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RESUMO

Introducéo: A degradacdo do meio ambiente €, sem duvida, uma preocupacéo atual e
0 setor de producdo de refeicOes estd inserido neste contexto a medida que pode ser um
grande gerador de residuos e consumidor de energia em excesso. Objetivo: validar o
contetdo de umas listas de checagem sobre condutas de sustentabilidade em Unidades de
Alimentacdo e Nutricdo mediante a avaliacdo por especialistas no assunto. Metodologia:
foram selecionados trés especialistas com experiéncia docente na area de interesse, 0s quais
receberam a ferramenta adaptada para que fizessem suas consideracGes sobre cada item
pertencente a lista de checagem. Resultados e discussdo: a maioria dos itens avaliados nos
checklist que diziam a respeito de escolhas alimentares e separacdo de lixo reciclavel e
descarte de dleo, obtiveram a aprovacdo dos profissionais quanto a importancia de suas
indagacdes em uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN). As questbes que mais
causaram divergéncias de opiniGes dos avaliadores fora nos itens referentes a lista de
checagem sobre utilizacdo de &gua, energia, equipamentos e utensilios. Concluséo: apés a
andlise e discussdo nota-se que, em muitos itens, as solu¢es para evitar desperdicios sdo
simples e deveriam ser implementadas na unidade. A maior dificuldade seria de mobilizar
diversos setores da instituicdo, para haver maior aderéncia a proposta de um desenvolvimento

sustentavel na Unidade de Alimentacéo e Nutricdo (UAN).

Palavras-chave: Desenvolvimento sustentavel. Alimentacdo Coletiva. Lista de Checagem.
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1. INTRODUCAO

A alimentacdo humana e todos 0s processos inerentes a ela, entre eles a influéncia que
exercem na dinamica evolutiva das sociedades, tém sofrido mudancas significativas ao longo
dos tempos. A evolucdo da agricultura, a globalizacdo e, acima de tudo, o crescimento
tecnoldgico resultaram em mudancas significativas nos processos alimentares, especialmente
na producdo de refeicoes (PROENCA, 1999; GARCIA, 2003; PROENCA, 2010;
PORTILHO; CASTANEDA; CASTRO, 2011). O crescente nimero de pessoas que
adquiriram o habito de se alimentar fora de casa, por necessidade ou comodismo, levou ao
aumento do numero de estabelecimentos de refei¢cbes coletivas e com isto tornou-se
imprescindivel considerar as questes socioambientais relacionadas ao processo de producéo
de alimentos nos ambitos mundial, regional e individual. Essa evolugdo traz questdes que
devem integrar-se ao cotidiano da sociedade civil, instituicbes governamentais e nao
governamentais e gestores publicos (KINASZ & WERLE, 2006).

A degradacdo ambiental imposta pelo homem ao longo dos anos, principalmente
decorrente do aumento da sofisticacdo da atividade humana e combinada com o crescimento
econémico e demogréafico, vem gerando alteracdes significativas no que diz respeito aos
recursos naturais (KINASZ & WERLE, 2006). O processo de urbanizacgéo, o estilo de vida e
0s aspectos socioeconémicos contribuem para que grande parte dos trabalhadores tenha
dificuldade para realizar suas refeicbes em suas residéncias, e assim, realizam-as em
estabelecimentos comerciais ou institucionais. Os estabelecimentos, por sua vez, para
alcancarem os objetivos de oferta de alimentacdo, geram residuos soélidos com variavel
composicdo fisica, que contribuem para essa problematica no Brasil e no mundo (KINASZ &
WERLE, 2006).

Durante os ultimos anos, o problema ambiental se agravou de tal forma que a situacdo
é facilmente verificavel na contaminacdo do ar, da dgua e do solo, bem como no nimero
crescente de desastres ambientais. Ja a partir do final do século XX, consolidou-se uma nova
visdo de desenvolvimento que, além do crescimento econdmico, coloca em posicdo de
destaque o cuidado com o meio ambiente e, acima de tudo, a qualidade de vida dos seres
humanos, vista como a mais importante condi¢do para o progresso (ADA, 2007; MUCELIN
& BELLINI, 2008; TACHIZAWA & ANDRADE, 2008; DIAS, 2010).

Essas constatacdes deflagraram um movimento sem precedentes envolvendo governos

e a sociedade civil organizada, com o objetivo de criar estratégias que visam melhorar a
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qualidade de vida e minimizar os danos ambientais sem frear o desenvolvimento (DIAS,
2010).

Gadotti (2008) afirma que o conceito de sustentabilidade pode ser desdobrado em
dois eixos: um relativo a natureza e o outro relativo a sociedade. O primeiro, chamado de
sustentabilidade ecoldgica, ambiental e demografica (recursos naturais e ecossistemas), se
refere a base fisica do processo de desenvolvimento e a capacidade da natureza de suportar a
acdo humana, com vistas a sua reproducdo e aos limites das taxas de crescimento
populacional; o segundo, a sustentabilidade cultural, social e politica, refere-se a manutencédo
da diversidade e das identidades, diretamente relacionada & qualidade de vida das pessoas, a
justica distributiva e ao processo de construcdo da cidadania e participacdo das pessoas no
processo de desenvolvimento. Ja Fagury (2010), coloca que a sustentabilidade pode ser
definida em quatro tipos de agOes interdisciplinares que convergem para a preservagdo do
planeta. Ou seja, uma atitude ecologicamente correta depende de sua viabilidade econémica,
respeitando o que é socialmente justo e culturalmente aceito pela populacdo. No relatorio
“Nosso Futuro Comum” da Comissdo Mundial para o Meio Ambiente e o Desenvolvimento
(CMMAD, 1991), também conhecida como Comissdo de Brundtland, definiu-se o
desenvolvimento sustentdvel como aquele que atende as necessidades do presente sem
comprometer as possibilidades de que as geracGes futuras atendam as suas proprias
necessidades.

A sustentabilidade na producéo de refei¢cdes coletivas deve adotar acOes interligadas e
inerentes aos aspectos ambientais, como o uso de agua e de produtos quimicos, descarte de
produtos e embalagens e geracdo de residuos; aspectos sociais, como 0 respeito ao
comensal/cliente, respeito ao operador e direito humano a alimentacdo adequada; e por fim
aspectos econdmicos, como a reducdo de desperdicio e do custo de producdo, geracdo de
empregos, diminuicdo de gastos com saude da populacédo e fortalecimento da economia local
(VENZKE, 2001; ADA, 2007).

2. REFERENCIAL TEORICO
2.1 Escolhas alimentares

Em decorréncia das mudancas no estilo de vida da populacdo nas ultimas décadas, a
alimentacdo fora do lar passou a ser uma constante (LEAL, 2010). Somado a este fato,
podemos observar hoje uma maior preocupagdo por parte das pessoas em escolher uma

refeicdo de qualidade, o que se reflete como uma nova demanda no setor de producdo de



13

refeicBes. Essa qualidade hoje é buscada pelos comensais nos locais que fazem suas refeigdes,
visto que a informac6es nutricionais sdo atualmente amplamente divulgadas. Segundo Anjos e
colaboradores (2014) a populacdo que frequenta os servicos de alimentacdo coletiva busca
uma alimentacdo de qualidade, com preparacdes mais saudaveis. Um dos aspectos
observados, relacionado a exigéncia dos comensais em terem suas refeicdes com alimentos de
qualidade é que as unidades de alimentacdo e nutricdo (UAN) precisam rever seus processos
de compra de alimentos. Uma das alternativas encontradas pelas UANs é a compra de
alimentos organicos, que carregam consigo aspectos como equidade social, fomento da
economia local, além de melhor qualidade devido & auséncia de agrotdxicos, quando
comparados aqueles provenientes da agricultura convencional (TOASSA, et al, 2009; MOOZ
et al, 2014; ARBOS et al, 2010).

A producdo de organicos no Brasil é regulamentada pela Lei 10.831, de 23 de
dezembro de 2003, que considera a producdo organica como toda aquela em que sdo adotadas
técnicas especificas, mediante a otimizacdo do uso dos recursos naturais e socioeconémicos
disponiveis e o respeito a integridade cultural das comunidades rurais, tendo por objetivo a
sustentabilidade ecoldgica e econémica, a maximizacao dos beneficios sociais, a minimizacdo
da dependéncia de energia ndo renovavel, empregando, sempre que possivel, métodos
culturais, biologicos e mecénicos, em contraposicdo ao uso de materiais sintéticos, a
eliminacdo do uso de organismos geneticamente modificados e radiacfes ionizantes, em
qualquer fase do processo de producdo, processamento, armazenamento, distribuicdo e
comercializacdo, e a protecdo do meio ambiente (BRASIL, 2003).

De acordo com Lairon (2009), o alimento organico possui maior teor de matéria seca
em tubérculos, raizes e folhas, maior teor de ferro e magnésio, além de mais vitamina C,
betacaroteno, entre outros componentes, quando comparada ao alimento convencional.
Também ha indicagdes de que o alimento organico é mais saboroso (BOURN; PRESCOTT,
2002), além de possuir maior durabilidade do que o convencional, pois este recebe adubacdo a
base de nitrogénio, 0 que promove um aumento no teor de agua dos vegetais, tornando-os
mais pereciveis (AZEVEDO, 2006). O uso de alimentos organicos por parte do
estabelecimento confere a este uma preocupacdo maior com a qualidade do que esta sendo
servido a seus clientes.

A compra de alimentos da safra também confere uma maior qualidade a preparacao,

pois estes possuem menor quantidade de pesticidas, tornando-se melhores em qualidade
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nutricional, sem contar o fator econémico, devido ao menor gasto de dinheiro com a
utilizacdo destes produtos (CEAGESP, 2015).

Estudos estimulam o uso de alimentos sazonais, de produtores locais e organicos, pois
estes auxiliam na composicdo do cardédpio sustentavel, considerando os indicadores
econdmicos, sociais e ambientais, visto a tendéncia para o resgate dos pratos tradicionais ou
regionais e a fusdo de culindrias com alimentos organicos (CAMILLO; KIM, 2009;
COSTELLO; et al 2009), o que traz muitos beneficios 8 UAN.

2.2 Residuos solidos

No Brasil foi colocada em vigor em agosto de 2010 a lei nimero 12.305, que institui a
politica nacional de residuos soélidos, tendo entre seus principios o desenvolvimento
sustentavel e a ecoeficiéncia. Tal politica tem como objetivo fornecer bens e servicos de
qualidade que satisfacam as necessidades humanas, além de proporcionar qualidade de vida e
reduzir o impacto ambiental e de consumo de recursos naturais a um nivel no minimo
equivalente a capacidade de sustentacdo estimada no planeta. Essa lei instituiu como
instrumentos a cooperacdo técnica entre o setor privado e o publico para a criacdo de
estratégias que visem minimizar o impacto ambiental, a pesquisa cientifica e tecnoldgica e a
educacdo ambiental, entre outros itens (BRASIL, 2010).

Entende-se por impacto ambiental qualquer alteracdo nas propriedades fisicas,
quimicas e bioldgicas do meio ambiente, causada por qualquer forma de matéria ou energia
resultante das atividades humanas que, direta ou indiretamente, afetam a salde, a seguranca e
0 bem-estar da populacdo; as atividades sociais e econdmicas; a biota; as condi¢des estéticas e
sanitarias do meio ambiente e a qualidade dos recursos ambientais (SETTI et al, 2000).

A UAN é uma grande geradora de residuos solidos. Tal desperdicio tem impactos
econémicos, politicos, culturais e tecnoldgicos, que estdo inseridos em todas as etapas da
cadeia de movimentacdo: producdo, transporte, comercializacdo, sistema de embalagem e
armazenamento (CASTRO, 2002). As etapas de pré-preparo e pos-distribucdo sdo os pontos
mais criticos na geragdo de residuos numa producéo de refeicdes. Segundo Abreu (2003) esse
desperdicio é sinénimo de falta de qualidade e deve ser evitado por meio de um planejamento
adequado. A diminuicdo da geracdo de residuos nas unidades de alimentacdo e nutricdo
devem ser imediata, pois estas possuem um grande potencial poluidor, além de grande
importancia econdmica (CORREA; LANGE, 2011).
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Para isso é preciso que profissional qualificado preveja o rendimento das preparagdes
per capita dos alimentos, faca uma padronizacdo dos processos e servi¢os, com elaboragéo de
rotinas, faca o treinamento da equipe de trabalho, monitoramento das atividades, controle de
temperatura dos alimentos e equipamentos e manutencdo de registros (ABREU et al., 2003;
HIRSCHBRUCH , 1998). Sendo assim, o profissional de nutricdo deve estar mobilizado para
buscar alternativas que preservem o meio ambiente e maximizem suas matérias primas (ADA,
2007; PREUSS, 2009; VEIROS & PROENCA, 2010; LUSTOSA; BARREIROS; BELO,
2010; ABREU, 2013).

Em uma UAN, a sobra de alimentos € inevitavel. As chamadas sobras limpas s&o 0s
alimentos que estdo prontos, mas ndo foram distribuidos e que estiveram em controle de
tempo e temperatura, podendo assim ser aproveitados novamente, jA& 0 que excedente de
alimentos distribuidos é considerado resto e ndo pode ser reaproveitado (ESPERANCA,
1999). O resto ingestdo ¢é definido como a sobra do comensal, quando este ao se servir ndo
consome todo o alimento. A taxa de percentual aceita de resto ingestdo, em coletividades
sadias, é inferior a 10% (MAISTRO, 2000; TEIXEIRA, 2000). Estudos apontam como fatores
para o desperdicio os cardapios inadequados, a qualidade da preparacdo, a temperatura do
alimento, o apetite do cliente e as preparacGes que se repetem (MEZOMO, 2002; RICARTE
et al., 2008; AUGUSTINI et al., 2008; ARAGAO, 2005) contribuem para 0 aumento da taxa
de resto ingestdo nos estabelecimentos destinados alimentagéo coletiva.

Portanto, é preciso uma conscientizacdo de todos os envolvidos na producdo de
refeicbes quanto a preservagcdo do meio ambiente, 0 que muitas vezes ndo recebe a devida
importancia por parte destes para que se tenha nestes estabelecimentos a diminuicdo de
geraco de residuos (POSPISCHEK; SPINNELLI, 2014; SILVERIO, OLTRAMARI, 2014).

2.3 Agua, energia e equipamentos

O uso de agua e energia elétrica na producéo de refei¢bes coletivas € bastante alto. Em
toda sua producéo existe 0 consumo desses bens; no caso da dgua sua utilizacdo vai do plantio
até o consumo do produto final. Ja a energia elétrica tem seu maior consumo na utilizagdo de
equipamentos e na iluminagdo dos setores. Além disso, ha o consumo de gas para o preparo
das refeicdes.

A fim de evitar o desperdicio de recursos algumas ac¢des sdo importantes: a verificagdo
do funcionamento de equipamentos elétricos; a verificacdo de técnicas de cocgéo, visando o

consumo adequado de gas, através de observacdo das fichas técnicas e do preparo dos
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alimentos; a utilizacdo de tecnologias que favorecem a economia nos processos de coc¢édo; a
verificacdo das condigdes de uso dos utensilios (panelas e equipamentos em bom estado e de
tamanho apropriado para o preparo, tamanho da panela adequado ao queimador do fogdo e
utilizacdo da tampa da panela — economia de gas); a verificacdo da utilizacdo de carga
completa no manuseio de equipamentos como maquina de lavar e forno combinado
(otimizagdo do consumo de energia). O consumo de &gua — torneira aberta, recipientes com
agua transbordando, uso racional da dgua na higienizacdo dos vegetais, operacao inadequada
de descongelamento sob agua corrente, utilizacdo de quantidade adequada na coccdo dos
alimentos, utilizacdo das maquinas de lavar com carga completa (ABERC, 2003; ADA, 2007;
PREUSS, 2009).

2.4 Ac0es sustentaveis em Unidades de Alimentacdo e Nutricao

Para evitar o desperdicio em unidades de alimentacdo e nutricdo sdo necessarias acdes
que prezem a sustentabilidade. Algumas dessas a¢des ja sdo executadas, como o controle de
resto ingestdo, aproveitamento integral dos alimentos (casca, folhas e talos) e até mesmo o
controle do lixo (MARQUES et al., 2008; RIBEIRO, 2003; FREUND, 2005). O controle de
desperdicio deve iniciar-se no pré-preparo dos alimentos, utilizando fator de corre¢do para
denotar percentual de perdas dos alimentos (KIMURA, 1998).

Pospischek (2014) mostrou em seu estudo que o maior desperdicio ocorre na etapa de
poés-producdo, o que aumenta o volume de residuos organicos gerados nos restaurantes.
Alguns estudos sugerem que a adaptacdo dos cardapios e um planejamento correto do nimero
de refeicbes sejam uma alternativa para diminuir a geracdo de residuos (LUSTOSA et al.,
2010; AUGUSTINI et al., 2008).

Além disso, o preparo dos trabalhadores envolvidos no sistema de produgdo de
alimentos € imprescindivel para que o processo de gestdo sustentavel seja efetivo. Nesse
sentido, agOes de educagdo e capacitagfes sdo fundamentais para a implementagcdo e o
fortalecimento de processos de mudanca para evitar o desperdicio de alimentos (PREUSS,
2009; SANTOS, 2009; CALE et al.,, 2008; ABREU et al., 2013). Quando o conteudo
trabalhado é significativo e o processo de educacdo envolve de maneira ativa educadores e
educandos, o conteudo apreendido é utilizado ndo s6 na solucéo de problemas, mas também
para ser aplicado em situagdes novas e desenvolver habilidades avancadas (BRASIL, 2005).

Diante desse contexto de sustentabilidade em ambientes de alimentagdo coletiva é

relevante a presenca de um nutricionista que conheca seu papel perante 0 meio ambiente, para
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assim exercer um monitoramento e definir estratégias de reducdo de residuos, energia elétrica,
consumo de &gua entre outros (ABREU et al., 2013).

Contudo, estudos voltados a investigacdo, diagostico e desenvolvimento de estratégias
pertinentes a essas questfes sdo escassos em nosso meio (VENZKE, 2001; LOCATELLLI;
SANCHEZ; ALMEIDA, 2001; MARQUES; FRIZZO; HECKTHEUER, 2009; KINASZ,
2009; SPINELLI & CALE, 2009; ROSSI; BUSSOLO; PROENGCA, 2010; TAKESIAN;
REIS; FREIBERG, 2010). Em sua maioria, tais estudos apresentam apenas dados referentes
ao gerenciamento de residuos sélidos (materiais, substancias ou objetos e bens descartados
em estado solido, semissolido ou liquido), em concordancia com a Lei n® 12.305 de 2010, que
institui a Politica Nacional de Residuos Sélidos no Brasil e acabam por deixar de lado outras

formas de minimizar os impactos ambientais gerados por uma UAN.

3. JUSTIFICATIVA

Sendo assim, a realizacdo do presente estudo que apresenta a validacdo de um
checklist sobre condutas de sustentabilidade em UANSs é justificada a medida que esta
ferramenta podera ajudar o nutricionista da &area de producdo de refeicbes a realizar
diagndsticos, planejar e determinar acdes em prol da reducdo do desperdicio e da atuacdo
convergente com as condutas de sustentabilidade.

4. OBJETIVO

O objetivo deste estudo é submeter esta ferramenta a avaliacdo de experts na area de
alimentacdo coletiva para que estes pudessem analisar e avaliar a relevancia dos itens
presentes nos trés checklist, que englobam assuntos como escolha alimentar; separacdo de

lixo reciclavel e descarte de 6leo e a utilizacdo de agua, energia, equipamentos e utensilios.
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RESUMO

Introducdo: A degradacdo do meio ambiente é, sem ddvida, uma preocupacéo atual e
0 setor de producdo de refeicOes estd inserido neste contexto a medida que pode ser um
grande gerador de residuos e consumidor de energia em excesso. Objetivo: validar o
contetdo de umas listas de checagem sobre condutas de sustentabilidade em Unidades de
Alimentacdo e Nutricdo (UAN) mediante a avaliagdo por especialistas no assunto.
Metodologia: foram selecionados trés especialistas com experiéncia docente na area de
interesse, 0s quais receberam a ferramenta adaptada para que fizessem suas consideracdes
sobre cada item pertencente a lista de checagem. Resultados e discussdo: a maioria dos itens
avaliados nos checklist que diziam a respeito de escolhas alimentares e separagdo de lixo
reciclavel e descarte de 6leo, obtiveram a aprovacdo dos profissionais quanto a importancia de
suas indagacdes em uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN). As questdes que mais
causaram divergéncias de opinides dos avaliadores fora nos itens referentes a lista de
checagem sobre utilizacdo de &gua, energia, equipamentos e utensilios. Concluséo: apés a
analise e discussdo nota-se que, em muitos itens, as solucbes para evitar desperdicios séo
simples e deveriam ser implementadas na unidade. A maior dificuldade seria de mobilizar
diversos setores da instituicdo, para haver maior aderéncia a proposta de um desenvolvimento

sustentavel na Unidade de Alimentacéo e Nutricdo (UAN).

Palavras-chave: Desenvolvimento sustentavel. Alimentacdo Coletiva. Lista de Checagem.

ABSTRACT

Introduction: The environment degradation is without a doubt a current cause of
concern in the world and the production sector of meals is inserted in this context considering
that it can be a massive generator of waste and excessive energy consumer. Purpose: to
validate the content of checklists regarding the sustainable behaviors in Food and Nutrition
Units (UAN) through the evaluation of experts in the field. Methodology: there were selected
three specialists with teaching experience in the field of interest, which have received the
adapted tool so they could make their observations about each item belonging to the checklist.
Results and discussion: the majority of the items evaluated in the checklist regarding the
feeding choices and the separation of recyclable waste and oil disposal were approved by the

specialists as to the importance of inquires inside in Food and Nutrition Units (UAN). The
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issues that caused most disagreements were related to the checklist items regarding the use of
water, energy, equipments and tools. Conclusion: after the analysis and discussion it is
noticed that in many items the solutions to avoid the waste are simple and should be
implemented in the unit. The biggest difficulty would be to mobilize various sectors of the
institution so it could be more adhesion for the purpose of a sustainable development in the
Food and Nutrition Units (UAN).

Keywords: Sustainable Development, Collective Feeding, Checklist.

1. Introducéo

No mundo atual é crescente o nimero de pessoas que se alimentam fora de casa. No
Brasil, alcancou-se em 2014, uma producdo de 12,2 milhdes de refeicdes ao dia, com
estimativa de 12,6 milhdes para 2015 (ABERC?'). O habito de se alimentar fora de casa foi
adquirido seja por necessidade que por comodismo, o que levou também ao aumento do
namero de estabelecimentos de alimentacdo coletiva e com isto comegou-se a considerar as
questdes socioambientais relacionadas ao processo de produgdo de alimentos nos ambitos
mundial, regional e individual. Essa evolucdo traz questdes que devem se integrar ao
cotidiano de sociedade civil, instituicbes governamentais e ndo governamentais e gestores
publicos (Kinasz & Werle?).

Com a degradagdo ambiental imposta pelo homem em decorréncia do aumento da
sofisticacdo da atividade humana, combinada com o crescimento econémico e demogréafico,
vem-se gerando alteracOes significativas no que diz respeito aos recursos naturais. Os
estabelecimentos comerciais destinados a alimentacdo coletiva também cresceram e para
alcancarem os objetivos de oferta de alimentacdo, geram residuos sélidos com variavel de
composicdo fisica, contribuindo com a degradacdo ambiental no Brasil e no mundo (Kinasz &
Werle?). Com este novo cenario, foi posta em vigor no Brasil em agosto de 2010 a lei 12.305,
que institui a Politica Nacional de Residuos Solidos, tendo entre seus principios o
desenvolvimento sustentavel e a eco eficiéncia (Brasil®).

A sustentabilidade na producédo de refeigdes coletivas deve adotar acGes interligadas e
inerentes aos aspectos ambientais, como uso de agua, uso de produtos quimicos, descarte de
produtos e embalagens e geracdo de residuos; aspectos sociais, como respeito ao
comensal/cliente, respeito ao operador e direito humano a alimentacdo adequada; e aspectos

econdmicos, como reducdo de desperdicio e do custo de producdo, geracdo de empregos,
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diminuicdo de gastos com satde da populacéo e fortalecimento da economia local (Venzke®;
ADAY).

Na area de alimentacédo, as unidades de alimentacdo e nutricdo em especial possuem
um grande papel nesse movimento de sustentabilidade. O profissional de nutricdo, enquanto
gestor e responsavel por uma unidade de producéo de refei¢des, tem um papel fundamental na
avaliacdo e implementacao de rotinas sustentaveis (ADA; Preuss’; Veiros & Proenca’).

Com o intuito de ajudar este profissional foi criada uma lista de checagem que avalia
as condutas de sustentabilidade de uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN). Esta
ferramenta vai auxiliar o nutricionista a diagnosticar possiveis acdes que podem contribuir
com a sustentabilidade da sua producéo.

Desta forma, o objetivo deste estudo foi submeter esta ferramenta a avaliacdo de
experts na area de alimentacdo coletiva para que estes pudessem analisar e avaliar a
relevancia dos itens presentes nos trés checklist, que englobam assuntos como escolha
alimentar; separagdo de lixo reciclavel e descarte de 6leo e a utilizacdo de agua, energia,

equipamentos e utensilios.

2. Materiais e Métodos

Este estudo trata-se de um estudo transversal descritivo que teve inicio com a selecdo
dos especialistas. Para essa finalidade utilizaram-se alguns critérios, baseados na escala de
Fehring, muito utilizada em estudos para avaliar instrumentos na area da enfermagem
(Galdeano®). Tais critérios foram adaptados para a 4rea de alimentag&o coletiva para assim
podermos abranger profissionais especializados em nutrig&o.

Os critérios foram: possuir graduacdao em nutricdo; ter experiéncia de docéncia na area
alimentacdo coletiva; possuir especializa¢do na area de alimentos; possuir experiéncia na area
de producdo de refeicBes (professor ou técnica); possuir doutorado na area de alimentos; ser
mestre em qualquer &rea de atuagdo; possuir publicacdes na area de interesse (Mello®). Para
ser selecionado, o profissional deveria possuir no minimo os dois primeiros criterios.

A base de dados da Plataforma Lattes foi utilizada para a busca de curriculos. Para
refinar a pesquisa foram usadas palavras-chave como: “nutri¢do area de producao refei¢des” e
“nutri¢do sustentavel”, além de selecionar apenas profissionais brasileiros. A busca aconteceu
no més de fevereiro do ano presente.

O primeiro contato com os profissionais escolhidos foi através do envio de um convite

para a participacdo da avaliagdo, entre os meses de abril e maio. Apos a resposta afirmativa ou
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negativa relativa a vontade e disponibilidade em participar foram enviados a aos profissionais
0s instrumentos a serem avaliados.

Os profissionais tiveram prazos de duas a trés semanas para enviarem suas respostas,
com criticas e/ou sugestdes aos itens dos checklists.

A escala Likert'® (1932) foi utilizada para a avaliacéo de cada item dos checklist pelos
profissionais. Esta escala variava de 1 a 5, indo de “concordo totalmente” até “discordo

totalmente”, respectivamente.

3. Anélise dos dados

Para a analise dos dados, as respostas dos especialistas foram compiladas em uma
planilha Excel e seus pareceres foram transformados em percentuais para cada item avaliado.
Posteriormente, realizou-se uma andlise individual sobre cada item com o intuito de realizar

as modificagOes propostas ou nao.

4. Resultados

Foram selecionados nove profissionais, cinco dos quais aceitaram participar, sendo
que trés enviaram sua avaliagdo sobre os instrumentos que verificam as condutas de
sustentabilidade em UANS.

Os resultados dessas avaliagGes foram compilados em tabelas (tabelas 1, 2 e 3) para
maior facilidade de analise. Cada lista de checagem foi analisada individualmente, contendo
conteddos diferentes. Na lista 1 analisou-se a relevancia dos itens que se referem as escolhas

alimentares feitas por uma UAN quando realiza suas compras e prepara suas refei¢oes.

Lista de Checagem 1 - Escolhas Alimentares

Itens Concordo Neutro Discordo

Presenca de alimentos provenientes da agricultura
familiar 100%

Presenca de alimentos da safra

100%
Presenca de alimentos organicos 100%
Receitas com ficha técnica completa 100%

Per capita definido para cada preparagéo 100%
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Fator de correcéo

100%

Fritura em imersdo

33,33%

66,66%

Tabela 1: Resultados expressos em percentuais. Avaliacdo da lista de checagem 1 sobre escolhas

alimentares em UANS.,

Enquanto isso, na lista 2 a analise é feita quanto da relevancia dos itens que dizem

respeito a separacdo de lixo descartavel e descarte de 6leo de cozinha em uma producéo de

refeicoes.

Lista de Checagem 2 - Separacao de lixo reciclavel e descarte de 6leo

Itens Concordo | Neutro | Discordo
Descarte em separado para copos descartaveis de café e
. 100%
de 4gua
Descarte de sobras de alimentos em separado para papel
o 66,66% 33,33%
de escritério
Descarte de sobra de alimentos em separado
100%
Descarte de lixo organico em separado
66,66% 33,33%
Descarte de material reciclavel — latas sem excesso de
) 100%
residuos
Descarte de material reciclavel — vidros inteiros sem
] 100%
excesso de residuos
Descarte de material reciclavel — vidro quebrado em
o 66,66% 33,33%
separado com identificacdo
Descarte de material reciclavel — plastico sem excesso
. 100%
de residuos
Descarte de material reciclavel — papel seco e limpo 100%
Destino do Oleo de descarte para biodiesel ou racéo
100%

animal

Tabela 2: Resultados expressos em percentuais. Avaliacdo da lista de checagem 2 sobre separacdo de

lixo reciclavel e descarte de 6leo em UANS.

Ja na lista 3, a avaliacdo feita diz respeito a relevancia de itens acerca da utilizagdo de agua,
energia, equipamentos e utensilios nas unidades de alimentacéo e nutricao.
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Lista de Checagem 3 — Utilizac&o de agua, energia, equipamentos e utensilios.

Itens Concordo | Neutro | Discordo
Célculo de proporcdo da quantidade de agua por
volume de vegetais a serem higienizados com solugéo 100%
clorada
Torneira fechada ao desfolhar e descascar hortalicas e
100%
frutas
Uso de técnica para descongelamento em &gua corrente 66,66% 33,33%
Cuidado ao encher recipientes para a agua
33,33% 33,33% | 33,33%
Torneiras fechadas na interrupcao de tarefas
100%
Eliminacdo completa (ou toda possivel) de residuos
alimentares dos utensilios de grande porte para evitar | 66,66% 33,33%
uso em excesso de agua na lavagem
Higienizacdo do ambiente inicia de cima para baixo 66,66% 33,33%
Célculo de proporcdo da quantidade de &gua por
volume de vegetais (de acordo com a sua natureza) a 100%
serem cozidos — evitar excesso de agua na cocgao
Verificacdo do funcionamento de equipamentos
o 66,66% 33,33%
elétricos
Luz apagada em ambientes sem utilizagdo
100%
Manutencdo rotineira das camaras frias
66,66% 33,33%
Agua quente ¢ utilizada assim que entra em ebulicio
_ . ) 66,66% 33,33%
para evitar desperdicio de gas
Alimentos cozidos no fogdo pelo tempo minimo
. ) 66,66% 33,33%
necessario para figuem prontos e seguros
Utilizacdo de forno combinado em preparacOes
o _ 100%
tradicionalmente feitas no fogéo
Pesquisa de tecnologia para reduzir tempo de cocgéo
66,66% 33,33%

dos alimentos
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Descarte de panelas com fundo empenado, pois
3 33,33% 33,33% | 33,33%
aumentam tempo de cocgédo

Tamanho da panela apropriado ao tamanho do
_ 66,66% 33,33%
queimador do fogéo

Utilizag&o de panelas com tampa 66,66% 33,33%

Maquina de lavar louca ligada somente com carga
33,33% 33,33% | 33,33%
completa

Forno combinado ligado somente com carga completa 66,66% 33,33%

Tabela 3: resultados expressos em percentuais. Avaliacdo da lista de checagem 3 sobre a utilizacdo de
agua, energia, equipamentos e utensilios em UANS.
5. Discusséo

O tema da sustentabilidade tem sido bastante debatido nos dias de hoje, inclusive no
ambito da producdo de refeicdes. Em funcdo do conhecimento que existe hoje a respeito do
tema em questdo, as UANs estdo passando por mudancas, j& que Sa0 responsaveis por um
namero bastante grande de residuos gerados em suas producdes, a fim de se adequarem a uma
forma mais sustentavel que permeie seus processos de producao.

Os resultados da avaliacao por profissionais sobre a relevancia de itens que ajudem a
estas unidades a possuirem e/ou melhorarem suas condutas de sustentabilidade, mostram a
importancia de 6 dos 7 itens da lista 1, que discute as escolhas alimentares (tabela 1). Nestes
itens é gquestionada a relevancia quanto a presenca de alimentos provenientes da agricultura
familiar, alimentos de safra e alimentos organicos e todos os profissionais avaliadores
concordam com a importancia de ter esse tipo de alimentos disponivel nas producgdes de
alimentacdo coletiva. Segundo Sousa™ quando o comensal opta por consumir alimentos
organicos, este estd ingerindo uma menor quantidade de substancias toxicas e apoiando um
processo de transicdo ecoldgica que visa a desintoxicacdo dos alimentos, solo e &gua,
contribuindo para um melhor meio ambiente. Outras tendéncias sugeridas por Mooz** traz
que 0s organicos possuem menor quantidade de nitratos e um teor maior de matéria seca,
vitamina C que s&o notados em legumes e folhosos.

Outro consenso destes profissionais diz respeito a importancia de receitas com fichas
técnicas completas per capita definidas para cada preparacéo e fator de correcédo. Isto mostra o
quanto é importante o controle na producdo das preparacdes servidas a fim de evitar o
desperdicio de alimentos. Segundo alguns estudos, as fichas técnicas sdo formas de

padronizar preparagoes feitas pela UAN, além de serem uma forma de controle das etapas do
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processo produtivo, na obtencdo de resultados positivos e nos ganhos na produtividade
(Ferraz'; Proenca'?).

Um dos itens dessa lista tém dividido os profissionais, que é aquele referente as
frituras em imersdo. Alguns dos profissionais consultados (66,66%) acreditam que esta nao
seria uma questdo a ser considerada, visto que esse tipo de preparacdo deveria ser abolida das
unidades de alimentacdo. No entanto, estudos apontam que as preparacdes em forma de
fritura ainda sdo bastante utilizadas nas UANs e geram 6leo de descarte, grande poluente que
precisa ser descartado de forma a minimizar possiveis danos ao meio ambiente. Desta forma,
optou-se por manter este item na ferramenta, pois alguns estudos demonstram o quanto esse
tipo de alimentacdo esta presente na vida de quem nédo consegue fazer suas refeicGes em casa
(Ferreira et al*®; Feitosa et al'®).

Atualmente, existem opcdes para o descarte adequado do Gleo de fritura, inclusive
com o aproveitamento na geragdo de energia, como a producdo de biodiesel, uma forma de
evitar que seja descartado de maneira incorreta no meio ambiente, além de ser uma
viabilidade econémica (Fernandes et al'’) .

No que se refere a separacdo de lixo reciclavel e descarte de 6leo (lista de verificacdo
2), as divergéncias de opinides foram fortes. No primeiro item, sobre o descarte em separado
para copos descartaveis de café e dgua, todos os profissionais concordaram com a importancia
desta separacdo dos demais tipos de lixo. A duvida de um profissional ficou por conta deste
tipo de material ser separado apenas dos demais materiais de descarte, como papeis e
alimentos, ou se estes materiais teriam lixos diferentes para cada um deles. O que se indaga na
questdo € em relagdo a separacao destes copos dos demais materiais de escritorio e alimentos,
e, sendo assim, o profissional concordou com a relevancia da questéo.

Com relacéo ao descarte de sobras de alimentos em separado para papel de escritorio,
alguns dos especialistas consultados (66,66%) concordaram com essa questdo e afirmam a
importancia de se ter esses materiais em separado, pois assim é possivel aproveitar os
materiais reciclaveis. Porém 33,33% dos profissionais ndo concordam com essa questdo, uma
vez que ja existe a cultura de separar as sobras de alimentos dos demais materiais descartados.
No entanto, apesar do conhecimento sobre a importancia de se separar corretamente e reciclar
todo o lixo possivel, esta ainda é uma préatica que precisa ser fomentada em nosso meio. Da
mesma forma, € um item que deve sempre ser avaliado e discutido nas UANs (Sperb &
Telles™; Silva et al*®).

O terceiro item dessa lista se refere ao descarte da sobra de alimentos em separado.

Nesta questdo os profissionais sdo unanimes em concordar com a relevancia da questdo. Uma
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vez que, quando separado, esse tipo de material pode ter como um de seus destinos a
compostagem, que se destaca por permitir a reciclagem das moléculas organicas que tém
funcdo nutricional e também por diminuir o potencial poluidor e contaminante dos residuos
(Dominguez & Go6mez?; Guidoni®!) podendo este composto ser usado na agricultura,
melhorando a qualidade do solo (Lima®®). Porém para que esse composto seja aplicavel
agronomicamente, € importante que haja uma separacao prévia do material ndo organico para
que sejam reduzidas as chances de contaminacdo. A sugestdo dada por um dos profissionais
seria descrever melhor o item ficando “descarte de residuos, sobras e restos de alimentos em
separado”, para que assim haja maior abrangéncia de tipos de descartes.

No que tange o descarte de material reciclavel, houve unanimidade no que se refere ao
correto descarte de metais, plastico, vidro e papel seco e limpo. No entanto, quanto ao
descarte em separado de vidros quebrados e inteiros, sugeriu-se que esta poderia ser uma
Unica questdo (descarte de vidros sem residuos com identificacdo). Materiais desta natureza,
quando corretamente separados e armazenados, podem ser quase totalmente reaproveitados,
deixando de ocupar espaco em aterros sanitarios e gerando renda (Silva et al'®). Isto
demonstra que esses materiais devem possuir um local adequado para seu descarte, pois
quando o lixo seco possui residuos liquidos este ja ndo sera aproveitado para a reciclagem.
Neste bloco, houve a sugestdo dos profissionais de que se acrescente a questdo as embalagens
de papelao.

O item final dessa lista se refere ao destino do 6leo descarte para biodiesel ou racdo
animal. Em relacdo a esta questdo, todos os profissionais concordaram com a importancia
desta informacéo, uma vez que o descarte incorreto desse material contribui para o aumento
dos danos ambientais. A Associagdo Brasileira para Sensibilizagdo, Coleta e Reciclagem de
Residuos de Oleo Comestivel (Ec6leo) traz que o Brasil produz 9 bilhdes de litros de 6leos
vegetais por ano e aponta que o montante coletado de Gleos vegetais usados no Brasil
corresponde a menos de 1% do total produzido, ou seja, 6 milhdes e meio de litros de 6leo
usados (Ec6leo®). Isso mostra a importancia de saber qual o destino que as UANs d&o ao 6leo
utilizado e descartado em suas preparacoes.

A terceira lista de checagem (tabela 3) questiona sobre o uso de &gua, energia,
equipamentos e utensilios nas UANSs. Praticamente todos os itens avaliados obtiveram
concordancia com relacdo a importancia de seu contetdo.

No entanto, o item que debate o0 uso de técnica para descongelamento em agua
corrente possuiu 66,66% de concordancia quanto a sua importancia por parte dos

nutricionistas consultados e 33,33% de discordancia, ndo argumentada pelos profissionais. Os
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que concordam com a questdo acham esta de extrema importancia em uma UAN, pois é uma
maneira de evitar o desperdicio de &gua na unidade, fazendo com que estas unidades utilizem
outras técnicas de descongelamento de alimentos, tais como deixar o alimento na geladeira
para controle de temperatura ou que este quando muito congelado fique fora de refrigeracéo,
sem que corra o risco de ficar com a temperatura fora daquela recomendada (ABERC?).

Um item que ndo possuiu consenso dos profissionais foi o cuidado ao encher
recipientes para a agua, para alguns ndo ficou clara a questdo, que se preocupa com O
desperdicio de agua quando um recipiente é cheio sem necessidade. Somente 33,33%
acharam relevante a indagagédo, outros 33,33% n&o obtiveram uma opinido clara sobre o
assunto e os demais (33,33%) ndo concordam com a importancia da questdo. Isto mostra que
esta questdo deve ser reformulada e ou eliminada da lista.

O item que indaga sobre torneiras fechadas na interrupcdo de tarefas obteve 100% de
concordéncia pelos profissionais, que julgam de extrema importancia essa acdo, visto que a
pratica de deixar as torneiras abertas enquanto ndo sdo utilizadas é uma das grandes
colaboradoras para o desperdicio de agua nas UANS.

O item sobre eliminacdo completa (ou toda a possivel) de residuos alimentares dos
utensilios de grande porte para evitar uso em excesso de agua na lavagem dividiu os
profissionais: enquanto 66,66% concordam com esta a¢do, 33,33% ndo véem importancia na
questdo. Alguns nutricionistas sugerem que sejam englobados os utensilios em geral e ndo
apenas os de grande porte, e sugerem também que a questdo aborde utensilios e equipamentos
e que sejam retirados todos os residuos destes. Tratam-se de consideracdes importantes que
serdo incorporadas a ferramenta.

A questdo que se refere a higienizacdo do ambiente tendo inicio de cima para baixo
obteve 66,66% de concordancia por parte dos profissionais, os outros 33,33% se mantiveram
neutros sobre a questdo. Esta questdo incita que a agua seja melhor aproveitada quando a
higienizacdo inicia de cima para baixo na area da producdo, evitando assim o desperdicio
desta na unidade.

No item que aborda a verificacdo de funcionamento de equipamentos elétricos, alguns
dos profissionais concordam com a importancia da questdo (66,66%), porém os demais
profissionais (33,33%) acreditam ndo ser necessaria essa acdo, uma vez que quando o
equipamento ndo esta funcionando de acordo, este deve ser submetido a manutencdo. No
entanto, mesmo em locais que seguem como rotina a manutencdo periddica de seus
equipamentos (Portaria SES/RS 78/2009), podem-se haver problemas, tais como de

temperatura de armazenamento, que podem inviabilizar o consumo dos alimentos
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armazenados e gerar um grande desperdicio tanto de alimentos como de energia. Sendo
assim, consideramos que esta alternativa poderia ser mantida na ferramenta.

O item que discute a manutencdo rotineira das camaras frias foi avaliado como
importante por 66,66% dos profissionais. Aqueles que ndo concordaram com a acgao sugerida
no item questionam que ndo deveria ser restringida a manutencao rotineira apenas as camaras
frias, mas a todos os equipamentos da unidade. Sugerem ainda que esta questdo seja
incorporada a um item anteriormente descrito que trata da verificacdo de equipamentos.

A questdo que aborda a dgua quente sendo utilizada assim que entra em ebuli¢do para
evitar desperdicio de gas teve aceitacdo de 66,66% dos nutricionistas consultados. Estes
julgam importante esta questdo, porém 33,33% acreditam que ndo seja necessaria a utilizacdo
e/ou manutencdo de &gua quente nas unidades de producdo. Sugerem gue seja mais bem
formulada a questdo para causar maior entendimento por parte dos profissionais que irdo
utilizar a ferramenta.

Outro item da lista 3, que fala sobre os alimentos cozidos no fogdo pelo tempo minimo
necessario para figuem prontos e seguros dividiu a opinido dos avaliadores. O percentual de
66,66% acha a questdo pertinente para as unidades de alimentacdo e nutricdo e os demais
acreditam que esta questdo ndo seja importante (33,33%).

A utilizagdo de forno combinado em preparacgdes tradicionalmente feitas no fogéo teve
100% de concordancia dos profissionais, pois esta pode diminuir o tempo de preparo dos
alimentos, além de possuir a capacidade de fazer mais de uma preparacao.

Alguns profissionais julgam importante (66,66%) a pesquisa de tecnologia para
reduzir tempo de cocgdo dos alimentos. Os demais disseram que ndo a julga importante
(33,33%), porém afirmam que a questdo ndo ficou clara quanto ao seu interesse, se este seria
relativo a pesquisa para novos equipamentos ou as maneiras de preparo. Sugerem alterar a
questdo a fim de torna-la mais clara.

Os profissionais tiveram diferentes opiniGes acerca da questdo que debate o descarte
de panelas com fundo empenado, pois aumenta tempo de coccdo: cada um avaliou de forma
diferente esta questdo. Um profissional avaliou positivamente, outro se manteve neutro e
outro acha desnecessaria esta indagacéo.

As questdes que abordam o tamanho da panela apropriado ao tamanho do queimador
do fogéo e a utilizacdo de panela com tampa tiveram 66,66% de aprovacao sobre importancia
destas observacgdes. Os demais 33,33% ndo concordam com a importancia dessas a¢oes.

A questdo que trata da maquina de lavar louca ligada somente com carga completa

teve discordancia por parte dos avaliadores, e todos tiveram opinides diferentes sobre esta
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acdo. Os que discordam trazem o questionamento de que possam faltar utensilios na hora da
distribuicdo da refeicdo, sendo necessario que estes sejam imediatamente repostos, ndo
podendo usar a carga completa na maquina de lavar louga.

A maioria dos avaliadores concordou (66,66%) com a questdo sobre a utilizagcdo de
forno combinado ligado somente com carga completa, porém 33,33% destes ndo souberam
manifestar sua opinido acerca do assunto, pois questionaram que esta pratica pode ndo ser
possivel em algumas UPRs por motivos diversos, como diferentes preparacdes no mesmo
forno combinado, porém que necessitam de diferentes intensidades de calor, dificultando a
melhor utilizag&o do forno combinado.

Contudo foi possivel notar que existe uma divergéncia quanto a interpretacdo das
questdes por parte dos avaliadores. Alguns julgaram ndo haver importancia em questdes que
se julgam importantes para uma unidade que visa adotar condutas mais sustentaveis em suas
produgdes, mas por nédo terem interpretado os itens da maneira correta ou da forma com que
foi pensado quando esta ferramenta foi criada.

Este instrumento avaliado pelos profissionais mostrou-se num modo geral uma boa

alternativa para que as UANSs avaliem suas condutas de sustentabilidade.

7. Considerac0es finais

O tema abordado no estudo, ainda pouco explorado na area cientifica, e a forma como
foi conduzido, mostrou-se importante e Util para realizacdo de um diagnostico dentro de uma
Unidade de Alimentacdo e Nutricdo. InUmeras vezes percebeu-se que existem falhas no
servico, porém ¢ dificil detecta-las. Através do instrumento validado nesta pesquisa podemos
especular que isso seria viavel.

Apds a analise e discussdo das trés listas de verificacdo, verificou-se que, em muitos
itens, as solucdes para evitar desperdicios sdo simples e deveriam ser implementadas na
unidade. O desafio estd em mobilizar diversos setores da instituicdo para haver maior
aderéncia a proposta.
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ANEXOS

ANEXO A — Lista de Verifica¢do 1 (Escolhas Alimentares)

LISTA DE VERIFICACAO 1 ANALISE DAS ESCOLHAS ALIMENTARES

N° ()
1 ()2 ()3 (més)

No  (
)1 ( )2 (quinzena)

No  (

)1-M ()2-T (turno)

ANALISE DE CARDAPIO E FICHAS TECNICAS / COLETA DE INFORMACAOES COM
NUTRICIONISTA

Data: [/ [ Aplicado por:

Diadasemana: ()22 ()3* ()4* ()5 ()6* ()Sab. () Dom.

Observagoes:

Sim | Nao Obs.:
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Presenca de alimentos
regionais (ver tabela
abaixo)

Quantos tipos: ()

Presenca de alimentos
da safra

Quantos tipos: ()

Presenca de alimentos Quantos tipos: ()

organicos

Receitas com ficha
técnica completa
implementada

Quantas completas: ()

Per capita definido Em quantas fichas: ()

para cada preparacao

Fator de correcéo Em quantas fichas: ()

N&o utilizacdo de
fritura em imersao

Alimentos Regionais (RS)
Abobora Erva mate Maca Pinh&o
Ameixa Ervilha Mandioca Queijos
Arroz Feijdo preto | Manjericdo Soja
Batata doce Kiwi Milho Tomate
Bergamota Laranja Moranga Trigo
Brocolis Lentilha Péssego Uva

Fonte: CRN2, n° 21, Dez/2009

ANEXO B — Lista de Verificagio 2 (Separacao de Lixo Reciclavel e Descarte de Oleo)

LISTA DE VERIFICACAO 2 SEPARAGAO DE LIXO RECICLAVEL E DESCARTE DE
OLEO

OBSERVA(}@O DE PROCESSOS/’ANALISE DE CONTEUDO DAS LIXEIRAS/ COLETA DE
INFORMACOES COM FUNCIONARIOS

Data: /| [

Aplicado por:

Diadasemana: ()22 ()3* ()4® ()5* ()6* ()Sab. () Dom.

Observacoes:




Sim | Ndo Obs.:

Descarte em separado NSA* ()
para copos
descartaveis de café e
de agua

Descarte em separado NSA* ()
para papel de
escritorio

Descarte de sobras de
alimentos em
separado

Descarte de lixo
organico em separado

Descarte de material NSA* ()
reciclavel — latas sem
excesso de residuos

Descarte de material NSA* ()
reciclavel — vidros
inteiros sem excesso
de residuos

Descarte de material NSA* ()
reciclavel — vidro
guebrado em
separado com
identificacdo

Descarte de material NSA* ()
reciclavel — plastico
sem excesso de

residuos

Descarte de material NSA* ()
reciclavel — papel

seco e limpo

Destino do 6leo de NSA* ()

descarte para
biodiesel ou racdo
animal

Néo se Aplica (NSA) — se no dia da avaliacdo ndao houver producdo deste tipo de residuo

ANEXO C - Lista de Verificacdo 3 (Utilizacdo de &gua, energia, equipamentos e utensilios)

LISTA DE VERIFICACAO 3 UTILIZACAO DE AGUA, ENERGIA, EQUIPAMENTO E
UTENSILIOS

OBSERVACAO DE PROCESSOS/ COLETA DE INFORMACOES COM FUNCIONARIOS E
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NUTRICIONISTA

Data: /| [

Aplicado por:

Diadasemana: () 2% ()3* ()4* ()5 ()6* ()Sab. () Dom.

Observacdes:

Sim

Obs.:

Calculo de proporcao
da quantidade de agua
por volume de
vegetais a serem
higienizados com
solucéo clorada

Torneira fechada ao
desfolhar e descascar
hortaligas e frutas

N&o utilizagdo de
técnica para
descongelamento em
agua corrente

Cuidado ao encher
recipientes para a
agua nao transbordar

Torneiras fechadas na
interrupcao de tarefas

Eliminacdo completa
(ou toda a possivel)
de residuos
alimentares dos
utensilios de grande
porte e equipamentos
para evitar uso em
excesso de dgua na
lavagem

Higienizacdo do
ambiente inicia de
cima para baixo

Calculo de proporcao
de quantidade de &gua
por volume de
vegetais (de acordo
com a sua natureza) a
serem cozidos —
evitar excesso de




44

agua na cocgao

Verificagdo de
funcionamento de
equipamentos
elétricos

Se sim, periodicidade em semanas

Luz apagada em
ambientes sem
utilizacéo

Manutencéo rotineira
das cAmaras frias

Se sim, periodicidade
semanas

em

Agua quente é
utilizada assim que
entra em ebuli¢do
para evitar
desperdicio de gas

Alimentos cozidos no
fogdo e/ou outros
equipamentos pelo
tempo minimo
necessario para
figuem prontos e
seguros

Utilizacdo de forno
combinado em
preparacdes
tradicionalmente
feitas no fogédo

Pesquisa de
tecnologia para
reduzir tempo de
coccgao dos alimentos

Descarte de panelas
com fundo empenado
pois aumentam tempo
de coccdo

Tamanho da panela
apropriado ao
tamanho do
gueimador do fogdo

Utilizag&o de panelas
e/ou basculas com
tampa

Maquina de lavar
louga ligada somente
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com carga completa

Forno combinado
ligado somente com
carga completa

ANEXO D — Normas de Submissédo para Revista de Nutricdo de Campinas

Revista de Nutricao | INSTRUCOES AOS AUTORES

e

ISSN 1415-5273 vers&o impressa
ISSN 1678-9865 versdo on-line

Escopo e politica
Categoria dos artigos

Pesquisas envolvendo seres vivos
Registros de Ensaios Clinicos
Procedimentos editoriais
Conflito de interesse

Preparo do manuscrito

Lista de checagem

e Documentos

Escopo e politica

A Revista de Nutrigéo é um periddico especializado que publica artigos que
contribuem para o estudo da Nutrigdo em suas diversas subareas e interfaces.
Com periodicidade bimestral, est4 aberta a contribui¢des da comunidade
cientifica nacional e internacional.

Os manuscritos podem ser rejeitados sem comentarios detalhados apds analise
inicial, por pelo menos dois editores da Revista de Nutricao, se os artigos
forem considerados inadequados ou de prioridade cientifica insuficiente para
publicagdo na Revista.

Categoria dos artigos

A Revista aceita artigos inéditos em portugués, espanhol ou inglés, com titulo,
resumo e termos de indexacdo no idioma original e em inglés, nas seguintes
categorias:

Original: contribuigdes destinadas a divulgacédo de resultados de pesquisas
inéditas, tendo em vista a relevancia do tema, o alcance e o conhecimento
gerado para a area da pesquisa (limite maximo de 5 mil palavras).

Especial: artigos a convite sobre temas atuais (limite maximo de 6 mil
palavras).

Revisdo (a convite): sintese de conhecimentos disponiveis sobre determinado


http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_serial&pid=1415-5273&lng=pt&nrm=iso
http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_serial&pid=1415-5273&lng=pt&nrm=iso
http://www.scielo.br/revistas/rn/pinstruc.htm#001
http://www.scielo.br/revistas/rn/pinstruc.htm#002
http://www.scielo.br/revistas/rn/pinstruc.htm#003
http://www.scielo.br/revistas/rn/pinstruc.htm#004
http://www.scielo.br/revistas/rn/pinstruc.htm#005
http://www.scielo.br/revistas/rn/pinstruc.htm#006
http://www.scielo.br/revistas/rn/pinstruc.htm#007
http://www.scielo.br/revistas/rn/pinstruc.htm#008
http://www.scielo.br/revistas/rn/pinstruc.htm#009

tema, mediante analise e interpretacdo de bibliografia pertinente, de modo a
conter uma analise critica e comparativa dos trabalhos na area, que discuta os
limites e alcances metodoldgicos, permitindo indicar perspectivas de
continuidade de estudos naquela linha de pesquisa (limite maximo de 6 mil
palavras). Serdo publicados até dois trabalhos por fasciculo.

Comunicacao: relato de informagdes sobre temas relevantes, apoiado em
pesquisas recentes, cujo mote seja subsidiar o trabalho de profissionais que
atuam na area, servindo de apresentacgdo ou atualizagdo sobre o tema (limite
maximo de 4 mil palavras).

Nota Cientifica: dados inéditos parciais de uma pesquisa em andamento
(limite maximo de 4 mil palavras).

Ensaio: trabalhos que possam trazer reflexdo e discussdo de assunto que gere
questionamentos e hip6teses para futuras pesquisas (limite méximo de 5 mil
palavras).

Se¢do Tematica (a convite): secdo destinada a publicacdo de 2 a 3 artigos
coordenados entre si, de diferentes autores, e versando sobre tema de interesse
atual (méaximo de 10 mil palavras no total).

Categoria e a rea tematica do artigo: Os autores devem indicar a
categoria do artigo e a &rea temética, a saber: alimentacdo e ciéncias sociais,
avaliacdo nutricional, bioquimica nutricional, dietética, educacgéo nutricional,
epidemiologia e estatistica, micronutrientes, nutri¢do clinica, nutri¢cio
experimental, nutricdo e geriatria, nutricdo materno-infantil, nutricdo em
producdo de refeicdes, politicas de alimentagdo e nutri¢do e sadde coletiva.

Pesquisas envolvendo seres vivos

Resultados de pesquisas relacionadas a seres humanos e animais devem ser
acompanhados de copia de aprovacao do parecer de um Comité de Etica em
pesquisa.

Registros de Ensaios Clinicos

Artigos com resultados de pesquisas clinicas devem apresentar um nimero de
identificacdo em um dos Registros de Ensaios Clinicos validados pelos
critérios da Organizacdo Mundial da Satude (OMS) e do Intemational
Committee of Medical Journal Editors (ICMJE), cujos endere¢os estdo
disponiveis no site do ICMJE. O nimero de identificagdo devera ser
registrado ao final do resumo.

Os autores devem indicar trés possiveis revisores para 0 manuscrito.
Opcionalmente, podem indicar trés revisores para 0s quais nao gostaria que
seu trabalho fosse enviado.

Procedimentos editoriais



Autoria

A indicacdo dos nomes dos autores logo abaixo do titulo do artigo é limitada a
6. O crédito de autoria devera ser baseado em contribui¢des substanciais, tais
como concepcdo e desenho, ou analise e interpretacdo dos dados. Nao se
justifica a inclusdo de nomes de autores cuja contribui¢do ndo se enquadre nos
critérios acima.

Os manuscritos devem conter, na pagina de identificacdo, explicitamente, a
contribuicdo de cada um dos autores.

Processo de julgamento dos manuscritos

Todos 0s outros manuscritos sé iniciardo o processo de tramitagdo se
estiverem de acordo com as Instrucfes aos Autores. Caso contrario, seréo
devolvidos para adequacao as normas, inclusdo de carta ou de outros
documentos eventualmente necessarios.

Recomenda-se fortemente que o(s) autor(es) busque(m) assessoria linglistica
profissional (revisores e/ou tradutores certificados em lingua portuguesa e
inglesa) antes de submeter(em) originais que possam conter incorre¢des e/ou
inadequacGes morfologicas, sintaticas, idiomaticas ou de estilo. Devem ainda
evitar o uso da primeira pessoa "meu estudo...", ou da primeira pessoa do
plural "percebemos....", pois em texto cientifico o discurso deve ser impessoal,
sem juizo de valor e na terceira pessoa do singular.

Originais identificados com incorrecGes e/ou inadequagdes morfoldgicas ou
sintaticas serdo devolvidos antes mesmo de serem submetidos a
avaliagao quanto ao mérito do trabalho e a conveniéncia de sua publicagio.

Pré-analise: a avaliagdo é feita pelos Editores Cientificos com base na
originalidade, pertinéncia, qualidade académica e relevancia do manuscrito
para a nutrigéo.

Aprovados nesta fase, os manuscritos serdo encaminhados aos revisores ad
hoc selecionados pelos editores. Cada manuscrito sera enviado para dois
revisores de reconhecida competéncia na temética abordada, podendo um
deles ser escolhido a partir da indicacdo dos autores. Em caso de desacordo, 0
original serd enviado para uma terceira avaliag&o.

Todo processo de avaliagdo dos manuscritos terminard na segunda e Ultima
versao.

O processo de avaliagdo por pares € o sistema de blind review, procedimento
sigiloso quanto a identidade tanto dos autores quanto dos revisores. Por isso
0s autores deverdo empregar todos 0s meios possiveis para evitar a
identificacdo de autoria do manuscrito.

Os pareceres dos revisores comportam trés possibilidades: a) aprovacgéo; b)
recomendacdo de nova analise; c) recusa. Em quaisquer desses casos, 0 autor
sera comunicado.

Os pareceres sdo analisados pelos editores associados, que propdem ao Editor
Cientifico a aprovacdo ou ndo do manuscrito.

Manuscritos recusados, mas com possibilidade de reformulacdo, poderédo
retornar como novo trabalho, iniciando outro processo de julgamento.
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Conflito de interesse

No caso da identificacdo de conflito de interesse da parte dos revisores, 0
Comité Editorial encaminhara o manuscrito a outro revisor ad hoc.

Manuscritos aceitos: manuscritos aceitos podero retornar aos autores
para aprovacao de eventuais alteracdes, no processo de editoracdo e
normalizacdo, de acordo com o estilo da Revista.

Provas: serdo enviadas provas tipograficas aos autores para a corregio de
erros de impressdo. As provas devem retornar ao Nucleo de Editoracdo na
data estipulada. Outras mudangas no manuscrito original ndo serdo aceitas
nesta fase.

Preparo do manuscrito

Submissao de trabalhos

Serdo aceitos trabalhos acompanhados de carta assinada por todos os autores,
com descric¢do do tipo de trabalho e da area tematica, declaracdo de que o
trabalho esta sendo submetido apenas a Revista de Nutri¢do e de concordancia
com a cessdo de direitos autorais e uma carta sobre a principal contribui¢do do
estudo para a area.

Caso haja utilizacdo de figuras ou tabelas publicadas em outras fontes, deve-
se anexar documento que ateste a permissdo para seu uso.

Enviar os manuscritos via site <http://mc04.manuscriptcentral.com/rn-scielo>,
preparados em espago entrelinhas 1,5, com fonte Arial 11. O arquivo devera
ser gravado em editor de texto similar ou superior & versdo 97-2003 do Word
(Windows).

E fundamental que o escopo do artigo N0 contenha qualquer forma

de identificacdo da autoria, o que inclui referéncia a trabalhos
anteriores do(s) autor(es), da instituicdo de origem, por exemplo.

O texto devera contemplar o nimero de palavras de acordo com a categoria do
artigo. As folhas deverdo ter numeragéo personalizada desde a folha de rosto
(que devera apresentar o nimero 1). O papel devera ser de tamanho A4, com
formatagdo de margens superior e inferior (no minimo 2,5cm), esquerda e
direita (no minimo 3cm).

Os artigos devem ter, aproximadamente, 30 referéncias, exceto no caso de
artigos de revisdo, que podem apresentar em torno de 50. Sempre que uma
referéncia possuir o nimero de Digital Object Identifier (DOI), este deve ser
informado.

Versao reformulada: a versio reformulada devera ser encaminhada via
<http://mc04.manuscriptcentral.com/rn-scielo>. O(S) autor(es)
devera(ao) enviar apenas a tltima versao do trabalho.



http://mc04.manuscriptcentral.com/rn-scielo
http://mc04.manuscriptcentral.com/rn-scielo

O texto do artigo devera empregar fonte colorida (cor azul) ou sublinhar, para
todas as alterac@es, juntamente com uma carta ao editor, reiterando o interesse
em publicar nesta Revista e informando quais altera¢fes foram processadas no
manuscrito, na versao reformulada. Se houver discordancia quanto as
recomendagdes dos revisores, o(s) autor(es) deverdo apresentar 0s argumentos
que justificam sua posicdo. O titulo e o c6digo do manuscrito deverao ser
especificados.

Pagina de rosto deve conter

a) titulo completo - deve ser conciso, evitando excesso de palavras, como

"avaliacdo do....", "consideracdes acerca de..." ‘estudo exploratério....";

b) short title com até 40 caracteres (incluindo espagos), em portugués (ou
espanhol) e inglés;

c) nome de todos 0s autores por extenso, indicando a filia¢do institucional de
cada um. Sera aceita uma Unica titulacéo e filiagdo por autor. O(s) autor(es)
devera(do), portanto, escolher, entre suas titulacoes e filiagbes institucionais,
aquela que julgar(em) a mais importante.

d) Todos os dados da titulacdo e da filiagdo deverdo ser apresentados por
extenso, sem siglas.

e) Indicacéo dos enderecos completos de todas as universidades as quais estdo
vinculados os autores;

f) Indicacéo de endereco para correspondéncia com o autor para a tramitagdo
do original, incluindo fax, telefone e endereco eletrdnico;

Observacao: esta devera ser a Unica parte do texto com a identificacdo dos
autores.

Resumo: todos os artigos submetidos em portugués ou espanhol deverdo ter
resumo no idioma original e em inglés, com um minimo de 150 palavras e
maximo de 250 palavras.

Os artigos submetidos em inglés deverdo vir acompanhados de resumo em
portugués, além do abstract em inglés.

Para os artigos originais, 0s resumos devem ser estruturados destacando
objetivos, métodos bésicos adotados, informagéo sobre o local, populacédo e
amostragem da pesquisa, resultados e conclusdes mais relevantes,
considerando os objetivos do trabalho, e indicando formas de continuidade do
estudo.

Para as demais categorias, o formato dos resumos deve ser 0 narrativo, mas
com as mesmas informagoes.

O texto ndo deve conter citagdes e abreviaturas. Destacar no minimo trés e no
maximo seis termos de indexacdo, utilizando os descritores em Ciéncia da
Saude - DeCS - da Bireme <http://decs.bvs.br>.

Texto: com excecdo dos manuscritos apresentados como Revisao,
Comunicacdo, Nota Cientifica e Ensaio, 0s trabalhos deverdo seguir a
estrutura formal para trabalhos cientificos:
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Introducao: deve conter revisao da literatura atualizada e pertinente ao tema,
adequada a apresentacdo do problema, e que destaque sua relevancia. Nao
deve ser extensa, a ndo ser em manuscritos submetidos como Artigo de
Revisdo.

Métodos: deve conter descricdo clara e sucinta do método empregado,
acompanhada da correspondente citacdo bibliografica, incluindo:
procedimentos adotados; universo e amostra; instrumentos de medida e, se
aplicavel, método de validagéo; tratamento estatistico.

Em relagdo a andlise estatistica, os autores devem demonstrar que 0s
procedimentos utilizados foram ndo somente apropriados para testar as
hipdteses do estudo, mas também corretamente interpretados. Os niveis de
significancia estatistica (ex. p<0,05; p<0,01; p<0,001) devem ser
mencionados.

Informar que a pesquisa foi aprovada por Comité de Etica credenciado junto
ao Conselho Nacional de Saude e fornecer o nimero do processo.

Ao relatar experimentos com animais, indicar se as diretrizes de conselhos de
pesquisa institucionais ou nacionais - ou se qualquer lei nacional relativa aos
cuidados e ao uso de animais de laboratorio - foram seguidas.

Resultados: sempre que possivel, os resultados devem ser apresentados em
tabelas ou figuras, elaboradas de forma a serem auto-explicativas e com
anélise estatistica. Evitar repetir dados no texto.

Tabelas, quadros e figuras devem ser limitados a cinco no conjunto e
numerados consecutiva e independentemente com algarismos arabicos, de
acordo com a ordem de mencédo dos dados, e devem vir em folhas individuais
e separadas, com indicago de sua localizag&o no texto. E imprescindivel a
informacé&o do local e ano do estudo. A cada um se deve atribuir um titulo
breve. Os quadros e tabelas terdo as bordas laterais abertas.

O(s) autor(es) se responsabiliza(m) pela qualidadedas figuras (desenhos,
ilustracdes, tabelas, quadros e graficos), que deverdo ser elaboradas em

tamanhos de uma ou duas colunas (7 e 15cm, respectivamente); N80 €

permitido o formato paisagem. Figuras digitalizadas deverdo ter
extensdo jpeg e resolugdo minima de 400 dpi.

Gréficos e desenhos deverdo ser gerados em programas de desenho vetorial
(Microsoft Excel, CorelDraw, Adobe Illustrator etc.), acompanhados de seus
pardmetros quantitativos, em forma de tabela e com nome de todas as
variaveis.

A publicacao de imagens coloridas, apos avaliacéo da viabilidade técnica de
sua reproducdo, sera custeada pelo(s) autor(es). Em caso de manifestacdo de
interesse por parte do(s) autor(es), a Revista de Nutri¢cdo providenciara um
orcamento dos custos envolvidos, que poderdo variar de acordo com 0 nimero
de imagens, sua distribuicdo em paginas diferentes e a publicagdo
concomitante de material em cores por parte de outro(s) autor(es).

Uma vez apresentado ao(s) autor(es) o orcamento dos custos correspondentes
ao material de seu interesse, este(s) devera(ao) efetuar depdsito bancario. As
informacdes para o deposito serdo fornecidas oportunamente.

Discussao: deve explorar, adequada e objetivamente, os resultados, discutidos
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a luz de outras observac6es ja registradas na literatura.

Concluséo: apresentar as conclusdes relevantes, considerando os objetivos do
trabalho, e indicar formas de continuidade do estudo.N&o serdo aceitas
citaces bibliogréaficas nesta secéo.

Agradecimentos: podem ser registrados agradecimentos, em paragrafo ndo
superior a trés linhas, dirigidos a instituicdes ou individuos que prestaram
efetiva colaboracdo para o trabalho.

Anexos: deverdo ser incluidos apenas quando imprescindiveis a compreenséo
do texto. Caberéa aos editores julgar a necessidade de sua publicacao.

Abreviaturas e siglas: deverdo ser utilizadas de forma padronizada,
restringindo-se apenas aquelas usadas convencionalmente ou sancionadas pelo
uso, acompanhadas do significado, por extenso, quando da primeira citagdo no
texto. Nao devem ser usadas no titulo e no resumo.

Referéncias de acordo com o estilo Vancouver

Referéncias: devem ser numeradas consecutivamente, seguindo a ordem em
que foram mencionadas pela primeira vez no texto, conforme o
estilo Vancouver.

Nas referéncias com dois até o limite de seis autores, citam-se todos os
autores; acima de seis autores, citam-se 0s seis primeiros autores, seguido
de et al.

As abreviaturas dos titulos dos periddicos citados deverdo estar de acordo com
o0 Index Medicus.

Na&o serdo aceitas citacdes/referéncias de monografias de concluséo de curso
de graduacdo, de trabalhos de Congressos, Simposios, Workshops,
Encontros, entre outros, e de textos ndo publicados (aulas, entre outros).

Se um trabalho ndo publicado, de autoria de um dos autores do manuscrito,
for citado (ou seja, um artigo in press), sera necessario incluir a carta de
aceitacdo da revista que publicara o referido artigo.

Se dados ndo publicados obtidos por outros pesquisadores forem citados pelo
manuscrito, serd necessario incluir uma carta de autorizagdo, do uso dos
Mesmos por seus autores.

Citacdes bibliograficas no texto: deverdo ser expostas em ordem numérica,
em algarismos arabicos, meia linha acima e ap0és a citagdo, e devem constar da
lista de referéncias. Se forem dois autores, citam-se ambos ligados pelo "&";
se forem mais de dois, cita-se o primeiro autor, seguido da expresséo et al.

A exatiddo e a adequacdo das referéncias a trabalhos que tenham sido
consultados e mencionados no texto do artigo séo de responsabilidade do
autor. Todos os autores cujos trabalhos forem citados no texto deverdo ser
listados na secéo de Referéncias.

Exemplos

Artigo com mais de seis autores

51



Oliveira JS, Lira PIC, Veras ICL, Maia SR, Lemos MCC, Andrade SLL, et al.
Estado nutricional e inseguranca alimentar de adolescentes e adultos em duas
localidades de baixo indice de desenvolvimento humano. Rev Nutr. 2009;
22(4): 453-66. doi: 10.1590/S1415-52732009000400002.

Artigo com um autor

Burlandy L. A construcdo da politica de seguranca alimentar e nutricional no
Brasil: estratégias e desafios para a promocdo da intersetorialidade no ambito
federal de governo. Ciénc Saude Coletiva. 2009; 14(3):851-60. doi:
10.1590/S1413-81232009000300020.

Artigo em suporte eletronico

Sichieri R, Moura EC. Analise multinivel das varia¢des no indice de massa
corporal entre adultos, Brasil, 2006. Rev Saude Publica [Internet]. 2009
[acesso 2009 dez 18]; 43(Suppl.2):90-7. Disponivel em:
<http://www.scielo.br/scielo.php? script=sci_arttext&pid=S0034-
89102009000900012&Ing=pt&nrm=iso>. doi: 10.1590/S0034-
89102009000900012.

Livro

Alberts B, Lewis J, Raff MC. Biologia molecular da célula. 5% ed. Porto
Alegre: Artmed; 2010.

Livro em suporte eletrénico

Brasil. Alimentacao saudavel para pessoa idosa: um manual para o
profissional da satde [Internet]. Brasilia: Ministério da Sadde; 2009 [acesso
2010 jan 13]. Disponivel em: <http://200.18.252.57/services/e-
books/alimentacao_saudavel_idosa_profissionais_saude.pdf>.

Capitulos de livros

Aciolly E. Banco de leite. In: Aciolly E. Nutricdo em obstetricia e pediatria. 22
ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan; 2009. Unidade 4.

Capitulo de livro em suporte eletronico

Emergency contraceptive pills (ECPs). In: World Health Organization.
Medical eligibility criteria for contraceptive use [Internet]. 4th ed. Geneva:
WHO; 2009 [cited 2010 Jan 14]. Available from:
<http://whglibdoc.who.int/publications/2009/9789241563888_eng.pdf>.

Dissertac0es e teses

Duran ACFL. Qualidade da dieta de adultos vivendo com HIV/AIDS e seus
fatores associados [mestrado]. S&o Paulo: Universidade de S&o Paulo; 2009.

Texto em formato eletrénico

Sociedade Brasileira de Nutricdo Parental e Enteral [Internet]. Assuntos de
interesse do farmacéutico atuante na terapia nutricional. 2008/2009 [acesso
2010 jan 14]. Disponivel em:
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http://www.scielo.br/scielo.php?%20script=sci_arttext&pid=S0034-89102009000900012&lng=pt&nrm=iso%3E.%20doi:%2010.1590/S0034-89102009000900012
http://200.18.252.57/services/e-books/alimentacao_saudavel_idosa_profissionais_saude.pdf
http://200.18.252.57/services/e-books/alimentacao_saudavel_idosa_profissionais_saude.pdf
http://whqlibdoc.who.int/publications/2009/9789241563888_eng.pdf

<http://www.sbnpe.com.br/ctdpg.php?pg=13&ct=A>.

Programa de computador

Software de avaliacdo nutricional. DietWin Professional [programa de
computador]. Versdo 2008. Porto Alegre: Brubins Comércio de Alimentos e
Supergelados; 2008. Para outros exemplos recomendamos consultar as
normas do Committee of Medical Journals Editors (Grupo Vancouver)
<http://www.icmje.org>.

Para outros exemplos recomendamos consultar as normas do Committee of
Medical Journals Editors (Grupo Vancouver) <http://www.icmje.org>.

Lista de checagem

Documentos

- Declaragdo de responsabilidade e transferéncia de direitos autorais assinada
por cada autor.

- Verificar se o texto, incluindo resumos, tabelas e referéncias, esta
reproduzido com letras fonte Arial, corpo 11 e entrelinhas 1,5 e com
formatagdo de margens superior e inferior (no minimo 2,5cm), esquerda e
direita (no minimo 3cm).

- Indicacdo da categoria e area temética do artigo.

- Verificar se estdo completas as informac@es de legendas das figuras e
tabelas.

- Preparar pagina de rosto com as informagdes solicitadas.

- Incluir o nome de agéncias financiadoras e 0 nimero do processo.

- Indicar se o artigo é baseado em tese/dissertacdo, colocando o titulo, 0 nome
da instituicdo, o ano de defesa.

- Incluir titulo do manuscrito, em portugués e em inglés.

- Incluir titulo abreviado (short title), com 40 caracteres, para fins de legenda
em todas as paginas.

- Incluir resumos estruturados para trabalhos submetidos na categoria de
originais e narrativos para manuscritos submetidos nas demais categorias,
com um minimo de 150 palavras e maximo de 250 palavras nos dois idiomas,
portugués e inglés, ou em espanhol, nos casos em que se aplique, com termos
de indexacéo

- Verificar se as referéncias estdo normalizadas segundo estilo Vancouver,
ordenadas na ordem em que foram mencionadas pela primeira vez no texto, e
se todas estéo citadas no texto.

- Incluir permiss&o de editores para reproducéo de figuras ou tabelas
publicadas.

- Cdpia do parecer do Comité de Etica em pesquisa.

Declaragdo de responsabilidade e transferéncia de direitos autorais

Cada autor deve ler e assinar os documentos (1) Declaracéo de
Responsabilidade e (2) Transferéncia de Direitos Autorais, nos quais
constaréo:
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- Titulo do manuscrito:

- Nome por extenso dos autores (na mesma ordem em gue aparecem no
manuscrito).

- Autor responsavel pelas negociacdes:

1. Declaragdo de responsabilidade: todas as pessoas relacionadas como
autoras devem assinar declaragdes de responsabilidade nos termos abaixo:

- "Certifico que participei da concepgao do trabalho para tornar pablica minha
responsabilidade pelo seu contetido, que ndo omiti quaisquer ligagdes ou
acordos de financiamento entre os autores e companhias que possam ter
interesse na publicacdo deste artigo";

- "Certifico que o manuscrito é original e que o trabalho, em parte ou na
integra, ou qualquer outro trabalho com contetido substancialmente similar, de
minha autoria, ndo foi enviado a outra Revista e ndo o sera, enquanto sua
publicacéo estiver sendo considerada pela Revista de Nutrigdo, quer seja no
formato impresso ou no eletrdnico".

2. Transferéncia de Direitos Autorais: "Declaro que, em caso de aceita¢do do
artigo, a Revista de Nutricdo passa a ter os direitos autorais a ele referentes,
que se tornardo propriedade exclusiva da Revista, vedado a qualquer
reproducéo, total ou parcial, em qualquer outra parte ou meio de divulgagéo,
impressa ou eletrénica, sem que a prévia e necessaria autorizagdo seja
solicitada e, se obtida, farei constar o competente agradecimento a Revista".
Assinatura do(s) autores(s) Data /[

Justificativa do artigo

Destaco que a principal contribuicdo do estudo para a area em que se insere é
a seguinte:

(Escreva um parégrafo justificando porque a revista deve publicar o seu
artigo, destacando a sua relevancia cientifica, a sua contribuicéo para as
discussBes na &rea em que se insere, 0(s) ponto(s) que caracteriza(m) a sua
originalidade e o consequente potencial de ser citado)

Dada a competéncia na area do estudo, indico 0 nome dos seguintes
pesquisadores (trés) que podem atuar como revisores do manuscrito. Declaro
igualmente ndo haver qualquer conflito de interesses para esta indicagéo.
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