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RESUMO

Apesar de ser uma fase onde a crianga necessita de menos energia devido a menor
taxa de crescimento, o que consequentemente leva a reducédo das necessidades
nutricionais e, por conseguinte, do apetite, a fase pré-escolar, que vai dos 2 aos 6
anos, é a fase em que as criangas forma suas preferéncias alimentares. Além disso,
e 0 momento de grande desenvolvimento cognitivo, que precede a idade escolar, e
dessa forma necessita de grande atencdo para que todas as necessidades
alimentares sejam atendidas. Este trabalho teve como objetivo analisar a ocorréncia
de sobras e restos dos alimentos preparados na refeicdo almog¢o, em uma Escola de
Educacédo Infantii conveniada a Prefeitura de Porto Alegre. Realizou-se a
investigagdo durante cinco dias consecutivos durante o almog¢o dos alunos e dos
trabalhadores do local. Foram realizadas as pesagens das cubas que seriam
dispostas em cada um dos buffets, primeiramente vazias e apés com cada uma das
preparacoes prontas, sendo descontado o valor do recipiente e a obtencédo do per
capita, resto ingesta e sombra limpa dos alimentos servidos durante o almoc¢o dos
alunos e dos funcionarios da escola. O cardapio da escola publica, no periodo
investigado, foi construido a partir dos insumos recebidos através de doacbes e
programas de governo, tanto federal como do convénio com a prefeitura, o que pode
limitar a escolha de alimentos. Em relacdo aos usuarios o numero médio diario de
criancas atendidas foi de 88 e de adultos 27. Na comparacdo dos resultados
encontrados com relacdo as sobras e o resto ingestdo, pode-se verificar que a
proporcao de resto foi muito inferior em relacdo a quantidade de sobra, levando em
conta o total de alimento preparado. Foi identificado que nos dias nos quais as
guarnicdes servidas foram hortalicas, houve maior quantidade de resto em relacéo
ao total de alimento preparado, demonstrando menor aceitacdo das criancas por
estes alimentos. A porcentagem de resto oscilou entre 2,9% e 4,8% em relacdo a
guantidade total de alimentos preparados, ficando a média da semana em 2,7%. a
Ja o percentual médio das sobras e foi de 33,16%. Assim, se torna necessaria a
implementacdo de instrumentos de planejamento, para que possa ser realizado o
ajuste da producao das refeicbes na busca por reduzir a ocorréncias de desperdicio
de alimentos e a realizacdo de educacdo alimentar e nutricional para aumentar o
consumo de hortaligas.

Palavras-chave: desperdicio de alimentos; preferéncias alimentares; pré-escolares.



ABSTRACT

Although it is a stage where the child needs less energy due to lower growth rate,
which consequently leads to a reduction in nutritional needs and therefore appetite,
the pre-school phase, which ranges from 2 to 6 years, is the stage in which children
shape their food preferences. Moreover, it is the moment of great cognitive
development, which precedes school age, and in this way requires great attention so
that all food needs are met. This work had as objective to analyze the occurrence of
leftovers and remnants of the foods prepared at the lunch meal, in a School of Early
Childhood Education, which was signed by the City of Porto Alegre. The investigation
was carried out during five consecutive days during the lunch of the students and the
workers of the place. Weighed the vats that would be placed in each of the buffets,
first empty and then with each of the preparations ready, being discounted the value
of the container and obtaining the per capita, rest ingestion and clean shade of the
food served during lunch of students and school staff. The menu of the public school,
during the investigation period, was constructed from the inputs received through
donations and government programs, both federal and from the agreement with the
city hall, which may limit the choice of food. Regarding the users, the average daily
number of children attended was 88 and 27 adults. In the comparison of the results
found regarding leftovers and the rest intake, it can be verified that the proportion of
rest was much lower in relation to the amount of taking into account the total amount
of food prepared. It was identified that in the days in which the garnishes served were
vegetables, there was a greater amount of rest in relation to the total food prepared,
showing less acceptance of the children by these foods. The rest percentage
oscillated between 2.9% and 4.8% in relation to the total amount of food prepared,
with the average of the week being 2.7%. The average percentage of leftovers was
33.16%. Thus, it is necessary to implement planning instruments, so that the
adjustment of the production of meals can be carried out in the search to reduce
occurrences of food waste and the implementation of food and nutritional education

to increase the consumption of vegetables.

Keywords: food waste; food preferences; preschoolers.
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1. INTRODUCAO

Em uma Unidade de Alimentacéo e Nutricdo (UAN), o desperdicio € sinbnimo de
falta de qualidade e deve ser evitado por meio de um planejamento adequado, a fim
de que ndo existam excessos de producdo e consequentes sobras (SILVERIO e
OLTRAMARI, 2014). Desperdicar € 0 mesmo que extraviar o que pode ser
aproveitado para beneficio de outrem, de uma empresa ou da prépria natureza
(MOURA, HONAISER, BOLOGNINI, 2009).

Uma das condigcdes primordiais ao bom desempenho dos Servicos de
Alimentacdo é o planejamento adequado do volume de refeicbes a ser preparado,
pois este visa entre outros aspectos diminuir ou controlar o desperdicio de alimentos
(VARGAS E HAUTRIVE, 2011). Cabe referir que o volume excessivo das sobras de
alimentos pode ser influenciado pela oscilacdo da frequéncia diaria dos comensais,
preferéncias alimentares, treinamento dos funcionarios na producdo e no
porcionamento das refeicbes (RABELO E ALVES, 2016).

A avaliacao de situacdes de desperdicio torna-se ainda mais relevante, quando a
unidade de alimentacdo e nutricdo (UAN) esta instalada em uma instituicdo

filantropica, como a situacéo apresentada neste trabalho.

2. REFERENCIAL TEORICO

2.1.Alimentacéao
A alimentacdo adequada e saudavel € um direito humano basico que envolve a
garantia ao acesso permanente e regular, de forma socialmente justa, a uma pratica
alimentar adequada aos aspectos bioldgicos e sociais do individuo e que deve estar
em acordo com as necessidades alimentares especiais; ser referenciada pela cultura
alimentar e pelas dimensdes de género, raca e etnia; acessivel do ponto de vista
fisico e financeiro; harménica em quantidade e qualidade, atendendo aos principios
da variedade, equilibrio, moderacéo e prazer; e baseada em praticas produtivas
adequadas e sustentaveis (BRASIL, 2014a)

A alimentacdo € um ato voluntario e consciente. Ela depende da vontade do
individuo e, dentro das possibilidades de consumo, é a pessoa quem escolhe o
alimento para o seu consumo. A alimentagdo estéd relacionada com as préticas

alimentares, que envolvem opg¢fes e decisbes quanto a quantidade; o tipo de
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alimento que comemos; quais 0s que consideramos comestiveis ou aceitaveis para
nosso padrdo de consumo; a forma como adquirimos, conservamos e preparamos
os alimentos; além dos horérios, do local e com quem realizamos nossas refeicoes
(BRASIL, 2007)

O ato de se alimentar expressa as relagcdes sociais, valores e histéria do
individuo e dos grupos populacionais e tem implicacdes diretas na salude e na
qualidade de vida (BRASIL, 2013). Diz respeito a ingestdo de nutrientes, mas
também aos alimentos que contém e fornecem os nutrientes, a como alimentos séo
combinados entre si e preparados, a caracteristicas do modo de comer e as
dimensfes culturais e sociais das praticas alimentares. Todos estes aspectos
influenciam a saude e o bem-estar (BRASIL, 2014b).

A alimentacdo adequada e saudavel € um direito humano basico que envolve a
garantia ao acesso permanente e regular, de forma socialmente justa, a uma pratica
alimentar adequada aos aspectos biolégicos e sociais do individuo e que deve estar
em acordo com as necessidades alimentares especiais (BRASIL, 2014).

A alimentacdo ndo se resume somente aos nutrientes. O ato de comer é
influenciado por diversos fatores como os valores culturais, sociais, afetivos e
sensoriais. Dessa forma, as pessoas, diferentemente dos animais, ao se
alimentarem, ndo buscam exclusivamente preencher suas necessidades de energia
e nutrientes, mas querem alimentos com cheiro, sabor, cor e textura. Além disso, o
conhecimento cientifico, as religibes e a condicdo econdémica do individuo também
influenciam nos habitos alimentares (BRASIL, 2007).

Escolhemos o que comemos de acordo com nosso gosto individual; com a
cultura em que estamos inseridos; com a qualidade e o preco dos alimentos; com
guem compartilhamos nossas refeicbes (em grupo, em familia ou sozinhos); com o
tempo que temos disponivel; com conviccdes éticas e politicas (como, por exemplo,
algumas pessoas vegetarianas defensoras dos animais e do meio ambiente), entre
outros aspectos (ABRANDH, 2013).

O ato de se alimentar se desenvolve de acordo com regras impostas pela
sociedade, meio ambiente, historia individual e valores do grupo social no qual o
individuo estd inserido A alimentacdo humana tenta suprir as necessidades

fisiol6gicas, bem como os desejos, que podem ser social e culturalmente definidos.
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2.2.Alimentacgao na fase pré-escolar

As necessidades nutricionais durante os primeiros anos de vida variam de
acordo com os padrdes individuais de crescimento e da quantidade de atividade
fisica de cada crianca (AIRES et al.,, 2011). O periodo entre 2 a 6 anos, que
compreende a fase pré-escolar (SBP, 2012), se caracteriza por ser de diminui¢cdo do
crescimento e consequente reducdo das necessidades nutricionais e do apetite
(BRASIL,2014).

Nesta fase, a crianca apresenta um comportamento alimentar imprevisivel e
variavel, por isso a quantidade de alimentos ingerida pode alternar de muito para
nenhum. O alimento favorito pode passar, de uma hora para outra, a ser intoleravel.
Desta forma recomenda-se que a refeicdo seja colocada no prato em quantidade
adequada, sem exageros, servindo-se mais quando solicitado (SBP, 2012).

Duas caracteristicas sao conhecidas por dificultarem a manutencdo de uma
dieta variada e saudavel no periodo pré-escolar (SBP, 2012):

¢ Neofobia: onde a crianca apresenta dificuldade em aceitar alimentos novos ou
desconhecidos;

e Picky/fussy eating: a crianca apresenta dieta com pouca variabilidade, onde
ingere pouca quantidade de alimentos com vitamina E, C, folato e fibras.

Para que a crianca tenha suas necessidades nutricionais diarias atendidas, €
preciso estar atento a rotina de vida e ao padrdo alimentar. Por isso recomenda-se
uma dieta colorida, com alimentos de diferentes grupos. A crianca tem grande
interesse pelo aspecto, cor, odor e textura dos alimentos e tem necessidade de
explora-los com as maos ou com os talheres, o que lhe deve ser permitido (SBP,
2012).

E importante que os pais e cuidadores ndo tentem obrigar as criancas a
ingerir o alimento e nem se escandalizem com as oscilagbes de comportamento
alimentar evitando assim o desenvolvimento de disturbios que venham a se manter
além desta fase. O momento das refeicbes deve se tornar prazeroso, possibilitando
uma relacao familiar e social agradavel (SBP, 2012).

E na fase pré-escolar que a crianca esta desenvolvendo os seus sentidos e
diversificando os sabores, e, com isso, formando suas préprias preferéncias. Suas
escolhas alimentares sao um dos principais fatores que influenciam na alimentacéo

da crianca, e essas preferéncias surgem por meio de experiéncias repetidas no
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consumo de certos alimentos e da relacdo com o ambiente social e familiar (
BRASIL, 2007)

De acordo com o Manual de Orientacdo do Departamento de Nutrologia da
Sociedade Brasileira de Pediatria, na fase pré-escolar, € necessério que se
estabeleca um tempo definido e suficiente para cada refeicdo. Se nesse periodo a
crianca nao aceitar os alimentos, a refeicdo devera ser encerrada e oferecido algum
alimento apenas na proxima. Nao se deve oferecer leite ou outro alimento em
substituicdo a refeicao.

Uma alimentacéo inadequada pode contribuir para problemas relacionados a
desnutricdo e a obesidade, assim como para a deficiéncia de ferro e de vitamina A.
Sendo assim o atendimento infantil realizado através de creches pode contribuir
para o desenvolvimento das criancas, cumprindo um papel preventivo, evitando a
desnutricdo e associando a educacéo o cuidado basico com a saude, alimentacéo e

higiene (SILVA et al., 2010).

2.3.Alimentacéao escolar

Sabe-se que um dos fatores concorrentes para a boa aprendizagem pelo
aluno é que esteja bem alimentado. A salude do corpo € essencial para que a
capacidade de aprender seja exercida plena e produtivamente. (RIO GRANDE DO
SUL, 2012)

Uma alimentacdo saudavel exerce papel determinante no processo de
aprendizagem da crianca, por disponibilizar, pelos alimentos, a energia orgéanica e
psiquica necessaria para o crescimento e o desenvolvimento de todo o potencial
genético do ser humano. A promocao de alimentacdo saudavel no espaco escolar
tem sido apontada, mundialmente, como uma das estratégias com maior poder de
impacto na saude da populagéo, especialmente pela missdo da escola na formacao
de valores, atitudes e comportamentos. (RIO GRANDE DO SUL, 2012).

A Constituicdo Federal de 1988, no seu artigo 208, incisos IV e VII,
reconheceu a alimentacdo dos alunos da rede publica como um direito, garantindo o
atendimento universal aos escolares por meio de um programa de alimentagcédo, sem
qgualquer discriminacdo (SANTOS et tal., 2007):

Art. 208. O dever do Estado com a educacdo serd efetivado mediante a garantia de: .
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IV — educacéo infantil, em creche e pré-escola, as criancas até 5 (cinco) anos de idade;
(Redacéo dada pela EC n. 53/2006).

VIl — atendimento ao educando, em todas as etapas da educacdo basica, por meio de
programas suplementares de material didatico-escolar, transporte, alimentacdo e assisténcia
a saude. (Redacédo dada pela EC n. 59/2009)

(Brasil, 2017)

A alimentacdo escolar € uma obrigacdo dos governos federal, estaduais,
distrital e municipais. Eles devem garantir a efetivacédo do direito a alimentagéo para
os alunos matriculados nas escolas publicas e filantropicas de educacdao infantil e de
ensino fundamental que constem do censo escolar. (BRASIL, 2008).

A base normativa de sustentacdo para a garantia da alimentacdo escolar como

um direito humano esta nos seguintes textos legais (BRASIL, 2008):

e Constituicdo Federal — art. 208 e 211.

e Leide Diretrizes e Bases para a Educacao Nacional — LDB

e (Lein®9.394, de 20 de dezembro de 1996).

e Plano Nacional de Educacéo (Lei n® 10.172, de 09 de janeiro

de 2001).

e Medida Proviséria n® 2.178-36, de 24 de agosto de 2001.
e Portaria Ministerial n°® 251, de 03 de marco de 2000.
e Portaria Interministerial n° 1.010, de 08 de maio de 2006.

O Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE) possibilita melhor
gualidade de vida para uma boa parcela da populacéo brasileira e beneficia todos os
alunos da Educacdo Bésica, da pré-escola ao ensino médio (RIO GRANDE DO
SUL, 2012).

De acordo com o o artigo 2° da lei n® 11.947, de 16 de junho de 2009 e da
resolucdo CD/FNDE n° 26, de 17 de junho de 2013, sédo diretrizes da alimentacéo
escolar:

| — 0 emprego da alimentacdo saudavel e adequada, compreendendo 0 uso

de alimentos variados, seguros, que respeitem a cultura, as tradices e os

habitos alimentares saudaveis, contribuindo para o crescimento e o

desenvolvimento dos alunos e para a melhoria do rendimento escolar, em

conformidade com a sua faixa etaria e seu estado de saude, inclusive dos que

necessitam de atencao especifica,;
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Il — ainclusdo da educacéo alimentar e nutricional no processo de ensino e
aprendizagem, que perpassa pelo curriculo escolar, abordando o tema
alimentacao e nutricdo e o desenvolvimento de praticas saudaveis de vida na
perspectiva da seguranca alimentar e nutricional;

lIl — a universalidade do atendimento aos alunos matriculados na rede publica
de educacéo basica;

IV — a participagédo da comunidade no controle social, no acompanhamento
das acdes realizadas pelos Estados, pelo Distrito Federal e pelos Municipios
para garantir a oferta da alimentacéo escolar saudavel e adequada;

V — 0 apoio ao desenvolvimento sustentavel, com incentivos para a aquisicdo
de géneros alimenticios diversificados, produzidos em ambito local e
preferencialmente pela agricultura familiar e pelos empreendedores familiares
rurais, priorizando as comunidades tradicionais indigenas e de
remanescentes de quilombos; e

VI — o direito a alimentacado escolar, visando garantir a seguranca alimentar e
nutricional dos alunos, com acesso de forma igualitaria, respeitando as
diferencas biolégicas entre idades e condi¢cbes de saude dos alunos que
necessitem de atencdo especifica e aqueles que se encontrem em
vulnerabilidade social.

Ja no Artigo segundo verifica-se que o PNAE tem por objetivo contribuir para o
crescimento e o desenvolvimento biopsicossocial, a aprendizagem, o rendimento
escolar e a formacdo de habitos alimentares saudaveis dos alunos, por meio de
acOes de educacao alimentar e nutricional e da oferta de refeicdes que cubram as

suas necessidades nutricionais durante o periodo letivo.

2.4.Alimentacéao do trabalhador

Estudos sobre o estado nutricional e as condicbes de vida dos trabalhadores e
suas familias foram realizados a partir de 1930, sendo verificada a relacdo direta
entre alimentacdo adequada e saude, renda e rendimento no trabalho fisico.
Tomando-se como base o conceito geralmente aceito de que saude é um estado de
completo bem-estar fisico, mental e social, é possivel afirmar a estreita correlacdo
existente entre nutricdo e saude publica (SILVA, 1998).

A importancia de uma alimenta¢do adequada para a saude e a produtividade do
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trabalhador dificilmente precisa ser enfatizada. O que €& verdadeiro para uma
maquina é verdadeiro para o corpo humano. Os humanos precisam de combustivel
para funcionar. A energia consumida como alimento e ndo utilizada pelo corpo sera
armazenada e resultara em ganho de peso. Ingestdo inadequada de alimentos para
atender aos requisitos energéticos resultara em perda de peso e, muitas vezes, a
degradacao do tecido corporal. Em ambos cenarios - obesidade ou subnutricdo - o
resultado é uma diminuicdo na capacidade de trabalhar e resistir a doenca
(WANJEK, 2005).

Quanto mais baixo € o nivel de renda de determinado grupo populacional, maior
parte de seu orcamento € aplicado em gastos com a alimentacao e, dentro desta
I6gica estes gastos podem alcancar até 80% da renda total da familia (SILVA, 1998).

No Brasil, as politicas de alimentacdo para o trabalhador se fundamentam na
ideia de que a forca de trabalho é elemento chave para a producdo econdmica.
Estas politicas se materializaram na década de 1940, com a criagdo do servico de
alimentacdo da previdéncia social (SAPS), que perdurou até a década de 1960
(VELOSO E SANTANA, 2002).

No inicio da década de 1970, diante do agravamento dos problemas sociais,
foram criados programas compensatorios das desigualdades sociais voltados para
as necessidades basicas dos individuos foram criados. Dentre estes, o Programa
Nacional de Alimentacdo e Nutricdo (PRONAN). Uma de suas linhas de acédo foi
expandir a cobertura para trabalhadores de baixa renda. Assim, criou-se 0 programa
de alimentacdo do trabalhador (PAT), com o objetivo de melhorar o estado
nutricional do trabalhador, aumentar sua produtividade e reduzir os acidentes de
trabalho e o absenteismo. (VELOSO E SANTANA, 2002).

Num contexto atual, essa realidade vem apresentando mudancas. Os
trabalhadores de empresas atendidos por programa do PAT vém apresentando
guadros de sobrepeso e doencas cronicas ndo transmissiveis conforme apontado
em estudo de Strasburg e Redin (2014).

2.5.Desperdicio de alimentos
O Brasil desperdica anualmente o equivalente a 12 bilhdes de reais em
alimentos, e estatisticas demonstram que cada pessoa desperdi¢a, em média, 150
gramas de alimentos por dia, totalizando ao final de um ano 55 quilogramas (kg) por
pessoa (RABELO, 2016).
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O termo “desperdicio” embute o conceito de prejuizo e extravio de recursos,
gue poderia ser utilizado para beneficiar pessoas carentes, uma empresa ou a
prépria natureza (SOARES, 2011).

Conhecer os percentuais de resto-ingestao e sobras de alimentos é de suma
importdncia para reduzir custos e residuos organicos (RABELO, 2016). O
desperdicio envolve perdas que variam desde alimentos que ndo sao utilizados, até
preparacdes prontas, que ndo chegam a ser servidas e ainda as que sobram nos
pratos dos comensais e tem como destino o lixo (ABREU; SPINELLI; PINTO, 2012).

Define-se como sobra aqueles alimentos prontos que nao foram distribuidos
ou que ficaram no balcao de distribuicdo, enquanto que o resto € a quantidade de
alimentos devolvida no prato ou bandeja pelo comensal (PARISOTO, 2013).

As sobras tém relacdo com o numero de refeicbes servidas e a margem de
seguranca definida pela unidade no periodo do planejamento. Podem ser
influenciadas pela oscilagdo da frequéncia diaria dos comensais, preferéncias
alimentares, treinamento dos funcionarios na producdo e no porcionamento das
refeicbes (ABREU; SPINELLI; PINTO, 2012).

Os restos devem, obrigatoriamente, ser descartados e jamais reaproveitados
(VARELA, 2015). Desta forma trazem em si uma parcela dos custos de cada etapa
da producéo: custos com matéria-prima, tempo gasto com a mao de obra durante o
processo produtivo e energia dos equipamentos envolvidos para elaboracdo das
refeicées (RABELO, 2016).

3. Contexto da Escola Pesquisada

A Escola de Educacéao Infantil Amigo Germano (EEIAG) foi fundada em 1948, a
partir de uma aula de alfabetizacdo para criangas, logo, com a construcao de sede
prépria, passa a compreender também o Lar do Amigo Germano. Em 1953 mudou-
se para o local onde hoje fica sua sede atual, ha rua Santana, 1255, bairro Santana,
em Porto Alegre. Local onde passou a sediar também a Escola de Artes e Oficios
(EEIAG, 2017).

Naquela época as criangas ingressavam na creche e seguiam sua formacao
até a 52 série do primeiro grau. Muitas delas formadas na Escola de Artes e Oficios.
Atualmente conta apenas com a creche (EEIAG, 2017).

A escola é mantida pelo Instituto Espirita Amigo Germano desde sua criacao,

sendo administrada pelo Departamento de Assisténcia Sécio Educacional da
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Instituicdo (EEIAG, 2017).

A EEIAG é credenciada junto a Secretaria Municipal de Educacao (SMED) da
prefeitura municipal de Porto Alegre / RS. Desde o ano de 2012 vem atendendo
aproximadamente 150 alunos divididos em duas turmas de Maternal I, quatro turmas
de Maternal Il, duas turmas de Jardim | e duas turmas de Jardim Il. Contava com
quadro de funcionarios formado por onze Educadoras, duas Pedagogas, uma
Nutricionista, trés Cozinheiras, uma Secretaria e trés estagiarias de Nutricdo, em
estagio curricular ndo remunerado. Além destes ainda contam com voluntarios em
evangelizacdo, contacdo de histérias e educacao fisica (EEIAG, 2017).

A escola recebe recursos do PNAE, e, conforme o artigo 13° da resolucao
CD/FNDE n° 26, de 17 de junho de 2013, que regulamenta o programa, tem a
aquisicdo de géneros alimenticios de acordo com o cardapio formulado pela
nutricionista. Com relacdo aos valores recebidos, o artigo 38 informa a seguinte
distribuicdo: R$ 0,50 (cinquenta centavos de real) para alunos matriculados na pré-
escola, exceto para aqueles matriculados em escolas localizadas em areas
indigenas e remanescentes de quilombos e R$ 1,00 (um real) para os alunos
matriculados em creches, inclusive as localizadas em areas indigenas e
remanescentes de quilombos.

A Secretaria Municipal de Educacdo, SMED, disponibiliza um rancho, a cada
dois meses, com itens especificos: achocolatado, acucar, arroz, biscoito, café,
farinha, feijao, fermento, frango, leite em po, lentilha, massa e o6leo. A escola
também conta com doacdo de alimentos da comunidade e dos pais de aluno, além
de parceria com a Ceasa e o Programa Mesa Brasil.

A maior parte, dos itens recebidos, sdo de produtos nédo pereciveis e carnes.
Hortalicas sdo adquiridas com o beneficio do PNAE, mas somente itens que
constarem previamente no cardapio. Mesa Brasil e Ceasa, nao especificam
antecipadamente os itens que serao disponibilizados.

Para receber os beneficios do PNAE e da SMED, a escola deve estar
credenciada e registrada junto a prefeitura. De acordo com a Resolu¢édo n.° 017, de
08 de dezembro de 2016 (PORTO ALEGRE, 2016), a solicitacdo de credenciamento
das instituicbes de Educacdo Béasica € de responsabilidade das mantenedoras,
devendo atender as exigéncias da legislacdo educacional e das Resolu¢cdes e dos
Pareceres estabelecidos pelo Conselho Municipal de Educacgao. Inicia-se com o

cadastro na Secretaria Municipal de Educagéao, dele decorrendo obrigatoriamente 0s
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processos de credenciamento e autorizagdo de funcionamento junto ao Conselho

Municipal de Educacgéo.

4. JUSTIFICATIVA

Considerando que a alimentacdo é um ato voluntario e consciente e depende da
vontade do individuo e, por isso, é ele quem escolhe o alimento para o0 seu
consumo. Que a crianca no periodo pré-escolar esta desenvolvendo 0s seus
sentidos e diversificando os sabores, formando assim suas proprias preferéncias. E,
além disso, considerando que sobras podem ser influenciadas pelo tipo de alimento
ofertado, pelo porcionamento das refei¢cdes, além de outras situagbes que podem
ser analisadas, busca-se com este trabalho entender a relagéo entre a ocorréncia de
sobras e os tipos de preparacdes, em uma escola de educacao infantil publica. Isso
sera realizado para avaliar os motivos que levam a ocorréncia de restos e sobras

nas refeicoes.

5. OBJETIVO
4.1. Objetivo geral
Caracterizar o perfil de consumo alimentar dos usuarios de uma escola de
educacéo infantil publica de Porto Alegre/RS.
4,2. Objetivos especificos
e Analisar a provavel relacdo entre as preferéncias alimentares dos comensais
de uma Escola de Educacao Infantil e a ocorréncia de sobras dos alimentos
preparados.
e Avaliar as sobras e o0 resto-ingestdo de alimentos nos almocos de uma
semana;
e Analisar a relacdo do tipo de preparacdo com 0 consumo e a quantidade de
sobras e resto-ingestéo;

e Pontuar as diferencas do consumo de criancas e adultos.



23

REFERENCIAS

AQAO BRASILEIRA PELA NUTRIC}AO E DIREITOS HUMANOS. O Direito Humano
a Alimentacdo Adequada e o Sistema de Seguranca Alimentar e Nutricional. Brasilia:
ABRANDH, 2013.

ABREU, E. S., et al. Avaliacdo do desperdicio alimentar na producéo e distribuicéo
de refeicdes de um hospital de Sado Paulo. Rev. Simbio-Logias, V.5, n.7, Dez/2012.

AIRES, A. P. P., et al. Consumo de alimentos industrializados em pré-
escolares. Revista da AMRIGS, Porto Alegre, v. 55, n. 4, p. 350-355, out./dez. 2011.

BRASIL. Ministério da Educacédo. Secretaria de Educacdo Basica. Alimentacao e
nutricdo no Brasil. Brasilia, Universidade de Brasilia, 2007.

BRASIL. Ministério da Educagdo (MEC). Fundo Nacional de Desenvolvimento da
Educacdo. Secretaria de Educacdo a Distancia — 2.ed., atual. — Brasilia: MEC,
FNDE, SEED, 2008.

BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria de Atencdo a Saude. Departamento de
Atencdo Basica. Guia alimentar para a populacéo brasileira. 2. ed., 1 . reimpr. — a.
156 p. : il. Brasilia : Ministério da Saude, 2014

BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria de Atencdo a Saude. Departamento de
Atencdo Basica. Saude da crianca: crescimento e desenvolvimento — 1. ed. , 2.
reimp. — b. 272 p.: il. — (Cadernos de Atencao Basica, n. 33). Brasilia: Ministério da
Saude, 2014.

BRASIL. [Constituicdo (1988)]. Constituicdo da Republica Federativa do Brasil
[recurso eletrbnico]. -- Brasilia : Supremo Tribunal Federal, Secretaria de
Documentacgao, 2017.

CHAVES, L. G. BRITO R. R. Politicas de Alimentacdo Escolar. CEAD, Universidade
de Brasilia, 2006.

EEIAG (Escola de Educacdo Infantii Amigo Germano). Agenda 2017, Grafica
Calabria, Porto Alegre/RS, 2017.

MOURA, P. N., HONAISER, A., BOLOGNINI, M. C. M. Avaliacéo do indice de resto
ingestado e sobras em unidade de alimentacdo e nutricdo (UAN) do Colégio Agricola
de Guarapuava (PR). Revista Salus, Guarapuava- PR, jan-jun 2009, 3(1):152



24

RABELO, N. M. L., ALVES, T. C. U. Avaliacdo do percentual de resto-ingestado e
sobra alimentar em uma unidade de alimentagdo e nutricdo institucional . R. bras.
Tecnol. Agroindustr., Ponta Grossa, v. 10, n. 1, p. 2039-2052, jan./jun. 2016.

REDIN, C., STRASBURG, V. J. O contexto da alimentacao institucional na saude do
trabalhador brasileiro. Revista Eletronica em Gestdo, Educacédo e Tecnologia
Ambiental — REGET, v. 18. Ed. Especial Mai. 2014, p. 127-136.

RIO GRANDE DO SUL. Secretaria da Educacao. Departamento Pedagdgico.
Assessoria de Apoio a Alimentacdo Escolar. Cadernos de Alimentacdo Escolar—
Vol. | — Operacionalizagéo — Porto Alegre; SEDUC/DP/AAAE, 2012.

SANTOS, M. P. S., et al. Avaliacao de politicas publicas de seguranca alimentar
ecombate a fome no periodo 1995-2002. 4 - Programa Nacional de
AlimentacéoEscolar. Cad. Saude Publica, Rio de Janeiro, 23(11):2681-2693, nov,
2007

SILVA, C. R. D., et al. Consumo alimentar e estado nutricional de pré-escolares de
um centro de educacao infantii do municipio de Sao Paulo. Rev. Alimentos e
Nutricdo, Araraquara, v. 21, n. 3, p. 407-413, jul./set. 2010.

SILVERIO, G. A. OLTRAMARI, K. Desperdicio de alimentos em Unidades de
Alimentacdo e Nutricdo brasileiras. Ambiéncia Guarapuava (PR) v.10 n.1 p. 125 -
133 Jan./Abr. 2014.

SOARES, I. C. C. et al. Quantificacdo e analise do custo da sobra limpa em
unidades de alimentacdo e nutricdo de uma empresa de grande porte. Rev. Nutr.,
Campinas, 24(4):593-604, jul./ago., 2011.

SOCIEDADE BRASILEIRA DE PEDIATRIA. Manual de orientacdo para a
alimentacdo do lactente, do pré-escolar, do escolar, do adolescente e na escola.
Sociedade Brasileira de Pediatria. Departamento de Nutrologia, 32. ed. Rio de
Janeiro, RJ: SBP, 2012.

VARELA, M. C. M. S. O Custo dos Desperdicios: Um Estudo de Caso no
Restaurante Universitario da Universidade Federal do Rio Grande do Norte.
Monografia, Universidade Federal do Rio Grande do Norte, Natal-RN, 2015

VELQOS, I. S.; SANTANA, V. S. Impacto nutricional do programa de alimentacado do
trabalhador no Brasil. Rev Panam Salud Publica/Pan Am J Public Health
11(1),2002.



25

WANJEK C. Food at Work: Wokplace Solutions for malnutrition, obesity and chronic
diseases. Geneva; International Labour Office, 2005.



26

ARTIGO ORIGINAL

DEMETRA: Alimentacédo, Nutricdo & Saude

Caracterizacao e perfil de consumo de usuérios de uma escola de educacéao
infantil de Porto Alegre/RS

Characterization and profile of users consumption of the children education of Porto
Alegre/RS

Cenira da Silva Rodrigues?
Virgilio José Strasburg?

l1Graduacdo em Nutricdo, Faculdade de Medicina, Universidade Federal do Rio
Grande do Sul.

2 Doutor em Qualidade Ambiental. Professor Adjunto Il, Departamento de Nutric&o,
Faculdade de Medicina, Universidade Federal do Rio Grande do Sul. CESAN/HCPA.

Correspondéncia para:

Virgilio José Strasburg

Departamento Nutricdo, Faculdade de Medicina, Universidade Federal do Rio
Grande do Sul.

Rua Ramiro Barcelos, 2400.

90035-003 - Porto Alegre, RS, Brasil.

Fone: +5551-3308.5122

virgilio_nut@ufrgs.br

Nota: a formatacéo da revista é no padrao Vancouver. Para fins de leitura de revisédo
desse artigo foi deixado o padrdo de formatagcdo misto, ou seja, relacionado os
autores pelo padrdo ABNT seguido do respectivo nimero da citacao.



27

RESUMO

Objetivo

O propdsito deste estudo foi analisar a relagéo entre as preferéncias alimentares dos
comensais e a ocorréncia de sobras dos alimentos preparados em uma Escola de
Educacéo Infantil (EEI).

Métodos

Realizou-se a investigacéo durante cinco dias consecutivos no més de julho de 2017
durante o almoc¢o dos alunos e dos trabalhadores da EEI. As cubas de cada uma
das preparacdes foram pesadas, primeiramente vazias e apdés com cada uma das
preparacdes prontas, sendo descontado sempre o valor do recipiente utilizado, de
acordo com as orientacdes do teste de aceitabilidade CECANE/UNIFESP. Nesse
estudo foram calculados os per capitas, resto-ingestdo e sombra limpa por meio de
frequéncias absolutas, médias e percentuais.

Resultados

A EEI atendeu em média 88 criancas e 27 adultos. O cardapio de almoco da escola
€ composto por cereal, leguminosa, um tipo de carne e salada. Foi identificado que
nos dias em que as guarni¢des servidas foram hortalicas, houve maior proporcéo de
resto-ingestdo em relacdo ao total de alimento preparado, demonstrando menor
aceitacdo das criancas por estes alimentos. De forma geral a porcentagem de resto
oscilou entre 2,9% e 4,8% da quantidade total de alimentos preparados, conforme o
dia e a preparacéo, ficando a média em 2,7%. A meédia percentual das sobras no
presente trabalho foi de 33,16%

Concluséo

Conhecer os habitos e preferéncias dos usuarios € uma importante ferramenta para
realizar a gestdo nos servicos de alimentacédo de coletividade. Dessa forma podem
ser desenvolvidas acdes mais efetivas para auxiliar na reducdo do desperdicio de

alimentos.

Palavras-chave: desperdicio de alimentos; preferéncias alimentares, pré-escolares;
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ABSTRACT

Objective

The purpose of this study was to analyze the relationship between the food
preferences of the diners and the occurrence of leftovers from foods prepared in a
School of Early Childhood Education.

Methods

The investigation was carried out during five consecutive days in July 2017 during
the lunch of the students and the workers of the EEIl. The vats of each of the
preparations were weighed, firstty empty and then with each of the ready
preparations, always being discounted the value of the container used, according to
the CECANE / UNIFESP acceptability test guidelines. In this study, per capita, rest-
ingestion and clean shade were calculated by means of absolute, mean and
percentage frequencies.

Results

The IAS averaged 88 children and 27 adults. The school's lunch menu consists of
cereal, legumes, a type of meat and salad. It was identified that on the days when the
garnishes served were vegetables, there was a higher proportion of rest-ingestion in
relation to the total food prepared, showing less acceptance of the children by these
foods. In general, the percentage of rest varied between 2.9% and 4.8% of the total
amount of food prepared, according to the day and the preparation, averaging 2.7%.
The mean percentage of leftovers in the present study was 33.16%.

Conclusion

Knowing the habits and preferences of the users is an important tool to carry out the
management in the services of collective feeding. In this way more effective actions

can be developed to help reduce food waste.

Keywords: food waste; food preferences, preschool;
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INTRODUCAO

A alimentacdo esta relacionada com as préticas alimentares, que envolvem
opcoOes e decisdes quanto a quantidade; o tipo de alimento que comemos; quais 0s
gue consideramos comestiveis ou aceitaveis para nosso padrdo de consumo; a
forma como adquirimos, conservamos e preparamos 0s alimentos; além dos
horarios, do local e com quem realizamos nossas refeicdes (BRASIL, 2007)".

Para que a crianc¢a tenha suas necessidades nutricionais diarias atendidas, é
preciso estar atento a rotina de vida e ao padrdo alimentar. Por isso recomenda-se
uma dieta colorida, com alimentos de diferentes grupos (SBP, 2012)2. As escolhas
alimentares sdao um dos principais fatores que influenciam na alimentagéo da
crianca, e essas preferéncias surgem por meio de experiéncias repetidas no
consumo de certos alimentos e da relagdo com o ambiente social e familiar (BRASIL,
2007)%.

Sabe-se que um dos fatores concorrentes para a boa aprendizagem pelo
aluno é que esteja bem alimentado. A salde do corpo € essencial para que a
capacidade de aprender seja exercida plena e produtivamente. (RIO GRANDE DO
SUL, 2011)3.

A alimentacdo escolar € uma obrigacdo dos governos federal, estaduais,
distrital e municipais. Eles devem garantir a efetivacdo do direito a alimentacéao para
os alunos matriculados nas escolas publicas e filantrépicas de educacéo infantil e de
ensino fundamental que constem do censo escolar (BRASIL, 2008)*. Uma das
funcdes do Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE) é oferecer alimentos
adequados, em guantidade e qualidade, para satisfazer as necessidades nutricionais
do aluno no periodo em que ele permanecer na escola (BRASIL, 2008)*.

JA4 a importancia de uma alimentacdo adequada para a saude e a
produtividade do trabalhador dificilmente precisa ser enfatizada (WANJEK, 2005)°.
No Brasil, as politicas de alimentacdo para o trabalhador se fundamentam na ideia
de que a forca de trabalho € elemento chave para a producdo econdémica (VELOSO
E SANTANA, 2002)°.

Escolhemos o que comemos de acordo com nosso gosto individual; com a
cultura em que estamos inseridos; com a qualidade e o preco dos alimentos; com
guem compartilhamos nossas refeicées (em grupo, em familia ou sozinhos); com o
tempo que temos disponivel; com convicgdes éticas e politicas (como, por exemplo,

algumas pessoas vegetarianas defensoras dos animais e do meio ambiente), entre
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outros aspectos (ABRANDH, 2013)".
Num ambito de alimentacdo para coletividades, as sobras tém relacdo com o
namero de refeicdes servidas e a margem de seguranca definida pela unidade no
periodo do planejamento (ABREU, 2012)%. Os restos devem, obrigatoriamente, ser
descartados e jamais reaproveitados (VARELA, 2015)°. Desta forma trazem em si
uma parcela dos custos de cada etapa da producdo: custos com matéria-prima,
tempo gasto com a mao de obra durante o processo produtivo e energia dos
equipamentos envolvidos para elaboracéo das refeicdes (RABELO, 2016)™.

Este estudo tem como objetivo analisar a provavel relacao entre o consumo
alimentar dos comensais (alunos e trabalhadores) e a ocorréncia de sobras dos
alimentos preparados em uma Escola de Educacéao Infantil.

METODOLOGIA

Esse € um estudo do tipo descritivo, de carater quantitativo e observacional
(PRODANOV; FREITAS, 2013)'. Foi realizado o levantamento das informacgdes
relativas ao cardapio oferecidos, as quantidades produzidas, sobras e resto-ingestéo
dos alimentos servidos.

Esta pesquisa foi desenvolvida em uma Escola de Educacédo Infantil (EEI),
localizada num bairro da cidade de Porto Alegre, estado do Rio Grande do Sul.
Estavam matriculadas 148 criancas entre 2 anos e meio e 5 anos e meio, para as
guais sao oferecidas quatro refei¢cdes diarias: lanche da manha, almoco, lanche da
tarde e janta. Nesse estudo foi realizada a investigacdo somente da refeicdo almoco.

A investigacao ocorreu nos dias 17 a 21 de julho de 2017. Para obtencao do
peso total das refeicbes foram feitas as pesagens das cubas que seriam dispostas
em cada um dos buffets, primeiramente vazias e apdés com cada uma das
preparacdes prontas, sendo descontado o valor do recipiente. Para isso foi usada
uma balanca digital da marca Sigma® com capacidade maxima de 40 kg e precisao
de 2 gramas.

O mesmo procedimento foi feito em cada reposicdo e ao final, no momento
em que os alimentos eram recolhidos. Os valores obtidos resultaram no total de per
capitas e sobras. Também foram pesados os recipientes onde eram colocados 0s
alimentos coletados dos pratos das criangas, determinando-se assim, 0 peso do
resto.

Além das criancas a escola também fornece trés refeicbes (café da manha,
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almoco e lanche da tarde) aos trabalhadores da EEI e aos funcionarios da Instituicao
responsavel pela escola. O total de funcionérios, que utilizam este servico, varia
entre 25 e 30 pessoas diariamente, para o horario do almoco.

As refeicbes de criancas e adultos, apesar de ocorrerem em horarios
diferentes, sdo servidas em areas separadas, proprias para cada tipo de clientela.
Cada espacgo conta com mesas e cadeiras proporcionais a cada tipo de usuério e
buffet quente e frio, proprios para cada ambiente.

Para a realizacao das refei¢cdes as criancas sao divididas em dois grupos, um
formado pelas turmas de Maternal e outra pelas turmas do Jardim. O alimento é
servido pelas professoras as suas respectivas turmas, sendo possivel a repeticao
para os que solicitam.

A primeira montagem de prato é realizada com todos os alimentos disponiveis
no buffet, independentemente de conhecimento da aceitacdo pelo aluno. Nas
repeticdes, o prato € servido com os alimentos solicitados pelas criangas conforme
suas preferéncias.

Ja para os adultos, cada um possuia a liberdade para servir seu prato na
guantidade necessaria e com a possibilidade de repeticao.

Foi verificado o per capita, resto-ingestdo e sombra limpa dos alimentos
servidos durante o almoc¢o dos alunos e dos funcionarios da escola. No entanto, com
relacéo aos valores de resto-ingestdo, apenas as criancas deixavam restos todos 0s
dias. Para os adulto houve apenas um dia em que foi verificado este item.

Todos os dados foram tabulados e os célculos realizados com o auxilio de em
planilha do programa Microsoft Excel© versdo 2010. Foram calculadas as
frequéncias em valores totais, per capitas, médias aritméticas e percentuais.

O responsavel legal e a nutricionista do local investigado assinaram o Termo
de Consentimento Livre e Esclarecido especifico no qual é garantido total sigilo em
relacdo ao nome do estabelecimento. O presente estudo esta vinculado ao projeto n°
29759/2014 cadastrado na Plataforma Brasil e aprovado pela Comissao de Pesquisa

da Faculdade de Medicina da Universidade Federal do Rio Grande do Sul.

RESULTADOS E DISCUSSAO
A relacdo dos tipos de refeicbes com as respectivas composi¢cdes dos

alimentos do periodo investigado € apresentada no Quadro 1.
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Quadro 1. Cardapio Alunos e Funcionarios de uma Escola de Educacao
Infantil (EEI). Porto Alegre, 2017.

~ LANCHE
DATA LANCHE ?A MANHA ALMOCO DA TARDE JANTAR
*) *)
17/07 café com leite e , bolacha feijdo, massa com carne moida, salada e fruta sopa
agua e sal suco natural P
18/07 café com leite e pao arroz, Ientllha, refogado de carne moida com fruta café com leite e
milho e ervilha, salada, suco natural bolo de cenoura

19/07 café com leite e bolacha arroz, feijdo, polenta, frango desfiado com fruta massa com carne

Maria molho, salada, suco natural moida
20/07 café com leite e pdo arroz, lentilha, moranga com carne em fruta arroz com galinha

cubos, salada e suco natural

21/07 café com leite e biscoito feijdo, carreteiro, suflé de chuchu, salada fruta iogurte e biscoito

mista, suco natural

(*) Refei¢cbes exclusivas para os alunos. Fonte: autores.

Os funcionarios da EEI recebem as seguintes refeicbes: café da manha,
almoco, lanche da tarde. As refeicbes menores tinham por composicdo café, leite,
pao, margarina e doce de frutas em pasta. No almoco foram oferecidos os mesmos
alimentos ofertados as criancas, acrescido de sopa ou da sobra limpa da refeicdo do
dia anterior.

O cardapio da escola, no periodo investigado, foi construido a partir dos
insumos recebidos através doacdes, convénio com o municipio e PNAE. Desta
forma o cardapio semana costuma ser produzido de acordo com os produtos
disponiveis nos estoques, principalmente no que tange a escolha do tipo de carne e,
principalmente, do tipo de hortalicas (verduras e legumes).

Observou-se que ha cores no cardapio, no entanto o mesmo merece atencao,
uma vez que a guarnicdo apresenta hortalicas apenas em dois dias do cardapio.
Isso aumentaria a quantidade de cores no cardapio, uma vez que estas tanto
estimulam os comensais a sentirem vontade de consumir determinados alimentos
como tornam a alimentacdo mais prazerosa, além de contribuir para ingestdo
adequada dos nutrientes (FERREIRA; VIEIRA; FONSECA, 2015)*.

Folhosos eram servidos em saladas e, de forma geral, recebidos por meio de
doacbes, porém em pequenas quantidades. Como sdo muito pereciveis e

geralmente ndo haviam sido colhidos no mesmo dia em que eram recebidos, e
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considerando que o estado de maturacdo e as condi¢bes de acondicionamento e
transporte a que os produtos podem ser submetidos esses fatores podem interferir
no rendimento final do alimento (REDIN; STRASBURG, 2016)*. Pela necessidade
de serem consumidos rapidamente, esse tipo de alimento era disponibilizado poucas
vezes na semana

Apesar das limitacoes existentes, observou-se que nao eram oferecidos
alimentos fritos. As carnes servidas ndo eram gordurosas, assim como suas
preparacdes. Era ofertado junto ao almoco suco de fruta natural. Devido a forma
como os insumos sdo fornecidos para o local nem sempre é possivel atender a
todas as necessidades exigidas de um cardapio equilibrado, no entanto a ferramenta
de Analise Qualitativa das Preparacfes do Cardapio (AQPC) pode ser utilizada
como auxiliar na estruturacédo e melhor conformacdo do cardapio. Ferramentas que
auxiliem na avaliacdo dos cardapios, em especial para a alimentacdo escolar, sao
Uteis para promover a seguranca alimentar e nutricional. O uso do AQPC visa
auxiliar o nutricionista na elaboracdo de um cardapio mais adequado tanto do ponto
de vista nutricional quanto nos aspectos sensoriais (CHRISTMANN, 2011)*.

Da avaliacdo de composicdes deste cardapio foi feito um quadro onde se
pode observar a frequéncia com que os itens alimenticios sdo distribuidos na
semana.

Quadro 2. Relacdo dos tipos de alimentos e frequéncias com que sao

servidos durante a semana. Porto Alegre, RS, julho, 2017.

ALIMENTOS Dias Alimentos
Arroz
Cereais 5 Massa
polenta
Leguminosas 5 Feijéo
Lentilia
Carne 5 Frango
Bovina
Moranga
Legumes refogados ou assados 2 Chuchu
Alface, tomate,
Saladas 5 cenoura, chuchu
Mamao, banana,
Suco 5 : %
laranja, maca

Fonte: autores
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Assim pode-se observar uso de determinados produtos em detrimento de
outros que poderiam diversificar, mais e melhor, as refei¢des, ampliando a
possibilidade de escolha e de contato, principalmente dos alunos, com outras
variedades de alimentos. Essa questdo se faz pertinente, uma vez que é muito
importante 0 modo como as refeicdes sao produzidas, tanto na qualidade como na
quantidade de alimentos oferecidos (SOUSA, 2006)*>

Tanto no quadro 1 como no 2, € notavel a presenca de hortalicas como
guarnicdo em apenas dois dias, assim como se pode observar, um dia com a
guarnicdo composta por carboidrato simples e em outro o ndo fornecimento de
guarnigéo.

A capacidade de ajustar a ingestdo de alimentos em resposta a densidade
energética, ou seja, a quantidade de energia fornecida por grama de peso do
alimento, influencia os padrdes de aceitacdo do alimento pelas criancas, delineando
tanto suas preferéncias quanto as quantidades de alimento consumido (VALLE E
EUCLYDES, 2007)*.

Nesse estudo foi verificado os per capitas das refeicbes, como consta na
Tabela 1.

Tabela 1. Consumo diario da refeicdo almo¢co em uma EEI de Porto
Alegre/RS. Julho de 2017.

_ Criancas Adultos

Pl Usuarios  Total(g) per Sobras(g) Usuarios  Total(g) per Sobras(g)
9 Capita(g) 9 9 Capita(g) 9

17 79 8519 107,84 3216 28 15976 570,57 6578

18 86 11641 135,36 5634 27 14441 534,85 10054

19 96 18348 191,13 7550 28 18606 664,50 8918

20 90 12294 136,60 3708 27 10071 373,00 5624

21 90 10046 111,62 4262 — 26 10260 394,62 8936

Média 136,51 507,51

Fonte: autores

Como o esperado, observa-se na tabela 1 que o consumo per capita que
chegou a ser até cinco vezes maior para os adultos do que para as criancgas,
conforme o tipo de preparacdo, sendo a média de 3,7 vezes mais. Além disso,

também houve um per capita maior, tanto para criangas como para adultos, com
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relacdo ao cardapio do dia 19, onde a guarnicdo servida era polenta mole,
acompanha por frango desfiado com molho. Vale e Euclydes (2007)* destacam que
as propriedades sensoriais dos alimentos com um maior teor energético tem chance
de ser preferidas, indicando que esse critério é suficiente para estabelecer uma
preferéncia. No entanto é preciso levar em conta que a alimentacdo humana tenta
suprir as necessidades fisiol6gicas, bem como os desejos, que podem ser social e
culturalmente definidos (ESTIMA, PHILIPPI, ALVARENGA, 2009)"".

A diferenca da frequéncia do niumero de criangas com relagdo ao niumero de
matriculas pbde estar relacionada ao periodo do inverno quando ocorreu a pesquisa,
uma vez que alguns pais optam por nao retirar as criangas de casa em dias muito
frios, conforme relatos de funcionarios da instituicdo. Na semana em que foram
coletados os dados, a média de alunos ficou em 88 alunos. No entanto, como as
atividades na cozinha sao iniciadas antes da chegada deles, os alimentos sé&o
preparados sem levar em conta o numero total de criangcas, podendo, em dias de
menor frequéncia, produzir maior quantidade de alimentos do que o necessario.

O mesmo, porém em menor proporcao, pode acontecer com os adultos que
consomem alimentos no local, uma vez que a oferta de refeicdo € aberta aos
funcionarios da creche e também aos funcionarios da entidade mantenedora. Assim,
ndo ha um numero fechado de comensais adultos, variando, no entanto entre 27 e
30 pessoas.

E relatado em estudo de Kano e Strasburg (2016)®* que o ndo
monitoramento, assim como o planejamento inadequado do numero de refeicbes
gue devem ser preparadas, levam ao desperdicio, que pode estar relacionado a
guantidade de alimentos utilizados. Nesse contexto, além do prejuizo financeiro,
pode envolver o excesso de trabalho dos colaboradores e o mau uso dos bens
materiais. Segundo os autores citados acima, para uma boa gestdo do servico o
ideal é que o numero de refeicbes servidas em relacdo a previsdo seja 0 mais
préximo possivel. A melhor adequacdo entre essas variaveis permitira uma menor
guantidade de sobras e desperdicios.

As informacdes didrias, relacionadas ao consumo do periodo investigado, sao

apresentadas nas tabelas 2 e 3.



Tabela 2. Relagcdo de consumo, sobras e per capita dos alimentos servidos no
almogo, em uma EEI de Porto Alegre/RS. Julho de 2017.

Criancas Adultos

x Dia *Qtd.
Preparagao i PréP sSobra % *PC Sobra %  *pC
(9) (g) sobra (g) (g) sobra  (g)

18 8748 1552 17,74 40,3 1440 16,46 85,0
Arroz 19 9028 992 10,99 50,5 600 6,65 924
20 6950 1000 14,39 455 420 6,04 53,2
18 11728 1238 10,56 66,8 2384 20,33 87,5
20 9871 1620 16,41 48,3 2516 2549 51,3
17 9178 2646 28,83 1,6 2734 29,79 48,8
Feijao 19 12138 2952 24,32 49,5 2222 18,31 78,9
21 12138 2192 18,06 38,7 3908 32,20 85,1

Lentilha

Massa c/carne

moida 17 13976 110 0,79 71,4 1718 12,29 232,4

Refogado de
carne moida com 18 10828 2412 22,28 19,0 1890 17,45 181,1
milho e ervilha

Polenta mole 19 12939 1500 11,59 49,3 1900 14,68 171,6

Frango desfiado

com molho 19 13035 1980 15,19 31,6 1906 14,62 2184

Moranga
refogada com 20 8898 856 9,62 33,1 1624 18,25 127,4
carne em cubos

Carreteiro com
carne moida

Suflé chuchu 21 7346 940 12,80 16,0 1840 25,05 119,6
17 3256 460 14,13 5,6 510 1566 65,7
18 3826 432 11,29 93 810 21,17 66,1
Salada 19 3238 126 3,89 10,2 534 1649 57,2
20 3898 232 595 9,7 506 1298 84,8
21 2084 34 163 62 148 7,10 514

21 10009 1096 10,95 49,5 1762 17,60 101,8

(*)Legenda: Qtde. Prep= quantidade preparada; pC= per capita; Fonte: autores
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Tabela 3. Restos e sobras totais diarios em uma EEI de Porto Alegre/RS.
Julho de 2017.

Qtde. . )
Dia preparada REEHE /OReStP Sobra (g) % Sobra
Total Ingestédo
(9)
17 34289 994 2,9 9794 28,6
18 41770 1428 3,4 15688 37,6
19 53422 802 1,5 16468 30,8
20 31697 1312 4,1 9332 29,4
21 33504 1618 4.8 13198 39,4

Fonte: autores

Na comparacdo dos resultados encontrados em relacao as sobras e o resto
ingestdo, pode-se verificar que a proporcdo de resto-ingestdo foi inferior a
guantidade de sobra, levando em conta o total de alimento preparado.

No entanto, como citado anteriormente, algumas situacdes podem levar ao
menor comparecimento de criangcas a escola e a provavel elevacdo na quantidade
de sobra por essa informacdo s6 ser confirmada apoOs ja ter sido iniciada as
atividades de producdo dos alimentos. Podemos identificar esta questdo ao
analisarmos a porcentagem de sobras de feijao, que é um dos primeiro alimentos
preparados no dia, antes da informac&o do total de comensais. Conforme pode-se
verificar na tabela 2, € um dos alimentos com maior quantidade de sobras.

Outro motivo que pode contribuir com esses valores é o fato de nao ter sido
encontrado a presenca de fichas técnicas (FTs) no local. Akutsu et al. (2005)*°
descrevem sobre a importancia da utilizagdo das FTs como um instrumento de
gualidade na producéao de refei¢cdes. Foi identificado no periodo de coleta de dados
gue uma unica pessoa era a responsavel pela elaboracdo dos pratos quentes. Esse
fato pode influenciar no resultado das sobras, uma vez que seus numeros nao
determinam necessariamente reducdo no consumo de determinados alimentos
(Akutsu, 2005)*°.

Ainda analisando a tabela 2, podemos verificar que 0 a menor porcentagem
de sobras entre as criangas ocorre com a massa com carne moida, e para o0s
adultos ocorre com o arroz.

Ja na tabela 3, identificamos que, nos dias em que as guarni¢cdes servidas
foram hortalicas, houve maior proporgéo de resto em relagdo ao total de alimento
preparado, demonstrando menor aceitacdo das criangas por estes alimentos, uma

vez que nestes dias ndo houveram restos relacionados aos adultos. Conforme
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identificado em estudo de Leal et al. (2014)® apenas 45,7% de um total de 556
criangas atingiram a recomendacdo preconizada pelo indice de Alimentac&o
Saudavel, que é de duas porcdes diarias de hortalicas para meninos e uma para
meninas. De acordo com Valle e Euclydes (2007)* a formacéo do habito alimentar
inicia-se desde a gestacdo e amamentacéo, com isso a mae deve estar atenta aos
alimentos de sua dieta ja que os mesmos interferem no odor do liquido amnidtico e
no sabor do leite materno, de forma a promover experiéncias variadas de sabores no
inicio da vida e a facilitar a aceitacdo dos alimentos mais tarde. Ja para facilitar a
aceitacao de alimentos variados, as criancas devem ser expostas aos diferentes
alimentos precocemente e com frequéncia, pois elas tendem a rejeitar novos
alimentos.

Segundo Andrade e Campos (2012)%, além do aspecto nutricional,
extremamente importante para o crescimento da crianca, a alimentacdo apresenta
aspectos afetivos, culturais e sociais que ndo podem ser desprezados. As creches
se inserem na questéo da educacao alimentar e nutricional, especialmente quanto a
aceitacdo, pela crianca, de alimentos variados, o que pode influenciar futuras
praticas e comportamentos alimentares. A educacdo alimentar e nutricional, nesse
ambito, deve ser direcionada sobre tudo aos responsaveis pela alimentacao no local
(cozinheiros, copeiras), que irdo distribuir e preparar as refeicoes.

De forma geral a porcentagem de resto ingestao oscilou entre 2,9% e 4,8%
da quantidade total de alimentos preparados, conforme o dia e a preparacao, ficando
a média em 2,7%, o que indica boa aceitacdo dos alimentos. Conforme Machado, et
al (2012)*, o esperado é que os restos produzidos sejam inferiores a 5% da
producdo de alimentos, e isso classifica o servico de producdo de refeicbes na
condicao de o6timo.

Segundo Nogueira e Spinell (2015)%, ndo ha porcentagem ideal de sobras,
cada unidade deve estabelecer seu parametro préprio, considerando a margem de
seguranca estabelecida pelo numero de comensais diario, sobra per capita,
variabilidade dos clientes durante a semana, dia da semana e condicfes climaticas.
No entanto em Moura, Honaiser e Bolognini (2009)?*, um percentual de sobra muito
alto pode denotar: alta frequéncia do mesmo prato no cardapio, preparacfes
incompativeis com o habito alimentar ou padrdo do cliente, falha no planejamento
guanto ao numero de refeicdes e a quantidade per capita, ma aparéncia ou ma

apresentacdo dos alimentos, falhas no porcionamento no momento da distribuigcéo,
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utensilios inadequados para servir, lembrancas de haver comido uma das
preparagfes do cardapio em outro dia e estava ruim. A média percentual das sobras
no presente trabalho foi de 33,16%, muito superior a média dos trabalhos citados
acima gque apresentaram respectivamente 18,6% e 10,4%.

CONSIDERACOES FINAIS

No presente podemos avaliar que, ao contrario do que foi imaginado no inicio
deste trabalho, as sobras possuem muito mais relagdo com a quantidade de
alimento preparado e a quantidade de comensais, do que com a aceitabilidade do
cardapio. Dessa forma € necessario avaliar que outras situacfes, ja consideradas
anteriormente, tais como dificuldade de planejamento com relacdo ao namero de
comensais e falta de ficha técnica, possam também estar envolvidas com a
guantidade de sobra encontrada. Faz-se necessaria a implementacdo de
instrumentos para que possa haver um ajuste nas producdo das refei¢des,
considerando principalmente o volume produzido.

Também verificamos que, apesar ocorrerem resto-ingestdo por parte das
criancas, os valores registrados estdo dentro dos valores ideais para tal situacao,
demonstrando boa aceitacdo do cardapio. Porém, como os maiores indices de resto
estdo registrados nos dias em que foram servidas hortalicas, conclui-se ser
necessaria a implementacado de ac6es de Educacédo Alimentar e Nutricional (EAN)
com relacdo a este tipo de alimento.

Outro ponto a ser considerado esta relacionado ao fato de que todas as
criancas presentes, nos dias em que os dados foram coletados, estavam presentes
no refeitério e consumiram os alimentos preparados em alguma proporcédo. O que
estabelece 100% de adeséo as refeicbes neste periodo.

No entanto o presente trabalho apresentacdo limitacbes, uma vez que o
namero de alunos presentes no periodo avaliado estava abaixo da média de alunos
gue normalmente é atendida na escola, ndo sendo possivel a obtencdo de dados
mais representativos com relacdo aos mesmos.

Sugere-se que, apods a realizacdo das implementacbes sugeridas, e na
presenca da grande maioria dos usuarios das refeicdes na escola, seja realizado um
novo estudo. Isto se faz necessario na busca por reduzir a ocorréncia de desperdicio
de alimentos, uma vez que este tipo de situacdo gera prejuizos financeiros, uso

indevido do estoque e perda de recursos naturais que atinge ndo sé os



frequentadores da instituigdo, mas a sociedade como um todo.
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NORMAS PARA SUBMISSAO A REVISTA

Alimentagiao, Nutrigao & Sadude

Diretrizes para Autores

OBJETIVOS E POLITICA EDITORIAL

DEMETRA: Alimentagdo, Nutricdo & Saude tem por missao publicar debates, andlises e resultados
de investigaces relevantes para o campo da Alimentacdo, Nutricdo e Saude.

1. CATEGORIAS DE TRABALHOS
EDITORIAL: Texto que expressa posicionamentos dos editores da revista.

ARTIGO DE DEBATE: Texto, preferencialmente de cunho conceitual, encomendado pelos editores, e
gue sera debatido por cerca de cinco pesquisadores convidados. Os autores dos Artigos de Debate
apresentardo consideracdes a partir do conjunto dos debates.

ARTIGO TEMATICO: Texto de revisdo critica ou correspondente a resultados de pesquisas de
natureza empirica ou reflexdo conceitual sobre o assunto em pauta em numero tematico. Nimeros
Tematicos podem ser propostos a Editoria, bastando a apresentacdo de um Termo de Referéncia
explicitando a temética a ser abordada, artigos e respectivos autores que compordao o conjunto da
obra e um cronograma de producdo. E recomendavel que o Nimero Tematico proposto inclua um
Artigo de Debate e os correspondentes debatedores.

TEMA LIVRE: Analise te6rica e/ou metodoldgica ou texto derivado de pesquisas empiricas ou
discussdo conceitual ou revisdo de literatura sobre temas distintos daquele que identifica um
determinado NUmero Tematico da revista. Revisbes de literatura devem seguir 0os procedimentos
relativos a Reviséo Sistemética, ndo sendo consideradas revisdes nharrativas.

RESENHA: Andlise critica de livros ou outros tipos de publicagfes recentes e relacionados ao campo
cientifico da Alimentag&o, Nutricdo e Saude.

ENTREVISTA: Didlogo com personalidades de destague no campo cientifico da Alimentacao,
Nutricdo e Saude conduzidos a partir da Editoria.

2. REVISOES E TRADUCOES PARA INGLES E ESPANHOL

Textos submetidos em portugués: quando, apds avaliagdo por pares, o original for recomendado
para publicacdo, os autores providenciardo a traducdo para a lingua inglesa junto a profissionais
especializados credenciados pelo periddico; os custos de traducao ficam a cargo dos autores.

Textos submetidos em espanhol: quando, apés avaliacdo por pares, o original for recomendado
para publicacdo, os autores providenciardo a tradugéo para a lingua inglesa e a reviséo da versdo em
espanhol junto a profissionais especializados credenciados pelo periddico; os custos de traducéo e de
revisdo ficam a cargo dos autores.

Textos submetidos em inglés: quando, apds avaliagdo por pares, o original for recomendado para
publicagdo, os autores providenciardo a traducéo para a lingua portuguesa e a revisao da versdo em
inglés junto a profissionais especializados credenciados pelo periddico; os custos de traducéo e de
revisdo ficam a cargo dos autores.

Reiteramos a inexisténcia de qualquer forma de pagamento para submissdo dos artigos e que o
acesso a todo o material publicado permanece aberto, sem custos para o leitor. Neste momento,
lamentavelmente, ndo nos € possivel arcar com despesas de traducdo e/ou revisdo de textos
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conforme explicitado acima. Enfatizamos que essa condicdo aplica-se exclusivamente aos
artigos recomendados para publicacéao.

Os autores serdo orientados sobre os procedimentos de contato com 0s revisores, na ocasido em
gue for comunicado que o artigo foi recomendado para publicacéo.

3. APRESENTAGAO DOS ORIGINAIS

Recomendamos a leitura atenta das informacdes abaixo. Eventuais dificuldades na submissdo on
line ou davidas poderdo ser encaminhadas através dos enderecos
eletrbnicos demetra@uerj.br ou demetra.uerj@gmail.com.

Os conceitos e opinides expressos nos artigos, bem como a exatiddo e a procedéncia das citacfes
sdo de exclusiva responsabilidade dos autores.

O artigo deve ser um trabalho original, e ndo ter sido publicado ou estar sendo avaliado para
publicacdo em outra revista.

Os originais devem ser encaminhados exclusivamente a DEMETRA: Alimentagdo, Nutricdo e Salde.
Serdo recebidos originais em portugués, inglés ou espanhol.

Os textos devem ser digitados em Word, pagina tamanho A-4, margens de 2,5 cm, espaco duplo e
fonte Arial tamanho 12.

Todas as péaginas deverdo estar numeradas, sendo a primeira a pagina de rosto.

3.1. PAGINA DE ROSTO

Devera conter titulo completo do artigo indicando claramente o contetdo central do estudo.
Titulos em portugués ou espanhol devem apresentar também sua versdo em inglés. Titulos em inglés
devem apresentar também sua versdo em portugués.

Informar os homes de todos o0s autores por extenso, endereco completo, incluindo endereco
eletrénico e afiliacdo institucional principal (Exemplo: Departamento, Faculdade e Universidade, nesta
ordem).

Indicar o autor para troca de correspondéncias com a revista.

Especificar a participacdo de cada autor na elaboragdo do original (Exemplo: AL Costa
participou da concepcédo e da analise e interpretacdo dos dados; MJ Marques participou do desenho
do estudo, da redacdo do artigo e da sua versdo final; FDR Lopes trabalhou em todas as etapas
desde a concepcao do estudo até a revisdo da verséao final do artigo).

Tendo em vista o0 crescimento no nidmero de coautores em muitos artigos encaminhados
a DEMETRA, o nimero maximo de autores esta limitado a seis. Somente com justificativas
excepcionais e bem fundamentadas sera aceito nimero maior de autores, o que deve ser aqui
informado.

Declarar a existéncia ou ndo de conflito de interesses de cada autor.

Registrar agradecimentos a pessoas ou instituicées, deixando bem claro que nao se trata de
autores ou financiadores.

Se o trabalho foi subvencionado, indicar o agente financiador e respectivo nimero de
processo.

Identificar o tipo de trabalho submetido, assinalando com "x" uma das opc¢des: ( ) Estudo
empirico ( ) Ensaio ou abordagem conceitual

Identificar a &rea de avaliacdo do trabalho assinalando com "x" uma das opc¢des: ( ) Nutricdo
e Epidemiologia ( ) Politicas de Alimentacdo e Nutricdo ( ) Ciéncias Humanas e Sociais em
Alimentacdo ( ) Alimentacdo para Coletividades ( ) Nutricdo e Alimentos ( ) Nutricdo Clinica (
) Nutricdo Bésica ( ) Nutricdo Experimental ( ) Nutricdo, Atividade Fisica e Esportes

A PAGINA DE ROSTO devera ser transferida como DOCUMENTO SUPLEMENTAR em
arquivo especifico e, portanto, em separado do Corpo de Texto Original.

3.2. CORPO DO TEXTO ORIGINAL
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O Corpo do Texto Original (sem a Pagina de Rosto) deve conter titulo, resumo, palavras-chave, corpo
do texto propriamente dito e referéncias.

Quando submetido em portugués ou em espanhol apresentara titulo, resumo, palavras-chave na
lingua original e em inglés.

Quando submetido em inglés deve ter titulo, resumo e palavras-chave na lingua original e em
portugués.

Resumo
Deve ter entre 150 e 250 palavras, evitando o uso de abreviaturas e de citagdes.

Para estudos empiricos ou surveys, identificar as seguintes partes, tal como abaixo:

Objetivos.
Metodologia.
Resultados.
Discussao.
Conclusobes..

E muito importante que o resumo seja bem elaborado e redigido com clareza.
Palavras-chave

Indicar no minimo trés e no méaximo seis palavras-chave descritoras do conteido do trabalho
utilizando os Descritores em Ciéncia da Salde (DeCS) do Centro Latino-Americano e do Caribe de
Informacdo em Ciéncias da Saude (Bireme), em portugués ou espanhol e em inglés. Devem suceder
0S resumos por idioma.

Corpo do Texto Original

Em estudos de cunho empirico ou surveys é frequente a divisdo do texto em secles
como Introducéo (que inclui a justificativa e o objetivo do trabalho, sua importancia, abrangéncia,
lacunas, controvérsias e outros dados considerados relevantes pelo autor), Metodologia (deve conter
descricdo da populagéo estudada e dados do instrumento de investigacdo; nos estudos envolvendo
seres humanos deve haver referéncia a existéncia de um termo de consentimento livre e esclarecido
apresentado aos participantes e a aprovagdo do Comité de Etica da instituicdo onde o projeto foi
desenvolvido), Resultados (devem ser apresentados de forma sintética e clara, e apresentar
ilustracdes elaboradas de forma a serem autoexplicativas e com andlise estatistica; evitar repeticao
de dados do texto), Discussao (deve explorar os resultados, apresentar a experiéncia pessoal do
autor e outras observacbes ja registradas na literatura; dificuldades metodoldgicas podem ser
expostas nesta parte) e Conclusbes (apresentar as conclus@es relevantes face aos objetivos do
trabalho, podendo haver indicacdo sobre formas de continuidade do estudo). E possivel
apresentar Resultados e Discusséo juntos.

Para ensaios, abordagens conceituais e outras similares, ha liberdade para estabelecer a estrutura
(titulo e subtitulos) de seu original de modo a contemplar a identificacdo do objeto do estudo ou
problema em questdo e fundamentos conceituais, o desenvolvimento da argumentacdo e
considerag®es finais.

Titulos ou subtitulos ndo devem ser numerados, podendo-se fazer uso de recursos graficos (caixa
alta, negrito, etc).

llustrag@es (figuras, quadros, tabelas e gréficos) devem ser apresentadas em separado, no final do
texto, depois das referéncias do original com respectivos titulos, legendas e referéncias especificas.
O nimero maximo de ilustragfes é 6 (seis).

Ao longo do texto os autores devem indicar, com destaque, a localizacdo de cada ilustracdo, todas
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devidamente numeradas.

As tabelas e os quadros devem ser elaborados em Word.

Os gréaficos devem ser elaborados em Excel e os dados numéricos correspondentes devem ser
enviados, de preferéncia, em separado no programa Word ou em outra planilha como texto, para
facilitar o recurso de copiar e colar.

As figuras devem ser encaminhadas em JPEG ou TIFF.

Notas de rodapé: deverao ser restritas ao necessario e indicadas por letras sobrescritas (Ex. *°).
ARTIGOS DE DEBATE devem ter, no maximo, 7.000 palavras e 40 referéncias; os textos dos
debatedores e o correspondente as considera¢cfes dos autores sobre o conjunto dos debates devem
ter, no maximo, de 4.000 palavras e 20 referéncias, cada um. Na contagem do ndmero de palavras
estdo incluidos o texto original do artigo e as referéncias.

ARTIGOS TEMATICOS e TEMAS LIVRES devem ter, no maximo, 7.000 palavras e 40 referéncias;
excetuam-se os artigos de revisdo que devem ter, no maximo, 60 referéncias. Na contagem do
numero de palavras estdo incluidos o texto original do artigo e as referéncias.

RESENHAS devem ter, no maximo, 4.000 palavras. Estao incluidos o texto original da resenha e as
referéncias. O autor da resenha deve encaminhar imagem eletrénica, com qualidade, da capa do livro
resenhado.

ENTREVISTAS devem ter, no maximo, 4.000 palavras.

Referéncias

As referéncias seguem o estilo Vancouver. Devem ser humeradas consecutivamente de acordo com
a ordem em que sdo citadas no texto. Devem ser identificadas por nUmeros arabicos sobrescritos,
colocados apés a pontuacéo, se houver.

Exemplo: ... Foi utilizado o questionario GTHR ° ...

Para referéncia de mais de dois autores, no corpo do texto deve ser registrado apenas o nome do
primeiro autor seguido da expressao et al.

Exemplo: ... De acordo com Marshall et al %, as criancas...

As referéncias citadas somente nas ilustracdes devem ser numeradas a partir do numero da Ultima
referéncia citada no texto.

As referéncias citadas devem ser listadas ao final do artigo, em ordem numérica, seguindo as normas
gerais dos Requisitos uniformes para manuscritos apresentados a periédicos
biomédicos (http://www.icmje.org).

Nomes de pessoas, cidades e paises devem ser citados na lingua original da publicacao.

Exemplos de referéncias encontram-se ao final destas “Diretrizes para Autores”.

EXEMPLOS DE REFERENCIAS

1. AUTORES

Um autor — inicia-se pelo dltimo sobrenome do autor, em caixa baixa, utilizado também para

sobrenomes compostos seguido das iniciais dos prenomes, sem espaco nem pontuacado entre as
iniciais.
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Camodes L.
Saint-Exupery A.
Oliveira Filho C.

Até seis autores — mencionam-se todos, na ordem em que aparecem na publicacdo, separados por
virgula.

Mais de seis autores — citar os primeiros seis, na ordem em que aparecem na publicacdo, seguido da
expressao et al.

Varios autores, com um responsavel destacado (organizador, coordenador, compilador etc.) —
entrada pelo nome do responsavel, seguido da abreviatura da palavra que indica o tipo de
responsabilidade.

Teitel S, coordenador

Barnes J, editor.

Obra publicada sob pseuddnimo — adotar o pseuddnimo e quando o nhome verdadeiro for conhecido
indica-lo entre colchetes.

Tupynamba M, [Fernando Lobo]

2. REFERENCIAS POR TIPO DE MATERIAL (documentos considerados no todo e partes de
documentos)

Livros e folhetos - Autor. Titulo: subtitulo. Edicdo. Local de publicacdo (cidade): Editora; ano de
publicacdo. Numero de paginas.

Individuo como autor
MATTOS RS. Sobrevivendo ao estigma da gordura. 1. ed. Sdo Paulo: Vetor; 2012.
Organizador ou compilador como autor

Bosi MLM, Mercado FJ, organizadores. Pesquisa qualitativa de servigos de salde. Petropolis: Vozes;
2004.

Capitulo de livro
SANTOS LAS. Da anorexia & obesidade: considera¢cfes sobre o corpo na sociedade contemporanea.
In: Diez-Garcia RW, Cervato-Mancuso AM, organizadores.Mudang¢as alimentares e educacgéo

nutricional. Rio de Janeiro: Guabanara Koogan; 2011, p. 109-109.

Periédicos (revistas, jornais etc. na integra) - Titulo da publicagdo ano més dia; n° do volume (n°
do fasciculo): total de paginas ou paginagéo do volume referenciado.

Revista de Nutricdo 2011 dez; 24(6): 801-938.

Artigos de revista - Autor. Titulo: subtitulo do artigo. Titulo do periddico ano més; n° do volume (n°
do fasciculo): paginas inicial e final.

Barbosa TBC, Mecenas AS, Barreto JG, Barreto MI, Bregman R, Avesani CM. Longitudinal
assessement of nutritional status in nondialyzed chronic kidney disease patients. CERES 2010; 5(3):
127-137.

Trabalhos apresentados em congressos - Autor do trabalho. Titulo: subtitulo. In:Tipo de publicagéo
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do Congresso (Anais, Resumos) N° do Congresso Nome do Congresso, ano més dia, local de
realizacao (cidade). Local de publicagdo: editora; ano. Paginas inicial e final do trabalho.

Goidanich ME, RIAL CS. Rela¢Ges entre os sentidos e as escolhas alimentares no supermercado:
uma abordagem etnografica. In: IX Reunido de Antropologia do Mercosul; 2011; Curitiba. p. 1-19.

z

Entrevistas - A entrada para entrevista é feita pelo nome do entrevistado. Para referenciar
entrevistas gravadas, faz-se descricdo fisica de acordo com o suporte adotado. Nome do
entrevistado. Titulo. Referéncia da publicacédo. Nota da Entrevista.

Moura EG. Consideracdes sobre a criagao da area de avaliagao “Nutricao” na CAPES. CERES 2011
6(2): 125-128. Entrevista concedida a Maria Claudia da Veiga Soares Carvalho.

Dissertacdo e tese - Autor. Titulo: subtitulo. [Indicacdo de dissertacdo ou tese] Local: Instituicao,
nome do curso ou programa da faculdade e universidade; ano da defesa.

OLIVEIRA DA. Alimentacdo complementar no primeiro ano de vida no municipio do Rio de Janeiro:
tendéncia temporal 1998 — 2008 [dissertacdo]. Rio de Janeiro: Universidade do Estado do Rio de
Janeiro; 2011.

Margues MLGB. Desenvolvimento, agendas internacionais e politicas nacionais: a nutricdo nas
relacdes FAO-Brasil (1945-1964) [tese]. Rio de Janeiro: Casa de Oswaldo Cruz, 2012.

Eventos (Congresso, conferéncia, encontro etc.) - Tipo de publicacdo do evento (Anais, Resumos)
nimero do evento Nome do Evento; ano, local de realizagdo (cidade). Local de publicagdo (cidade):
Editor, ano de publicacdo. NUumero de paginas ou volume.

Anais do 3° Seminério Brasileiro de Educacao; 1993; Brasilia. Brasilia: MEC; 1994. 300 p.

Documento eletrénico - Autor. Titulo: subtitulo. Edicdo. Local de publicacdo (cidade): ano. Numero
de péaginas ou volume (série) - se houver. Disponivel em URL: <http://.....>

Assis M, organizador. Promog¢&o da saude e envelhecimento: orientacdes para o desenvolvimento de
acodes educativas com idosos. Rio de Janeiro: 2002. 146 f. (Série Livros Eletrdnicos). Disponivel em:
URL: http//www.unati.uerj.br

Dicionério e Enciclopédia - Autor. Titulo: subtitulo. Edicdo. (se houver) Local: Editora; data. Nimero
de péaginas ou volume.

Ferreira AB H. Novo Dicionario da Lingua Portuguesa. 2. ed. Rio de Janeiro: Nova Fronteira; 1986.
1838 p.

Enciclopédia Mirador Internacional. Sdo Paulo: Encyclopaedia Britannica do Brasil; 1995. 20 v.

Legislacéo - Lei n°....., Ementa. data completa (ano més abreviado dia). Nome da publicacéo volume
(fasciculo), data da publicacdo (ano més abreviado dia). Nome do caderno, paginas inicial e final.

Lei n° 10.741 Estatuto do ldoso 2003 out 1. Pub DO 1(1), [Out 3 2003] .

Programas de Televisdo e de Radio - Tema. Nome do programa. Cidade: nome da TV ou Radio,
data da apresentacao do programa. Nota especificando o tipo de programa (TV ou radio)

Um mundo animal. Nosso Universo. Rio de Janeiro: GNT; 4 de ago. 2000. Programa de TV.
CD-ROM - Autor. Titulo. Edicao. Local de publicacao (cidade): Editora, data (ano). Tipo de midia.
Almanaque Abril: sua fonte de pesquisa. S&o Paulo: Abril, 1998. 1 CD-ROM

E-mail - (as informacBes devem ser retiradas, sempre que possivel, do cabecalho da mensagem
recebida)
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Nome do remetente. Assunto. [mensagem pessoal]. Mensagem recebida por <e-mail do destinatério>
em (data de recebimento).

Biblioteca Central da UFRGS. Alerta. [mensagem pessoall. Mensagem recebida por
<bibfaced@edu.ufrgs.br> em 20 jun. 2005.

Web sites ou Homepages — Nome. Disponivel em: URL: http//....

Niacleo de Estudos sobre Cultura e Alimentagdo NECTAR. Disponivel em: URL:
http://www.nutricao.uerj.br

Programa de computador

Hemodynamics IlI: the ups and downs of hemodynamics [computer program]. Version 2.2. Orlando
(FL): Computerized Educational Systems; 1993.

Textos submetidos em portugués: quando, apés avaliagéo por pares, o original for recomendado para
publicacdo, os autores providenciardo a traducdo para a lingua inglesa junto a profissionais
especializados credenciados pelo periédico; os custos de traducao ficam a cargo dos autores.

Textos submetidos em espanhol: quando, apés avaliacdo por pares, o original for recomendado para
publicacdo, os autores providenciardo a traducdo para a lingua inglesa e a revisdo da versdo em
espanhol junto a profissionais especializados credenciados pelo periédico; os custos de traducéo e de
revisdo ficam a cargo dos autores.

Textos submetidos em inglés: quando, apds avaliacdo por pares, o original for recomendado para
publicacdo, os autores providenciardo a traducéo para a lingua portuguesa e a revisdo da versao em
inglés junto a profissionais especializados credenciados pelo periddico; os custos de traducdo e de
revisdo ficam a cargo dos autores.

Reiteramos a inexisténcia de qualquer forma de pagamento para submissdo dos artigos e que o
acesso a todo o material publicado permanece aberto, sem custos para o leitor. Neste momento,
lamentavelmente, ndo nos é possivel arcar com despesas de traducdo e/ou revisdo de textos
conforme explicitado acima. Enfatizamos que essa condi¢éo aplica-se exclusivamente aos artigos
recomendados para publicacéo.

Condic6es para submisséo

Como parte do processo de submisséo, os autores sdo obrigados a verificar a conformidade da
submissdo em relacdo a todos os itens listados a seguir. As submiss@es que ndo estiverem de acordo
com as normas serao devolvidas aos autores.

1. Arquivo contendo, exclusivamente, o CORPO DO TEXTO ORIGINAL (Titulo/ Title,
Resumo/Abstract, Palavras chave/Key words, Texto, Referéncias e llustra¢des, quando
houver, e demais elementos indicados no item 3.2. das Diretrizes para Autores) a ser
transferido SEM IDENTIFICACAO DOS AUTORES, inclusive nas “Propriedades do Word”.

2. Se houver llustragfes (figuras, quadros, tabelas ou gréficos), estas devem ser inseridas ao
final do arquivo acima, depois das Referéncias, uma em cada pagina e indicando, com
destaque, a localizacdo de cada uma delas no texto, todas devidamente numeradas.

3. Arquivo contendo, exclusivamente, a PAGINA DE ROSTO, a ser transferido
como DOCUMENTO SUPLEMENTAR, contendo TODOS os elementos indicados no item
3.1. das Diretrizes para Autores

4. Todos os autores deverdo ser cadastrados.
Para cada um deles é necessario informar nome completo, afiliacdo institucional, endereco

eletrénico, resumo da Biografia e TODOS OS DEMAIS CAMPOS do formulério elletrbnico
devem ser inteiramente preenchidos durante o processo de submissao do artigo.
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Tendo em vista o crescimento no nimero de coautores em muitos artigos encaminhados
a DEMETRA, 0 nuimero méaximo de autores estd limitado a seis e somente com
justificativas excepcionais sera aceito nimero maior.

5. Arquivo contendo AUTORIZAQAO DE PUBLICA(;AO E DECLARA(;AO DE DIREITO
AUTORAL transferido como DOCUMENTO SUPLEMENTAR.

6. Arquivo contendo documento comprovante da aprovacdo de Comité de Etica, quando
aplicavel.

Declaracéo de Direito Autoral
DECLARACAO DE RESPONSABILIDADE E TRANSFERENCIA DE DIREITOS AUTORAIS

Titulo do manuscrito:

1. Declaragdo de Responsabilidade

Certifico minha participacéo no trabalho acima intitulado e torno publica minha responsabilidade pelo
seu conteudo.

Certifico que o manuscrito representa um trabalho original e que nem este ou quaisquer outros
trabalhos de minha autoria, em parte ou na integra, com conteldo substancialmente similar, foi
publicado ou foi enviado a outra revista, quer seja no formato impresso ou no eletrénico, exceto o
descrito em anexo.

2. Transferéncia de direitos autorais

Declaro que, em caso de aceitacdo do artigo, a Revista DEMETRA: Alimentacdo, Nutricdo &
Salide passara a ter direitos autorais a ele referentes, que se tornardo propriedade exclusiva da
revista, sendo vedada qualquer reproducdo, total ou parcial, em qualquer outra parte ou meio de
divulgacdo sem que a prévia e necessaria autorizacdo seja solicitada e obtida e que farei constar o
competente agradecimento a Revista.

3. Conflito de interesses

Declaro néo ter conflito de interesses em relacdo ao presente artigo.

Data, assinatura e endereco completo de todos os autores.

Politica de Privacidade

Os nomes e enderecos informados nesta revista serdo usados exclusivamente para os servigos
prestados por esta publicagdo, ndo sendo disponibilizados para outras finalidades ou a terceiros.



