas.

Silva (2019) relata que o empreendedor deve apresentar carac-
terísticas mínimas para que tenha sucesso no gerenciamento do seu 
negócio. Para o autor essas características são, as necessidades, o co-
nhecimento, as habilidades e os valores:

1. Definir bem as metas;
2. Buscar informações de clientes, fornecedores e de concorrentes;
3. Planejar e seguir ao planejado;
4. Ter iniciativa aproveitando as oportunidades;
5. Priorizar a qualidade e eficácia do produto ou serviço;
6. Saber calcular os riscos procurando reduzi-los, quando possível 

eliminá-los, melhorar os resultados;
7. Estar disposto a repetir ou mudar de estratégia;
8. Manter o comprometimento, sendo responsável com as obriga-

ções;
9. Estabelecer e manter uma rede de contatos;
10. Conservar a autoconfiança.

Ferreira e Pinheiro (2017) acreditam que, no processo de em-
preender, os atributos pessoais ganham ênfase, porém questionam os 
autores clássicos como o professor americano de empreendedorismo 
chamado William Gartner conhecido por sua pesquisa sobre criação 
de novos empreendimentos e comportamento empresarial, pela qual 
recebeu vários prêmios. Os autores afirmam que os traços pessoais 
se referem a uma parcela, apenas, no processo de empreender, pois 
a criação de empresas é bastante complexa e influenciada por vários 
fatores.
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Há também algumas ponderações realizadas por outros auto-
res onde as pesquisas sobre o empreendedorismo deveriam destacar 
o que o empresário faz e não no que o empresário é. Algumas carac-
terísticas foram citadas: assumir riscos, criatividade, inovação, inicia-
tiva, autonomia, experiência, desejo de independência, know-how (sa-
ber como), coragem, motivação, entre outras (FERREIRA; PINHEIRO, 
2017).

A formação empreendedora tem um atributo multidiscipli-
nar. Determinados indivíduos que possam ter um nível mais elevado 
de concentração das características e competências cruciais ao profis-
sional de nutrição diferem grupos com perfis empreendedores mais 
elevados em comparação a outros grupos. É necessário traçar um 
plano de ensino que adapte a metodologia pedagógica ao contexto 
da aprendizagem esperada. Nessa perspectiva, diferentes opções de 
métodos, técnicas e recursos são encontradas na literatura como for-
ma de se promover o processo de ensino-aprendizagem da formação 
empreendedora (SANTOS, 2017).

O profissional nutricionista sempre se concentrou de maneira 
significativa na área clínica. Com o passar dos anos houve uma nova 
configuração do mercado de trabalho e esse profissional passa a se 
converter em profissional liberal, focado na área da saúde, em profis-
sional organizacional, carecendo de conhecimentos específicos da área 
de gestão, devendo possuir uma série de competências tanto do ponto 
de vista pessoal quanto do ponto de vista gerencial (SANTOS, 2017).

Uma pesquisa realizada com estudantes de nutrição de uma 
instituição federal de ensino superior do estado da Paraíba, conclui 
entre os entrevistados, que um perfil empreendedor é observado atra-
vés de percepções de comportamento de pessoas firmes, com visão de 
futuro, com força de vontade, aberta a mudanças e coisas novas, cria-
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tividade, atitude, pessoas que saibam argumentar e não se intimidem 
fácil (MEDEIROS, 2017). 

Visto que segundo Deitas (2019), o empreendedor possui ca-
racterísticas extras que marcam um perfil de um empreendedor de 
sucesso, e dentre elas ele cita basicamente todas as características que 
os entrevistados relataram.

 Motivações para empreender

A definição de motivação está associada a um processo psi-
cológico básico ativado por necessidades, afetos, valores, metas e ex-
pectativas que levam um indivíduo à ação (BANDEIRA; AMORIM; 
OLIVEIRA, 2020). 

De acordo com Patriota Et al. (2018) a motivação se apresenta 
a intensidade e a persistência com que um indivíduo coloca em prática 
suas ideias para se alcançar um objetivo. As motivações para o em-
preendedorismo são complexas e contextuais e, deste modo, de difícil 
definição (BANDEIRA; AMORIM; OLIVEIRA, 2020). 

A motivação se manifesta como um estímulo da pessoa ao 
desejo de realizar um trabalho por meio de características como res-
ponsabilidade, liderança e criatividade, estimulando-a a atuar com 
insistência e intensidade, sendo assim, o trabalhador pode executar o 
seu trabalho baseado também nos aspectos psicoemocionais próprios. 
Lima e Maurício (2016), citaram a autonomia como fator primordial 
pelo qual os empreendedores são guiados.

Para Patriota Et al. (2018) entre os fatores que motivam os em-
preendedores estão: mudar de vida; os fatores pessoais; desejo de ga-
nhar dinheiro; decorrente de insatisfação no trabalho; de ser demitido 
de seu trabalho; assim como os fatores ambientais, analisados a partir 
de oportunidades de negócios; e os fatores sociológicos, na busca de 
grupos de pessoas competentes com características iguais.
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Segundo Carletti et al. (2019) destaca-se a motivação para ini-
ciar um negócio em virtude da expressão do grau de maturidade e de 
desenvolvimento em um país. Os autores destacam a existência de 
dois tipos de empreendedorismos: a) aquele que procura preencher 
as necessidades de gestão, ou seja, aquele que cuja atuação objetiva 
a geração de renda para a família e para si e quando não possui me-
lhores opções comumente dar início uma atividade como autônomo; 
e, b) aquele que busca oportunidades inovadoras, ou seja, na grande 
maioria dos casos possui níveis elevados de escolaridade e de capaci-
tação e mesmo com alternativas de emprego, opta por iniciar um novo 
empreendimento.

Para conquista do sucesso empresarial não é necessário 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 
negócio ou em um novo produto/serviço (FIALHO et al., 2018). O 
autor ainda relata que há maior possibilidade da pessoa se tornar em-
preendedor quando esta tem convívio com outros empreendedores, 
especialmente se estas pessoas fizerem parte do seu nível primário de 
relação.

Um outro modelo de motivação empreendedora é abordado 
por Michels e Passoni (2018), dividindo as motivações em dois aspec-
tos de fatores de influência; os fatores “pull” e os fatores “push”. Os fa-
tores “pull” ou puxar são aqueles que tem poder de atrair a pessoa ao 
ato de empreender. Já os fatores “push” ou empurrar são aqueles que 
dirigem os indivíduos a ação empreendedora por questões negativas, 
como: insatisfação em seu emprego atual, baixa remuneração, desem-
prego, ausência de flexibilidade em se horário de trabalho, problemas 
para encontrar emprego em sua área ou naquilo que considera ser seu 
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perfil ou qualquer outra situação 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:

• Ter mais liberdade de horário - 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 família/lazer - 1 pesquisado_ 9%

Nessa mesma pesquisa, ao avaliar as características que julga 
necessário aperfeiçoar, apresenta-se o seguinte:

• Ter visão e perseguir oportunidades - 6 pesquisados _ 54%
• Desenvolver liderança e formação de equipe - 7 pesquisados _ 

63%
• Desenvolver excelente relacionamento com colegas, parceiros e 

clientes – 5 pesquisados _ 45% 
• Determinação e motivação - 5 pesquisados _ 45%
• Assumir riscos calculados - 4 pesquisados _36% 
• Aprimorar conhecimento na área técnica - 4 pesquisados _ 36%

Conforme os motivos que fizeram os profissionais empreen-
der, destacaram-se com 81% as opções “Ganhar mais dinheiro”; 72% 
assinalaram “Gostam de enfrentar desafios”, em seguida, com 63% a 
opção “Fazer as coisas do seu jeito” (NETO e TONETTO, 2019).

Outros fatores, como as forças inibidoras e forças incentivado-
ras ao empreender um novo projeto ou produto, podem influenciar o 
sucesso ou fracasso do negócio. Fialho (2018) menciona que há vários 
fatores que dificultam e bloqueiam a ação 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 

Burocrática Processo formal de constituição e registro não satisfaz as 
exigências de órgãos como a Receita Federal, Receita 
Estadual, Prefeitura, órgãos ambientais, sanitários e demora 
de registro do processo constitucional. 

Concorrência Falta de informações sobre o mercado concorrente, pressão 
para atender às exigências do mercado por produtos e 
serviços diferenciados diante da concorrência. 

Conjuntura 
Econômica 

Políticas econômicas praticadas na atualidade (entraves da 
legislação), alto custo do empreendimento (custo Brasil), 
dificuldade de captar recursos (taxa de juros elevada). 

Financeira Falta de incentivos na captação de recursos. Pequenas e 
médias empresas são penalizadas ao acesso de limite de 
crédito e altas taxas de juros. 

Localização Definição do local para instalação da empresa, escassez de 
áreas dotadas de infraestrutura e preços de aquisição ou 
locação elevados. 

Mercadológica Consolidação da empresa e aceitação do produto e serviços 
no mercado onde atua. 

Período Inicial de 
Operação 

Fragilidade e insegurança do empreendedor colocando em 
risco a sobrevivência da nova organização, fator que muitas 
vezes leva ao fechamento antes de completar um ano de 
criação. 

Tecnológica Falta de experiência técnica na aquisição de máquinas e 
equipamentos adequados a serem empregados no processo 
produtivo. 

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

Atuação empreendedora do nutricionista

De acordo com as Diretrizes Curriculares Nacionais (DCN) 
para o curso de graduação em Nutrição, o profissional nutricionista, 
com formação generalista, humanista e crítica, deve estar capacitado 
a atuar visando à segurança alimentar e a atenção dietética, em to-
das as áreas do conhecimento em que a alimentação e nutrição sejam 
importantes para a promoção, manutenção e recuperação da saúde e 
para a prevenção de doenças de indivíduos ou grupos populacionais, 
contribuindo para a melhoria da qualidade de vida, preservando os 
princípios éticos e com reflexão sobre a esperas econômica, política, 
social e cultural. (RESOLUÇÃO CES/CNE Nº. 1133/2001).
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Segundo a Resolução CES/CNE Nº. 1133/2001, a formação do 
nutricionista tem por objetivo dotar o profissional dos conhecimentos 
requeridos para o exercício das seguintes competências e habilidades 
gerais: atenção à saúde; tomada de decisões; comunicação; liderança; 
administração e gerenciamento e educação permanente.

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

Na obra ‘Nutricionista o seu próprio empreendedor’, os auto-
res Conde e Conde (2017) citam um dos negócios que o nutricionista 
pode administrar é o seu próprio consultório. Porém, não é a única 
opção de exercício autônomo profissional. O nutricionista aderiu a 
tendência da terceirização e com esse tipo de relação de trabalho, é 
possível, para quem contrata pagar um pouco mais ao profissional.

A resolução do Conselho Federal de Nutricionistas - CFN nº 
600, de 25 de dezembro de 2018 dispõe sobre as atividades dos nu-
tricionistas nas seguintes áreas de atuação: nutrição em alimentação 
coletiva; nutrição em esportes e exercício físico; nutrição em saúde 
coletiva; nutrição na cadeia de produção, indústria e no comércio de 
alimentos e nutrição no ensino, na pesquisa e na extensão.

Maeques et. al (2016) observa que nos últimos anos tem sido 
observado novas configurações de mercado onde os nutricionistas 
passam a atuar na área de gestão, sendo necessário conhecimento es-
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pecífico na área. No entanto, notou-se insuficientes projetos de em-
preendedorismo em universidades no curso de nutrição, sendo ne-
cessário incentivar instituições a atribuir disciplinas que abordem o 
processo empreendedor com o aluno.

Na edição 16 da revista CRN3 (2018), é enfatizado que o nu-
tricionista empreendedor pode atuar de maneira autônoma ou como 
consultor para empresas em qualquer uma das áreas especificadas 
pela resolução do CFN nº 600. O mercado de alimentos oferece uma 
série de nichos que podem se constituir em um ótimo campo de atua-
ção para nutricionistas dispostos a empreender: lojas de produtos 
naturais; suplementos alimentares; deliveries de comidas saudáveis; 
consultorias nutricionais, consultórios particulares e até mesmo na 
área educacional.

Dados da pesquisa GEM (2019) mostram que atualmente o 
empreendedor quanto ao sexo demonstra total equilíbrio, sendo os 
homens representando 50% dos números e as mulheres os outros 50%, 
quando tratamos dos empreendedores iniciais, ou seja, aqueles cujos 
empreendimentos têm até 42 meses de vida, três 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. É im-
portante também enfatizar que temos uma expressão muito positiva 
quanto ao empreendedor brasileiro estar mais jovem. No Brasil, 54,8% 
dos empreendedores com até três anos e meio de atividade têm entre 
25 e 45 anos, enquanto nas empresas que estão há mais tempo no mer-
cado apenas 45,9% são dessa faixa etária. 

Lumertz e Venzke (2017) relatam que em uma pesquisa rea-
lizada em 2015 com 19 nutricionistas atuantes no mercado como pes-
soa jurídica, constatou que a maioria dos participantes da pesquisa 
(73,6%) se encontra na faixa etária entre 20 e 40 anos e o gênero predo-
minante pertence ao sexo feminino representando 94,7% da amostra. 
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Esses dados foram aproximados aos resultados encontrados na última 
pesquisa do CFN realizada em 2016 em relação ao perfil do nutricio-
nista, o qual 80,9% apresentava uma faixa etária 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 nutrição, 
é oferecido aos acadêmicos uma grade de opções que o profissional, 
enfim formado, poderá seguir, existem diversas áreas para escolher, 
segundo o CFN, existem seis áreas que podem ser adotadas, como: 
Nutrição Clínica, Alimentação Coletiva, Nutrição Social, Docência, 
Nutrição em Esportes e Exercício Físico, Atividades de desenvolvi-
mento e produção e comércio de produtos relacionados à alimentação 
e à nutrição e Nutrição em Saúde Coletiva. Um estudo realizado com 
profissionais nutricionistas na cidade de Teresina -PI no ano de 2019, 
demonstra quais as áreas dos empreendimentos gerenciados por nu-
tricionistas naquela cidade. 

Tecnologia e nutrição 

O consumo de Tecnologias de Informação e Comunicação 
(TICs) é crescente em todo o mundo, o que resulta em promessas de 
novas oportunidades de criação de negócios. 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 utilização das Tec-
nologias de Informação e Comunicação (TICs) permitiram acelerar 
um empreendedorismo baseado na necessidade, oportunidade ou 
inovação (MOREIRA, 2021). 

Moreira (2021) também faz o relato que em relação às TICs na 
área da nutrição, um estudo que incluiu nutricionistas portugueses 
descobriu que os que incorporaram novas tecnologias à sua prática 
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clínica eram mais propensos a se verem como empreendedores e per-
cebiam a tecnologia como menos arriscada do que aqueles que não 
a usavam. A autora alerta que há um interesse crescente dos países 
em testar novas TICs com o objetivo de promover mudanças compor-
tamentais relacionadas com a saúde e nutrição, como exemplo ferra-
mentas que possibilitem estimar as calorias ingeridas, ler rótulos ali-
mentares, localizar eventos ou instalações de saúde nas proximidades, 
dentre outras. 

Com a pandemia de COVID-19, adaptar-se as novas condi-
ções, sem dúvidas, foi o maior desafio vivenciado pelos profissionais 
de nutrição, e foi por meio do empreendedorismo digital que muitos 
profissionais mantiveram seus serviços em meio a todo caos na saúde 
(MOREIRA, 2021).

O mesmo autor ainda estabelece que a condição do empreen-
dedorismo digital está relacionada a procura ativa por mudanças e 
responder rapidamente a essas mudanças, buscando oportunidades 
para implementar inovações e novas tecnologias, incluindo a Internet 
que transforma modelos de negócios em digitais.

As significativas vantagens do empreendedorismo digital ad-
vêm da possibilidade de alcançar uma audiência global, redução de 
custos por meio da informatização e digitalização de processos, rápida 
escalabilidade e habilidade de conectar a procura com a oferta. Como 
maior dificuldade, acaba por recair no acesso a pessoas qualificadas 
nesta área (MOREIRA, 2021).

Moreira (2021) relata que as redes sociais podem ser uma fer-
ramenta importante na prática profissional do nutricionista, não só 
na publicidade aos seus serviços, mas também na forma como inte-
ragem com os seus clientes ou potenciais clientes. Enfatiza-se que ao 
longo dos anos, as plataformas de redes sociais no ramo da nutrição 



53

PESQUISAS EM GESTÃO DE SERVIÇOS DE ALIMENTAÇÃO

apresentam um crescimento significativo, entretanto, ainda é muito 
embrionária no mercado global.

Na nutrição clínica, uma das possibilidades de uso das redes 
sociais é que possibilitam aos nutricionistas que criem redes de apoio 
para os seus clientes que estão a seguir uma dieta, principalmente 
para as pessoas que socialmente ou geograficamente encontram-se 
isolados, ou para aqueles que têm acesso limitado aos nutricionistas. 
A grande vantagem é que a maioria das redes sociais são de utilização 
gratuita. Entretanto, as consultas presenciais não devem ser substituí-
das de forma integral, sendo as redes sociais utilizadas como ferra-
menta de apoio contínua para clientes entre as consultas com os nutri-
cionistas (Moreira, 2021).

3. CONSIDERAÇÕES FINAIS

O estudo possibilitou ter uma visão do perfil dos nutricio-
nistas empreendedores e de suas possibilidades de atuações, o que 
contribuiu para aumentar a percepção da importância de trabalhar às 
competências e habilidades voltadas a mercados de trabalho diver-
sificados e intenções empresariais. Foi possível concluir que, numa 
perspectiva de negócios, requer aos nutricionistas habilidades além de 
técnicas, uma vez que o conhecimento não é o único fator de sucesso 
quando falamos de uma carreira bem sucedida na nutrição. 

Identificou-se que com a COVID-19 veio a grande crescente 
da utilização tecnológica digital no trabalho. Com a população em 
confinamento, conclui-se que a tecnologia digital ofereceu soluções 
inovadoras que possibilitaram a realização dos serviços de saúde, in-
cluindo os de nutrição, 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 são 
pouco explorados e discretos quando existentes, percebe-se que pre-
cisa de mais estudos para entender um pouco mais dessa relação da 
nutrição com o empreendedorismo.
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1 INTRODUÇÃO

A alimentação é um fator primordial na rotina diária da 
humanidade, não apenas por ser necessidade básica, 

mas principalmente porque a sua obtenção tornou-se um problema 
de saúde pública, uma vez que o excesso ou a falta podem causar 
doenças. Quando se fala em alimentação não há como não pensar na 
consequência da falta dela: a fome, problema de extrema gravidade 
que atinge milhões de pessoas em todo o mundo. As desigualdades 
econômicas e sociais têm impossibilitado que as populações, princi-
palmente de países em desenvolvimento, tenham acesso à alimenta-
ção (ABREU et al., 2001).

A definição de alimentação saudável é aquela que contempla 
todas as necessidades dos indivíduos a partir da oferta de macronu-
trientes, micronutrientes e água em quantidades adequadas para a 
manutenção correta de um organismo. Além disso, envolve diversos 
fatores como: valores culturais, sociais, afetivos e sensoriais (COSTA; 
MENDONÇA, 2012; DUTRA et al., 2009).

Uma das atividades mais importante do ser humano, a ali-
mentação, 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 indivíduo; acessível, respeitando 
a regionalidade com valores acessíveis, e segura, sendo livre de con-
taminantes de natureza biológica, física ou química; ou outros perigos 
que comprometam a saúde do indivíduo (DUTRA et al., 2009).

Segundo o Conselho Federal de Nutricionistas (2018) define-
-se como unidade de alimentação e nutrição (UAN), a unidade geren-
cial onde são desenvolvidas todas as atividades técnico-administra-
tivas necessárias para a produção de refeições, até a sua distribuição 
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para coletividades sadias e enfermas, tendo como objetivo contribuir 
para manter, melhorar ou recuperar a saúde dos comensais.

As Unidades de Alimentação e Nutrição têm ainda como ob-
jetivo o fornecimento de refeições coletivas e seguras, que possam ga-
rantir os principais nutrientes necessários para manutenção e recupe-
ração da saúde de seus comensais através de uma refeição equilibrada 
em nutrientes e segura com relação aos aspectos higiênicos e dietéticos 
(FONSECA; SANTANA, 2012).

O cardápio consiste na sequência de preparações culinárias 
que compõem as refeições diárias ou de determinado período, para 
atender às necessidades, tanto fisiológicas quanto sensoriais dos co-
mensais (SANTOS, 2016). Por meio dos cardápios pode-se articular 
a adequação da ingestão de nutrientes, favorecer os aspectos ergonô-
micos, dimensionamento físico, equipamentos, escalas de trabalho, 
composição do quadro de funcionários, periodicidade de entrega dos 
gêneros, produção cadenciada, custo de venda e custo operacional 
(FONSECA; SANTANA, 2012). 

As refeições oferecidas aos clientes devem ser planejadas de 
modo a permitir a adequação da distribuição dos nutrientes. Deste 
modo, é importante que haja avaliação periódica dos cardápios, a qual 
poderá auxiliar o nutricionista na elaboração de cardápios mais ade-
quados do ponto de vista sensorial e nutricional, no intuito de promo-
ver hábitos mais saudáveis (PAULA, 2018; SÃO JOSÉ, 2014).

Os métodos de análises qualitativos foram criados visando au-
xiliar o profissional na elaboração adequada do cardápio pelo aspecto 
nutricional e sensorial dentro dos parâmetros de saúde (MELLO; MO-
RIMOTO, 2018). O método de Avaliação Qualitativa de Preparações 
do Cardápio (AQPC) consiste em uma forma de avaliação global de 
técnicas de cocção, quantidade de frituras, cores, oferta de doces, so-
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bremesas, conservas e carnes gordurosas, cor das preparações, pre-
sença de alimentos ricos em enxofre, e por fim, dos alimentos conside-
rados saudáveis como frutas, folhosos e verduras (VIANA; PEREIRA 
MONTEIRO, 2016).

O objetivo do estudo foi avaliar de forma qualitativa os cardá-
pios planejados em uma unidade de alimentação e nutrição de Quixa-
dá-CE.

2 METODOLOGIA

Tratou-se de um estudo documental, em que foram anali-
sados qualitativamente os cardápios de uma UAN de uma associa-
ção privada beneficente sem fins lucrativos, localizada no município 
Quixadá-CE. A UAN estudada é uma unidade de pequeno porte que 
fornece almoço, produzindo, aproximadamente, 80 refeições diárias, 
funcionando das 7:00 às 13:00 horas, em que o público beneficiado são 
pessoas em vulnerabilidade social. A distribuição de quentinhas é su-
pervisionada por duas nutricionistas.

O cardápio analisado é composto por uma opção de salada, 
uma opção diária de prato principal variando entre carne branca, car-
ne vermelha, peixe e ovos no decorrer da semana, uma guarnição e 
dois acompanhamentos, sendo uma opção de arroz e um tipo de fei-
jão. Há também uma opção de fruta ou doce para sobremesa por oca-
sião de doações. Foram analisados os cardápios de 5 semanas entre os 
meses de setembro e outubro de 2020. A análise do cardápio foi rea-
lizada através do método AQPC – Avaliação Qualitativa de Prepara-
ções do Cardápio (VEIROS; PROENÇA, 2003), cuja finalidade consiste 
em realizar avaliação global e qualitativa das preparações elaboradas 
diariamente para atender determinado público. Esse método está re-
lacionado aos seguintes critérios: oferta de vegetais folhosos; oferta de 
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frutas; presença de cores iguais entre as preparações; presença de dois 
ou mais alimentos fontes de enxofre (exceto feijão);presença de carnes 
gordurosas (bovina e suínas); presença de frituras; presença de doces; 
presença de doces e frituras em um mesmo dia.

Na análise de carnes gordurosas, foram incluídas as carnes 
bovinas ou suínas, sendo calculada a média aritmética dos valores de 
lipídeos fornecidos para essas duas opções, utilizando-se a Tabela de 
Composição dos Alimentos (NEPA-UNICAMP, 2011) para quantifi-
car o percentual de gordura. Foram consideradas como carnes gordu-
rosas as carnes bovinas e suínas com o percentual superior a 14% de 
gordura.

Os cardápios eram elaborados semanalmente e as análises fo-
ram feitas com base no cardápio semanal e, posteriormente, calculou-
-se a porcentagem baseada no total de cardápios no período.

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

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

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

Tabela 1 - Analise dos cardápios segundo o método AQPC de uma unidade de 
alimentação e nutrição de Quixadá-CE, 2020.

Semana Total 

de 

dias 

Folhosos Frutas Cores 

iguais 

Dois ou 

mais 

alimentos 

fonte de 

enxofre 

Carnes 

gordurosas 

Frituras Doces Doces 

+ 

frituras 

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) 
18 7 0 3 7 9 6 0 0 

% 

ocorrência 
38,9 0,0 16,7 38,9 50,0 33,3 0,0 0,0 

 Fonte: elaborado pelo autor.

A partir do percentual de ocorrência no cardápio os itens fo-
ram classificados quanto ao seu percentual de adequação e apresenta-
dos na Tabela 2.
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Tabela 2 – Classificação dos itens analisados das preparações do cardápio de uma 
UAN em Quixadá-CE, 2020.

Itens % de ocorrência 

(número de 

dias) 

Classificação 

Folhosos 38,9 (7) Ruim 

Frutas 0,0 (0) Péssimo 

Cores iguais 16,7 (3) Bom 

Dois ou mais 

alimentos fontes 

enxofre 

38,9 (7) Regular 

Carnes gordurosas 50,0 (9) Regular 

Frituras 33,3 (6) Regular 

Doces 0,0 (0) Ótimo 

Doces + frituras 0,0 (0) Ótimo 

 Fonte: elaborado pelo autor.

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

Apesar de não ser um ponto analisado pelo método AQPC, o 
cardápio incluía a oferta diária de legumes como cenoura, beterraba, 
chuchu entre outros, sendo considerados como opção de salada, ou 
adicionado nas preparações, 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 incidência na oferta de folhosos é um fator desfavorá-
vel, uma vez que estes alimentos são importantes por conter diferen-
tes micronutrientes como, vitaminas, minerais e fibras alimentares. O 
consumo diário destes alimentos pode colaborar para a diminuição 
dos riscos no aparecimento de doenças crônicas não transmissíveis, 
assim como o consumo adequado de fibras tem sido associado ao bom 
funcionamento do intestino, controle do diabetes, colesterol e preven-
ção do câncer de colón (OLVIVEIRA et al., 2016; JOSÉ et al., 2018).

Quanto à oferta de frutas, considerado como um critério po-
sitivo de um cardápio, o resultado encontrado foi 0,0% (n=0) não ha-
vendo a oferta em nenhum dos dias, sendo o único critério a receber 
classificação “péssima”. Este resultado pode ser explicado pelo fato de 
que os gêneros alimentícios são oriundos de doações e que no período 
da coleta de dados não houve recebimento de frutas. A nutricionista 
relatou haver a distribuição de frutas e salada de frutas como sobre-
mesa quando havia o recebimento de doações. Resultados similares 
também foram encontras em um estudo realizado por Ygnatios et al. 
(2017) em que também não 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 hortaliças 
no Brasil corresponde a menos da metade das recomendações nutri-
cionais, sendo ainda mais deficiente entre as famílias de baixa renda. 
O Guia Alimentar para População Brasileira recomenda que a popula-
ção em geral dê preferência para aquisição de frutas frescas e consuma 
no mínimo três porções por dia (BRASIL, 2008).
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Segundo Santos et al. (2019) o consumo insuficiente de frutas 
e vegetais está entre os dez principais fatores de risco de mortalidade 
por todas as causas. Entre as populações de média renda estima-se 
que ocorrência seja maior que para a população de alta renda. Além 
disso, esses alimentos são importantes na composição de uma dieta 
saudável, pois são fontes de micronutrientes, fibras e de outros com-
ponentes com propriedades funcionais. Estudos têm evidenciado que 
o maior consumo de frutas ou vegetais está associado a um risco dimi-
nuído de doenças crônicas não transmissíveis como, diabetes tipo II, 

doenças cardiovasculares e alguns tipos de câncer (JAIMEL et al., 2007; 
FIGUEIREDO et al., 2008).

No critério cores iguais que é utilizado par avaliar a monoto-
nia do cardápio, apresentaram-se repetições de cores em apenas 3 dias, 
que representa 16,7% (n=3) recebendo a classificação “bom”. Veiros e 
Proença (2003) observaram 65,1% de preparações com semelhança de 
cores recebendo a classificação “ruim”, e os cardápios analisados por 
Ygnatios et al. (2017) apresentaram monotonia em 40% sendo classifi-
cado como “regular”. Ambos os estudos tiveram classificações piores 
que da presente pesquisa.

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

A presença de dois ou mais alimentos com enxofre no cardá-
pio, excluindo o feijão por ser uma leguminosa amplamente consu-
mida pelos brasileiros, obteve o percentual de 38,9% (n=7) recebendo 
a classificação de “regular”. Alimentos como repolho, laranja, couve-
-flor, brócolis, entre outros, em grandes quantidades podem ser res-
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ponsáveis pela formação 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 
alimentação e nutrição de Francisco Beltrão/PR, encontraram-se re-
sultados semelhantes, no qual foi encontrado um percentual de 33,4% 
de presença de dois ou mais alimentos com enxofre, sendo também 
classificado como regular. No estudo realizado por Maia (2020) foram 
analisadas 4 unidades de alimentação e nutrição denominadas A, B, 
C, D.  Os resultados encontrados respectivamente formam “ótimo”, 
“regular”, “regular” e “ruim”.

No critério carne gordurosa observou-se uma ocorrência de 
50,0% (n=9) dos dias sendo considerado como “regular”. No estudo 
de Nogueira et al. (2013) que analisou o cardápio 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-
ção “ótima”.  Ambas as unidades analisadas no estudo tiveram per-
centual inferiores ao presente estudo.

Por se tratar de uma instituição beneficente a oferta de carnes 
gordurosas acontece devido a seu baixo preço e boa aceitação 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 calórico e teor 
excessivo de gorduras. Por serem ricas em colesterol e gordura satu-
rada, podem favorecer o risco de obesidade, dislipidemias, doenças 
ateroscleróticas, cardiovasculares e cânceres (OLIVEIRA et al., 2016; 
NOGUEIRA et al., 2013).

A oferta isolada de frituras ocorreu em 33,3% (n=6) dos dias 
analisados e obteve classificação “regular”, os alimentos servidos ge-
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ralmente eram ovos fritos e hambúrguer de fígado. A nutricionista re-
latou evitar ao máximo a presença de frituras, pois alimentos cozidos, 
principalmente com a presença de molhos tem um maior rendimento. 
No estudo realizado por Casaril (2020) a presença de frituras foi de 
27,3 %, sendo classificado como “regular”. Já no estudo de Mantovani 
e Chaud (2019) obtiveram-se resultados preocupantes, havendo a pre-
sença de frituras em 96,4 % dos dias. O processo de aquecimento pro-
longado de óleos e gorduras para a fritura de alimentos gera uma série 
complexa de reações que produz compostos de degradação, como a 
acroleína, que podem colocar em risco a saúde do consumidor.

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

A oferta de doces e doces + frituras apresentaram 0,0% (n=0) 
de ocorrência nas semanas pesquisadas recebendo classificação “óti-
ma”. Assim como a oferta de frutas, a oferta de doces ocorre somente 
em caso de doações, comumente esses doces são ofertados quando são 
recebidas grandes doações de frutas, geralmente banana, e é feito o 
doce como forma de evitar desperdícios.

4 CONSIDERAÇÕES FINAIS 

No presente estudo pode-se verificar que os critérios “oferta 
de frituras e doces + frituras” tiveram avaliação positiva, assim como 
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a variação de cores nas preparações.  No entanto, nos critérios oferta 
de vegetais folhosos e oferta de frutas houve avaliações negativas de-
vido à baixa oferta.

O estudo mostra também a importância de um nutricionista 
nas unidades de alimentação e nutrição, pois apesar das dificuldades 
encontradas é capaz de contornar barreiras, e de maneira criativa uti-
lizar os alimentos disponíveis de modo a oferecer uma alimentação 
adequada e diversificada.

Por fim, conclui-se que o método de avaliação AQPC permitiu 
uma ampla análise dos cardápios, podendo ser uma ferramenta que 
contribui para a elaboração de cardápios mais adequados do ponto de 
vista nutricional e sensorial.
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1 INTRODUÇÃO

As UANs objetivam fornecer refeições nutricionalmente 
equilibradas, com qualidade higiênico-sanitária, e satis-

fazer o cliente com o serviço oferecido, tendo sempre como finalidade 
o controle de qualidade dos produtos e serviços oferecidos (AKUTSU 
et al., 2005). De acordo com Carneiro (2017), se torna fundamental que 
os alimentos oferecidos e disponíveis ao consumo sejam de qualidade 
a fim de evitar a propagação de bactérias. Pois, é através da alimen-
tação que o organismo adquire energia e substâncias que participam 
dos processos biológicos que ocorrem no ser humano. Segundo Silva 
(2015) às Doenças Transmitidas por Alimentos (DTAs) ocorrem em 
decorrência do consumo de alimentos contaminados por microorga-
nismos patogênicos. Estas são causadas pela ingestão de alimentos e/
ou água contaminados. O Ministério da Saúde destaca que diversos 
fatores contribuem para a contaminação, proliferação e sobrevivên-
cia dos micro-organismos, existindo mais de 250 tipos de DTAs e a 
maioria são infecções causadas por bactérias e suas toxinas, vírus e 
parasitas. Diante do exposto, pode se dar através de diversos fatores, 
entre eles, destacam-se: contato com alimentos crus contaminados, 
manipulação de alimentos por pessoas infectadas, práticas inadequa-
das durante a produção das refeições, além de limpeza e desinfecção 
deficiente dos equipamentos e utensílios utilizados (BRASIL, 2010). 
Dados epidemiológicos apontam que a maior ocorrência de surtos se 
dá por bactérias, dentre elas as mais comuns são Salmonella spp, Es-
cherichia coli, Staphylococcus aureus, Shigella spp, Bacillus cereus e 
Clostridium perfringens (BRASIL, 2010). É importante destacar que 
o nível de conhecimento e as práticas adotadas pelos manipulado-
res são grandes responsáveis pela contaminação dos alimentos por 
micro-organismos causadores de DTAs, na qual essa contaminação é 
definida como a transferência de microorganismos de um local para 
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outro . Uma boa execução nos processos de recebimento de mercado-
rias, armazenamento, processo de pré-preparo, preparo, conservação, 
higiene pessoal, higiene do ambiente e utensílios garante que o con-
sumo de alimento não implique em risco para a saúde do consumidor 
(ABADIA et al., 2017). Assim, pretende-se, através do presente estudo, 
analisar a presença de microrganismos em equipamentos e utensílios 
de uma unidade de alimentação e nutrição.

2 METODOLOGIA

Trata-se de um estudo de caráter descritivo, observacional 
e transversal. Realizado em uma Unidade de Alimentação e Nutri-
ção (UAN) de  um hospital público da cidade de Fortaleza, no estado 
do Ceará, dentro do período de 2022.2 onde foi realizada a avaliação 
microbiológica dos seguintes itens: Bancada Principal de Produção • 
Bancada de Suporte Produção • Capa Celular Manipulador • Mão 
Após Uso de Celular • Mão Manipulador Sem Higienizar • Mão Ma-
nipulador Higienizada • Mão Manipulador Higienizada com Álcool. 
Para coleta foi realizada a técnica de utilização de Swab para Semea-
dura em Meio Sólido em Placa de Pétri, sendo empregados os meios 
de cultura Ágar Nutritivo e Ágar Baird Parker, e a técnica de Colora-
ção de Gram para análise microscópica do material cultivado.

3 RESULTADOS E DISCUSSÕES

Das placas semeadas, todas apresentaram crescimento micro-
biológico considerável. Por conseguinte, foram preparadas lâminas 
para análise microbiológica para cada Placa de Pétri, sendo coletado 
amostra de três colônias distintas por placa. Destacou-se de imediato 
o fato de que a maioria das lâminas 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 infecção, toxinfecção e intoxicação 
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. et al., 2018). 

Diversos fatores podem influenciar a ocorrência dos três tipos 
de contaminação mencionados, estando os manipuladores e os equi-
pamentos/utensílios entre as causas mais comuns. Pois quando um 
microorganismo é deslocado de uma fonte inicial passando para um 
novo ponto ocorre o processo de contaminação, podendo ocorrer por 
meio de equipamentos, utensílios, panos, mãos e até mesmo de um 
alimento para outro.

Devendo-se assim considerar em todo caso a probabilidade 
de contaminação ao longo do processo de manipulação 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 
água, tornando-se essencial um processo de higienização e manipula-
ção adequado desses alimentos (ABERC, 2013; BERNARDES, N. B. et 
al., 2018). 

As Boas Práticas de Higienização e Manipulação de alimentos 
trazem procedimentos a serem aplicados nos serviços de alimentação 
com o objetivo de assegurar a qualidade higiênico sanitária de acor-
do com as orientações da legislação. A regulamentação técnico sani-
tária menciona que tanto instalações, como equipamentos/utensílios 
e móveis precisam ser conservados em adequado estado higiênico sa-
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nitário. E que colaboradores qualificados certificadamente efetuem os 
procedimentos de higienização regularmente reduzindo os riscos de 
contaminação (BRASIL, 2004). Os resultados do presente estudo cor-
roboram para com a relevância e necessidade da realização adequada 
dos processos de higienização nos serviços de alimentação e nutrição. 

Estes, quando não executados corretamente, podem levar ao 
desenvolvimento de sintomas como dores abdominais, diarreia e vô-
mitos, podendo em casos mais graves levar o paciente a óbito (AL-
MEIDA, 2008, apud BERNARDES, N. B. et al., 2018). Assim, estraté-
gias como treinamentos frequentes, avaliações e monitoramento dos 
processos de manipulação, higienização e distribuição de alimentos 
são de grande valia em UANs para a melhoria dos serviços no quesito 
qualidade e segurança alimentar, além de prevenção de doenças.

4 CONSIDERAÇÕES FINAIS

Com base nos resultados da avaliação microbiológica, nas 
análises e discussões realizadas entre a equipe responsável pelo es-
tudo é possível inferir que os procedimentos de boas práticas quanto 
ao processo de higienização das mãos 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 aperfeiçoamento da equipe no que se refere aos procedimentos 
de Boas Prática em Serviços de Alimentação e Nutrição.
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1 INTRODUÇÃO

A alimentação saudável na infância é indispensável para 
o crescimento e desenvolvimento adequado das crian-

ças. Através de uma alimentação diversificada e que tenha como base 
alimentos in natura ou minimamente processados, é possível evitar 
carências e/ou excessos nutricionais, desenvolvimento de doenças 
crônicas não transmissíveis como obesidade infantil e diabetes melli-
tus tipo 2 por exemplo (PORFIRIO, 2018). Durante as últimas décadas é 
notável 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 
gôndolas de supermercados, preço acessível, praticidade, ações de 
marketing voltado para o público infantil, além do sabor ultra palatá-
vel de produtos como biscoitos recheados, salgadinhos, etc., por conta 
dos diversos aditivos químicos que a indústria coloca nesses produ-
tos. (Silva et al., 2019).

O ambiente escolar, por ser um local onde a criança muitas ve-
zes passa a maior parte do seu dia, apresenta um papel fundamental 
na promoção de hábitos alimentares saudáveis, que além de contribuir 
no rendimento e aprendizagem dos alunos, esses hábitos são 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 ingestão alimentar. Nesse pe-
ríodo é observado a capacidade de formação de hábitos alimentares 
e aumento das necessidades nutricionais. Neste sentido, verifica-se a 
importância de programas de alimentação escolar que promovam a 
incorporação e manutenção de hábitos alimentares saudáveis, contri-
buindo para a prevenção de carências nutricionais e para o excesso de 
peso (BRASIL, 2012).
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O Programa Nacional de Alimentação Escolar (PNAE) foi 
criado com o objetivo de contribuir para o crescimento e o desen-
volvimento biopsicossocial, a aprendizagem, o rendimento escolar e 
a formação de práticas alimentares saudáveis dos alunos, por meio 
de incentivos fiscais e ações de educação alimentar e nutricional e da 
oferta de refeições que cubram as suas necessidades nutricionais du-
rante o período letivo. Os cardápios da alimentação escolar devem ser 
elaborados por nutricionista, respeitando os hábitos alimentares locais 
e culturais, atendendo as necessidades nutricionais específicas, além de 
controlar alimentos como bebidas açucaradas, embutidos, enlatados, 
doces e alimentos industrializados ultra processados em geral (BRA-
SIL, 2013).

Nesse contexto, as escolas conseguem assumir uma posição 
de incentivo à adoção de hábitos e práticas alimentares saudáveis ao 
ofertar aos alunos uma alimentação nutricionalmente adequada, pos-
sibilitando novas combinações de alimentos, preparados de diferentes 
maneiras, ajustando cores, texturas e formas, para incentivar a criança 
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 cardápios pode motivar e 
fornecer estímulos sensoriais que permitam aos escolares despertarem 
curiosidades positivas com relação à alimentação, estimulando o con-
sumo de pratos adequados, a recuperação e manutenção da saúde e 
a qualidade de vida. Um prato colorido e variado representa uma ali-
mentação rica em vitaminas e minerais, os quais são necessários para 
garantir uma alimentação saudável (BRASIL, 2010).

A ferramenta AQPC Escola possibilita uma avaliação qualita-
tiva dos cardápios escolares. Apesar de não considerar o número de 
porções oferecidas diariamente, pode ser utilizado como um indicador 
para verificar a presença de alimentos recomendados e controlados em 
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uma alimentação saudável e promotora de saúde de uma escola. (VEI-
ROS; MARTINELLI, 2012).

Baseado nessas constatações, o presente trabalho tem como 
objetivo avaliar a qualidade das preparações de cardápios, por meio 
do método Avaliação Qualitativa das Preparações do Cardápio 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 
padrão alto do ensino infantil até o fundamental I, na cidade de Forta-
leza, no estado do Ceará. O estudo caracteriza-se em descritivo trans-
versal, com foco nas avaliações dos cardápios que são fornecidos pela 
unidade de alimentação e nutrição (UAN), aos estudantes na faixa etá-
ria entre 6 meses a 6 anos. O cardápio foi disponibilizado pela nutricio-
nista do local. No cardápio são observadas 4 refeições, entre elas o lanche 
da manhã, almoço, lanche da tarde e jantar, com duração dos 5 dias da 
semana e com ciclo de 6 meses.

O método utilizado para avaliação do cardápio foi a Avaliação 
Qualitativa das Preparações do Cardápio Escolar, proposto por Veiros 
& Proença, para a avaliação, foram distribuídos em duas categorias: os 
alimentos recomendados, sendo caracterizados pelos que apresentam 
benefícios à saúde e os alimentos que devem ser controlados, que são 
aqueles que poderem representar algum risco à saúde. 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 
Recomendados 

Alimentos 
Controlados 

● Frutas in natura 
● Saladas 
● Vegetais não 

amiláceos 
● Cereais, pães, 
massas e vegetais 
amiláceos 
● Alimentos 

integrais 
● Carnes e ovos 
● Leguminosas 
● Leite e derivados 

● Preparações com açúcar adicionado e produtos 
com açúcar 

● Embutidos ou produtos cárneos 
industrializados 

● Alimentos industrializados semiprontos ou 
prontos 

● Enlatados e conservas 
● Alimentos concentrados, em pó ou 

desidratados 
● Cereais matinais, bolos e biscoitos 
● Alimentos flatulentos e de difícil digestão 
● Bebidas com baixo teor nutricional 
● Preparação com cor similar na mesma refeição 
● Frituras, carnes gordurosas e molhos 

gordurosos 
 

O método AQPC escola foi aplicado por meio de análise diá-
ria dos alimentos que compõem as preparações, seguindo pela análi-
se semanal, que contabiliza quantas vezes determinado grupo esteve 
presente naquela semana e, por fim, a análise mensal. A contabiliza-
ção por meio do agrupamento semanal que fornece os dados de ava-
liação mensal, ocorre um resultado em porcentagem, por meio de uma 
média das semanas de um determinado grupo, com isso é possível 
avaliar se o cardápio está seguindo as recomendações necessárias para 
disponibilizar na creche escola.

O método AQPC escola não indica um percentual de indica-
ção para cada item ou grupo alimentar pois depende de diversos fa-
tores como tipo de cardápio, de escola, período de permanência dos 
alunos na escola, estrutura físico-funcional da UAN, tipo de contrato, 
fornecedores de alimentos, regionalidade e sazonalidade, alterações 
do cardápio e de acordo com as estações do ano. A avaliação represen-
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tada por esse método é uma análise qualitativa que propõe 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 sódio, gorduras e

Açúcares em sua composição. No entanto, para auxiliar na 
avaliação recomenda-se um percentual menor de 20% na categoria 
dos controlados, se ultrapassar, é sugerido rever as preparações no 
determinado grupo.

Os cardápios dos alunos alérgicos, intolerantes, seletivos e 
que fazem controle glicêmico e o cardápio 3 foram excluídos para essa 
pesquisa. O cardápio que foi analisado é o cardápio 4 da instituição, 
que é utilizado para os alunos que não possuem nenhuma restrição 
alimentar.

A pesquisa iniciou após aprovação do projeto pela nutricio-
nista responsável pela UAN e depois da disponibilidade dos cardá-
pios do local

3 RESULTADOS E DISCUSSÃO

A tabela 1 mostra como ficou as análises mensais da categoria 
dos recomendados em percentual do cardápio 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 análises mensais da catego-
ria dos controlados em percentual.
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Tabela 1- Análise qualitativa da categoria dos recomendados do cardápio ofereci-
do aos alunos de uma creche escola, quanto à porcentagem de dias em que houve a 

ocorrência de cada critério considerado.
Tot

al de 
dias 

Frut
as 

Salad
as 

Veget
ais 
não 

amilác
eos 

Cereai
s, 

pães, 
massa

s e 
vegeta

is 
amilác

eos 

Alimen
tos 
integra
is 

Car
nes e 
ovo
s 

Legumin
osas 

Leites 
e 
deriva
dos 

2
0 

100
% 

30% 45
% 

85
% 

45% 65% 35% 35% 

 

Tabela 2 - Análise qualitativa da categoria dos controlados do cardápio oferecido 
aos alunos de uma creche escola, quanto à porcentagem de dias em que houve a 

ocorrência de cada critério considerado.

Total 
de 
dia
s 

Preparaç
ões com 
açúcar 

adiciona
do e 

produto
s com 
açúcar 

Embutido
s ou 

produtos 
cárneos 

industrial
izados 

Alimento
s 

industrial
izados 

semipront
os ou 

prontos 

Enlata
dos e 

conser
vas 

Alimento
s 

concentr
ados, em 

pó ou 
desidrata

dos 

Cerea
is 

matin
ais, 

bolos 
e 

biscoi
tos 

2
0 

5
% 

0
% 

15
% 

0% 0
% 

5
% 

 

Alimentos 
flatulentos e 
de difícil 
digestão 

Bebidas com 
baixo teor 
nutricional 

Preparação com 
cor similar na 
mesma refeição 

Frituras, carnes 
gordurosas e 
molhos 
gordurosos 

65
% 

0
% 

55
% 

5
% 

 

Segundo a análise mensal, foi possível notar que os percen-
tuais da categoria dos controlados estavam maiores do que dos reco-
mendados, portanto conforme a classificação 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-
tação do estudos os percentuais dos controlados tem que estar menor 
que 20%,quando maior recomenda-se rever as preparações.

As categorias conforme a tabela 1 dos alimentos recomenda-
dos demonstra que os percentuais estão adequados, pois nele é possí-
vel analisar que o consumo de frutas, saladas, leguminosas, vegetais 
não amiláceos, carnes, ovos, cereais, pães, massas, vegetais amiláceos, 
alimentos integrais, leites e derivados conseguiram percentuais satis-
fatórios, sendo essas uma das categorias mais consumidas nesse cardá-
pio. De acordo com o guia alimentar da sociedade brasileira é impor-
tante que a população alimente cada vez mais de alimentos in natura 
ou minimamente processados, para que tenha uma refeição rica em 
vitaminas, minerais e fibras, nutrientes importantes para nossa saúde 
e bem-estar. Na tabela 2 podemos perceber que não tem no cardápio 
alimentos embutidos ou produtos cárneos industrializados, enlatados 
em conservas, alimentos concentrados em pó ou desidratados e bebi-
das com baixo teor nutricional, já as preparações com açúcar adicio-
nado, produtos com açúcar, na composição, cereais matinais, bolos, 
biscoitos, frituras, carnes gordurosas e molhos gordurosos, tiveram 
um percentual de 5%, sendo um valor considerado para esse cardápio.

Na tabela 2 é possível notar que a categoria dos alimentos fla-
tulentos e de difícil digestão atingiram uma porcentagem muito ele-
vada de 65%, isso aconteceu por causa da oferta excessiva alimentos 
sulfurados no cardápio, como goiaba, melancia, maçã, manga, uva, 
acelga, couve-flor, pepino ,repolho, feijão, 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 máximo 42,00% e 
também ao estudo de BalestrinI et al. (2019), onde o percentual foi de 
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21%. No guia alimentar para a população brasileira, relata uma pes-
quisa feito pelo instituto Brasileiro de Geografia e Estatística (IBGE) 
mostrando que o arroz e o feijão correspondem a quase um quarto 
da alimentação brasileira, portanto sendo um alimento não muito co-
mum entres os brasileiros, mas juntos tem muitos benefícios nutricio-
nais, como na complementação na oferta de aminoácidos essenciais, 
representando um substituto nutricionalmente equilibrado para as 
proteínas “completas” encontradas, por exemplo, nos alimentos de 
origem animal como ovos e laticínios (FAO, 2014). O consumo deve 
ser estimulado por causa dos grandes benefícios que tem nessa junção, 
sendo assim para diminuir o percentual seria melhor diminuir frutas 
e verduras com alto teor de sulfatos, para melhorar a alimentação das 
crianças e a saúde.

Foi observada ainda na tabela 2, a incidência de 55% de cores 
iguais nos cardápios diários.

Segundo o Guia Alimentar para a População Brasileira (BRA-
SIL,2014), quanto mais colorida é uma alimentação, maior riqueza de 
micronutrientes é encontrada, além de tornar a refeição mais agradá-
vel principalmente as crianças. 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 análise, 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 etária.

4 CONSIDERAÇÕES FINAIS 

Concluiu-se, a partir dos resultados obtidos na Avaliação 
Qualitativa das Preparações do Cardápio Escolar (AQPC Escola) feita 
no cardápio 4 da instituição avaliada, que há uma frequência acima de 
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85% dos alimentos recomendados dos grupos frutas e cereais, pães, 
massas e vegetais amiláceos, representando uma diversidade alimen-
tar possivelmente benéfica à saúde das crianças. Já os grupos de leite e 
derivados, leguminosas e saladas em menor porcentagem (menor que 
35%). Nos alimentos controlados, observou-se que a maior prevalên-
cia, de 65%, é da categoria de Alimentos flatulentos e de difícil diges-
tão, por causa da oferta excessiva alimentos sulfurados no cardápio. 
Foi observado ainda a incidência de 55% de cores iguais nos cardápios 
diários, com isso teria que ser revista a oferta de alimentos com mes-
ma cor ou na mesma paleta para que os pratos sejam mais atrativos 
visualmente para o público- alvo, que são crianças menores de 7 anos. 
A prevalência de alimentos industrializados semiprontos ou prontos 
foi de apenas 15%. Já os alimentos embutidos, produtos cárneos in-
dustrializados, enlatados e conservas, alimentos concentrados, em pó 
ou desidratados não estão incluídos no cardápio analisado, revelando 
uma maior quantidade de alimentos in natura em comparação aos ali-
mentos industrializados. Isso demonstra refeições ricas em vitaminas, 
minerais e fibras, nutrientes importantes para manutenção da saúde e 
desenvolvimento das crianças.
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