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RESUMO

A alimentacdo adequada e sauddvel é um direito humano bdasico a qualquer individuo e
deve ser garantida por meio do desenvolvimento de politicas publicas. Neste sentido, o
Programa Nacional da Alimentacdo Escolar contribui com esse direito, por meio do
fornecimento da merenda escolar, devendo esta, ser adequada para cada categoria de
ensino. E fundamental realizar o acompanhamento do perfil dietético dos carddpios no
intuito de averiguar se hd ou ndo possiveis inadequacdes, tendo em vista que o
programa apresenta estas fragilidades. Logo, objetivou-se avaliar e comparar os
carddpios de uma escola da rede publica de ensino do municipio de Jacana, Rio Grande
do Norte, conforme o preconizado pelo Programa Nacional da Alimentacdo Escolar,
para escolares da creche, pré-escola e ensino fundamental. Para tanto, foram coletados
os cardapios e fichas técnicas de preparacao dos meses de abril a setembro, onde foram
analisados quantitativamente de acordo com a energia, macronutrientes (carboidratos,
proteinas e lipideos), micronutrientes (cdlcio, ferro, magnésio e zinco; vitaminas A e C),
e fibras. Em seguida contabilizada a frequéncia mensal. Os dados obtidos foram
tabulados e armazenados em planilhas eletronicas. Os resultados foram expressos em
média e desvio padrdo. A verificacdo da adequacdo da média mensal com os valores
estabelecidos pelo PNAE foi analisada com uma margem de 10% para mais e para
menos. Os resultados demostraram inadequacdes entre os nutrientes analisados nas
diferentes categorias de ensino. Ressalta-se ainda, que as fibras estiveram inferiores ao
recomendado pelo programa em todas as categorias de ensino e em todos os meses de
andlise. Diante dos resultados obtidos no presente estudo, observa-se que os carddpios
ndo estiveram de acordo com os valores estabelecidos nas categorias de ensino, em
diferentes momentos, e com grande frequéncia. Sugere-se que seja feita uma
diferenciagcdo da determinacdo do per capita entre as faixas etdrias/categorias de ensino,
no intuito de aproximar-se mais dos valores estabelecidos. Outro ponto, é que seja
revisto o quantitativo de nutricionistas, que estd abaixo do recomendado pela
quantidade de alunos.

Palavras-chaves: Criancas. Alimentacao Escolar. Recomendacdes Nutricionais.



ABSTRACT

Adequate and healthy food is a basic human right to any individual and must be
guaranteed through the development of public policies. In this sense, the National
School Feeding Program contributes to this right, through the provision of school meals,
which should be adequate for each category of education. It is essential to follow the
dietary profile of the menus in order to find out if there are any possible inadequacies,
considering that the program has certain fragilities. Therefore, the objective was to
evaluate and compare the menus of a public school in the city of Jacana, Rio Grande do
Norte, according to the National School Feeding Program, for daycare, preschool and
elementary school students. In order to do so, the menus and technical data sheets were
prepared from April to September, where they were analyzed quantitatively according
to energy, macronutrients (carbohydrates, proteins and lipids), micronutrients (Calcium,
Iron, Magnesium and Zinc, Vitamins A and C), and fibers. Then counted the monthly
frequency. The obtained data were tabulated and stored in electronic spreadsheets.
Results were expressed as mean and standard deviation. The verification of the
adequacy of the monthly average with the values established by the PNAE was
analyzed with a margin of 10% for more and for less. The results showed inadequacies
among the analyzed nutrients in the different categories of education. It should be noted
that the fibers were lower than those recommended by the program in all categories of
education and in all months of analysis. Considering the results obtained in the present
study, it is observed that the menus were not in agreement with the values established in
the teaching categories, at different moments, and with great frequency. It is suggested
that a differentiation of the per capita determination be made between the age groups /
categories of education, in order to get closer to the established values. Another point is
to review the amount of nutritionist, which is below the recommended number of
students.

Keywords: Children. School Feeding. Nutrition Recommendations.
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1 INTRODUCAO

A alimentacdo adequada e sauddvel € um direito humano bésico imprescindivel
para uma boa qualidade de vida, devendo estar em conformidade com as necessidades
especiais de cada individuo, respeitando sua cultura, sexo, raca e etnia, devendo ainda,
ser financeiramente acessivel. A prética alimentar sauddvel deve ser apresentada de
forma socialmente justa, estando adequada em relacdo a qualidade e quantidade,
seguindo os principios da variedade, equilibrio, moderacgado e prazer (BRASIL, 2014).

Neste sentido, foram criadas diversas politicas publicas para garantir o Direito
Humano a Alimentacio Adequada (DHAA) e a Seguranca Alimentar e Nutricional
(SAN). Dentre os programas sociais do Governo Federal na aérea da alimentagdo e
nutri¢do destaca-se o Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE) que € o mais
antigo que tem por objetivo contribuir para o crescimento e desenvolvimento
biopsicossocial, a aprendizagem, o rendimento escolar e a formacdo de habitos
alimentares sauddveis dos alunos de toda a educag@o bdsica publica por meio de acdes
de educacdo alimentar e nutricional e da oferta de refeicdes que cubram as suas
necessidades nutricionais (BRASIL, 2009a, 2010, 2013; VIEIRA; UTIKAVA;
MANCUSO, 2013). Para atender a essas demandas o programa exige a presenga de um
profissional capacitado, o nutricionista, que serd o responsdvel pela elaboracdo e
planejamento dos carddpios de acordo com a verba que € disponibilizada e repassada
com base no censo escolar do ano anterior em relacio ao numero de estudantes
matriculados na creche, pré-escola, ensino fundamental, escolas filantrépicas e
comunitdrias e, também, os estudantes das escolas quilombolas e indigenas
(MAGALHAES; CHAVES; SILVA, 2009).

E fundamental no ambiente escolar realizar o acompanhamento e o controle do
perfil dietético dos escolares, que acaba por refletir em seu estado nutricional, onde
observa-se que uma alimentagdo adequada, equilibrada e fonte de diversos nutrientes
promove uma melhor qualidade de vida, diminuindo a predisposi¢do a vérios disturbios
nutricionais como o déficit de peso, sobrepeso e obesidade (BERNARDI et al., 2010;
JESUS et al., 2014; WEFFORT; LAMOUNIER, 2009). Durante os primeiros anos de
vida deve-se ter uma maior atencdo quando as condi¢cdes de saude das criangas, ja que

representam um grupo de grande vulnerabilidade devido a imaturidade imunolégica e
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fisiol6gica, visando garantir o adequado crescimento e desenvolvimento (LIMA;
ARRAIS; PEDROSA, 2004).

Dessa forma, serd que os carddpios oferecidos as criancas da rede publica de
ensino de um municipio de pequeno porte conseguem atender ao recomendado de
energia, macronutrientes, micronutrientes e fibras pelo PNAE? Visto que estudos
comprovam a fragilidade em relagdo a oferta de acordo com os valores propostos pelo
mesmo (MASCARENHAS; SANTOS, 2006; SANTOS; SANTOS; BIGONI, 2016).

Diante disso, torna-se de suma importancia a andlise do valor nutricional dos
carddpios oferecidos aos escolares, para averiguar se estdo de fato, ou ndo, atendendo ao
preconizado pelo programa. Representando assim, uma importante ferramenta para
analise nutricional da populacgdo, e, além disso, verificar o efeito dos programas criados

pelo governo sobre as metas ja estabelecidas e os recursos que lhes sdao destinados.
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2 OBJETIVOS
2.1 OBJETIVO GERAL

Avaliar e comparar os carddpios de uma escola da rede publica de ensino do
municipio de Jacand, Rio Grande do Norte, conforme o preconizado pelo Programa

Nacional de Alimentagdo Escolar.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

v Analisar o per capita utilizados nas fichas técnicas de preparacio;

v' Avaliar quantitativamente a energia, micronutrientes, fibras e micronutrientes
dos cardépios;

v Comparar os valores obtidos com o estabelecido pelo PNAE;

v' Contribuir para o servico de educagdo do referidlo municipio com o

conhecimento acerca do cumprimento, ou nao, das recomendacdes pelo PNAE.
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 HISTORICO DO DESENVOLVIMENTO DA ALIMENTACAO ESCOLAR

Existem vdrias definicdes sobre o que seriam as Politicas Publicas, dentre elas
podemos citar a de Howlett, Ramesh e Perl (2013) que define Politicas Pdblicas como
“tudo que um governo decide fazer ou deixar de fazer”, sendo um “processo aplicado de
resolucao de problemas”.

Dentre os vérios problemas sociais de recorréncia histérica encontrados no nosso
pais e que estavam fortemente associados a pobreza e a desigualdade social estd “a
fome”, que segundo Josué de Castro, afirmava que a fome e a md alimentacdo e
nutricdo ndo eram fendmenos naturais, e sim, sociais (CASTRO, 2001). Na década de
quarenta, surge no Brasil as politicas nacionais de alimenta¢do e nutri¢do, através dos
Servicos de Alimentacdo e Previdéncia Social sendo esse o primeiro 6rgao de politica
de alimentacdo instituido no estado brasileiro que tinha por objetivo promover a
melhoria das condi¢gdes nutricionais da classe trabalhadora (NOGUEIRA, 2005). Nessa
mesma época comecaram a surgir ideias para um programa de alimentagdo escolar.
Foram realizadas intimeras discussdes onde eram defendidas através do Instituto de
Nutricdo a proposta do governo oferecer alimentacdo ao escolar, nao chegando a ser
concretizada devido a indisponibilidade de recursos financeiros (BRASIL, 2009b).

A primeira vez que se propds um plano nacional de merenda escolar, sob
responsabilidade publica, foi no inicio da década de 1950, titulado Plano Nacional de
Alimentagao e Nutricdo (PNAN), elaborado pela Comissdo Nacional de Alimentagao
(CNA), o referido plano também seguia outras linhas de atividades, tais como os planos
regionais de politica alimentar, planos de tecnologia alimentar e planos de estudo.
Porém a CNA ndo dispunha de recursos financeiros (NOGUEIRA, 2005). A partir do
ano 1955, o Ministério da Educacdo (MEC), passou a assumir a responsabilidade do
PNAN, passando entdo a ser denominado Campanha de Merenda Escolar (CME)
(ARRUDA; ALMEIDA, 2005). Em 1956 a CME passou a ser chamada de Campanha
Nacional de Merenda Escolar (CNME), indicando que o programa seria realizado em
ambito nacional, perdurou até 1965 sendo reformulada para Campanha Nacional de
Alimentagdo Escolar (CNAE), devido as atividades mais amplas de assisténcia e
educacdo alimentar que vinha realizando, além da distribuicdo da merenda, ficando

responsdvel pelo programa até 1981, quando passou a ser dirigido pelo Instituto
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Nacional de Assisténcia ao Educando (INAE). Passados os anos em 1983, o INAE foi
substituido pela Fundacdo de Assisténcia ao Educando, que foi extinta em 1997 sendo
as suas funcdes atribuidas ao Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educacio
(FNDE), autarquia responsavel pela normatizagdo, assisténcia financeira, coordenagao,
acompanhamento, monitoramento e acompanhamento do programa, que no referido
ano, passou a ser chamado de Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE)

(BRASIL, 2009b).

3.2 PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR

O PNAE € classificado como o maior programa de suplementacdo alimentar da
América Latina, levando em consideracdo seu tempo de atuacdo, o0 comprometimento
constitucional, o nimero de alunos atendidos e a quantidade de investimentos ja
realizados (BELIK; DOMENE, 2012). Tem como principal objetivo oferecer uma
alimentacdo adequada e sauddvel com aporte de nutrientes necessarios para os escolares
durante o periodo que estiverem na escola (CUNHA; SOUSA; MACHADO, 2010). A
alimentacdo oferecida pelo programa deve suprir o minimo de 20% das necessidades
nutricionais didrias dos alunos matriculados na educagao bdasica; 30% das necessidades
nutricionais didrias para os alunos matriculados em escolas localizadas em comunidades
indigenas e dreas remanescentes de quilombos, durante periodo parcial; e 70% das
necessidades nutricionais aos alunos matriculados na educagdo bdsica, em periodo
integral, incluindo as localizadas em comunidades indigenas e em dreas remanescentes
de quilombos (BRASIL, 2011).

As diretrizes do PNAE propdem o emprego de uma alimentacdo saudavel e
adequada; integracdo no processo de ensino e aprendizagem a educacdo alimentar e
nutricional; apoio ao desenvolvimento sustentdvel; dissociacdo das acOes e articulagdo
em regime de colaboracio entre as esferas do governo. E considerada uma Politica
Publica de grande importancia que vem avancando e adequando-se ao seu publico alvo
e a agricultura familiar (SILVA et al., 2013).

O repasse do governo federal referente ao PNAE, s6 € repassado para as escolas
cadastradas no censo escolar. Através desse repasse as compras com alimentos bésicos
devem atender a uma proporcao superior a 70% dos recursos destinados € que devem

ser obedecidos os limites previstos na legislacdo para as quantidades de nutrientes,
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actcar simples, sal, gorduras totais, saturadas ou gorduras frans (BELIK; DOMENE,
2012).

Segundo a Lei n° 11.947, de 16 de junho de 2009, determina que no minimo
30% do valor repassado a estados, municipios e Distrito Federal pelo FNDE para o
PNAE devem ser utilizados obrigatoriamente na compra de géneros alimenticios
provenientes da agricultura familiar (BRASIL, 2009). Como forma de padronizar o
desenvolvimento dos carddpios com os recursos financeiros disponiveis, foram
desenvolvidos valores per capita de acordo com a modalidade de ensino, sendo esses
valores reajustados de acordo com a Resolucdo n° 1 de 08 de fevereiro de 2017

(BRASIL, 2017), os quais estdo dispostos na Tabela 1.

Tabela 1 - Valores repassados pelo FNDE por modalidade de ensino, conforme
Resolugdo vigente.

MODALIDADE DE ENSINO VALOR PER CAPITA
POR ALUNO

Educacio de Jovens e Adultos — EJA R$ 0,32

Ensino Fundamental e Ensino Médio R$ 0,36

Pré-escola, exceto escolas localizadas em dreas indigenas R$ 0,53

e remanescentes de quilombos

Escolas de educacdo bésica localizadas em dreas RS 0,64

indigenas e remanescentes de quilombos

Escolas de tempo integral com permanéncia minima de R$ 1,07

7h na escola ou em atividades escolares, de acordo com o

Censo Escolar do INEP/MEC;

Creches, inclusive as localizadas em 4reas indigenas e RS 1,07

remanescentes de quilombos.

Atendimento Educacional Especializado (AEE) R$ 0,53

Programa Novo Mais Educacao Complementacao de 1,07

Programa de Fomento as Escolas de Ensino Médio em Complementacio de 2,00

Tempo Integral

Fonte: Brasil (2017).

A quantidade de alimento per capita deve estar de acordo com a faixa etaria do
escolar, e ser suficiente para suprir as recomendagdes energéticas didrias de cada grupo.
O aporte nutricional das refei¢oes servidas € calculado em dados de metas nacionais, ou

seja, ndo € baseado na realidade de cada municipio ou regido, deixando a desejar nesse
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sentido, visto que as caréncias nutricionais mudam de uma regido para outra (MUNIZ;
CARVALHO, 2007). Os carddpios para merenda escolar devem estar equilibrados,
balanceados e calculados dentre das recomendacdes didrias, sendo dada preferéncia aos
alimentos regionais e estar de acordo com e verba disponivel sendo necessdria a
presenca de um profissional/ responsdvel técnico (RT) capacitado para tais acdes e

adequa-lo, ou seja, o nutricionista (MAGALHAES; CHAVES; SILVA, 2009).

3.2.1 Atuacio do nutricionista no ambito do PNAE

O nutricionista é o profissional capacitado na drea da sadde para trabalhar em
todas as situacdes nas quais existam interacdes entre 0 homem e o alimento, podendo
entdo promover a saide na escola por meio de atividades assistenciais (ndo
assistencialistas) e educativas, relacionadas com o desenvolvimento do PNAE
(SOBRAL; COSTA, 2008). O profissional deve elaborar os carddpios ao qual deve
passar por avaliacdo do Conselho de Alimentacdo Escolar (CAE), segundo consta na
Resolugdo n° 15 do FNDE, de 16 de junho de 2003, devendo ser levada em
consideragdo caracteristicas importantes como o paladar, hdbitos alimentares e costumes
que variam de acordo com a idade, local ou regidao onde vivem. Na auséncia de um
nutricionista responsdvel o Estado devera prestar assisténcia técnica ao municipio, em
especial na drea de pesquisa em alimentagdo e nutricdo e na elaboracdo de cardapios
(BRASIL, 2003; LUCERO et al., 2010).

O RT do PNAE, segundo a resolucio do Conselho Federal de Nutricionistas
(CFN) n° 358, de 18 de maio de 2005 responde ética, civil, administrativa e penalmente
pelas atividades definidas. As atribui¢des do nutricionista vdo além da elaboracdo de
carddpios, devendo colaborar no planejamento e orientagdo de atividades de escolha,
compra, armazenamento e distribuicdo dos alimentos; desenvolver projetos de educacao
alimentar e nutricional; planejar e executar politicas, programas e pesquisas na drea com
a participagdo de equipes multidisciplinares, devendo também desenvolver suas
habilidades de educador (VOOS, 2009). De acordo com a Resolu¢cdo CFN n° 465/2010,
0o nutricionista deverd buscar uma maior interacdo com os agricultores e
empreendedores familiares rurais e suas organizagdes como meio de conhecer a
producdo local e assim inserir esses produtos nos carddpios escolares, além disso, essa

mesma resolucdo ressalta a necessidade de realizar o acompanhamento do estado
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nutricional dos escolares, podendo dessa forma avaliar entre outras coisas possiveis

caréncias dietéticas (CFN, 2010a).

3.3 CARDAPIO ESCOLAR COMO FERRAMENTA DE PROMOCAO DA SAUDE

O carddpio da merenda escolar deve ser apresentado de forma harmoniosa,
contendo todos os grupos alimentares de forma nutritiva e de qualidade, de acordo com
cada faixa etdria, seguindo as condi¢des higiénico-sanitdria de forma correta. Sendo
que, criancas em fase escolar encontram-se em seu periodo de maior crescimento e
desenvolvimento, dessa forma deve-se ter um maior cuidado relacionado principalmente
a alimentacdo, pois quando ofertada de forma inadequada pode acarretar em varios
problemas, como por exemplo favorecer o surgimento de doengas, ocasionar déficit de
crescimento e desenvolvimento fisico e mental, podendo também favorecer no baixo
peso (BRASIL, 2007). Diante disso, o PNAE vem colaborando para o melhoramento
das condi¢des nutricionais dos escolares, dando incentivo e ofertando uma alimentagao
sauddvel, criando novos hdbitos alimentares, melhorando assim as condi¢des de
aprendizagem e diminuindo os indices de absenteismo, repeténcia e evasao escolar
(COSTA, 2004).

Assim, deve ser realizado um planejamento alimentar que atinja as necessidades
nutricionais dos escolares de acordo com cada faixa etdria e que esteja adequado com
valores de referéncia de ingestdo dietética preconizado pelo programa. Para obtencgdo
desses valores de referéncia a coordenacdo geral do programa propds a criacdo de um
grupo de trabalho que pudesse analisar e avaliar esses valores de forma cientifica
obtendo-se como resultado os valores referentes de energia, macronutrientes
(carboidrato, proteina e lipideo), fibras e micronutrientes incluindo determinadas
vitaminas (A e C) e minerais (célcio, ferro, magnésio e zinco), como prioritarios na
merenda, devido seu impacto no crescimento Osseo € no desenvolvimento cognitivo

(BRASIL, 2013).

3.4 NUTRIENTES E SEUS IMPACTOS NO DESENVOLVIMENTO DO ESCOLAR

Nutrientes sdo componentes quimicos dos alimentos que participam de varias

fungdes na regulacdo do nosso organismo e sdo classificados de acordo com a
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quantidade que devem ser consumidos para fornecer as necessidades nutricionais em
energia, macronutrientes (carboidratos, proteinas e lipideos) fibras e micronutrientes
(vitaminas e minerais) (MAHAN; ESCOTT-STUMP; RAYMOND, 2013). As
necessidades nutricionais variam de acordo com a faixa etdria, sexo e atividades que
cada um de nds exerce sendo necessdria para obtencdo de uma alimentacdo sauddvel
devemos realizar o consumo de alimentos que correspondam a essas necessidades.
Alimentos consumidos de forma incorreta, principalmente nos primeiros anos de vida
podem acarretar em danos a saide que irdo comprometer a vida adulta. Durante a
infancia as criancas precisam de alimentos mais nutritivos por estarem crescendo e se

desenvolvendo de forma mais acelerada (BRASIL, 2007).

3.4.1 Energia e macronutrientes

A energia consumida durante uma refeicdo que tem como unidade padrao a
caloria (Kcal) proveniente dos carboidratos (1g equivale a 4 Kcal), proteinas (lg
equivale a 4 Kcal), e lipideos (1g equivale a 9 Kcal) (OLIVEIRA; MARCHINI, 2008).
A refei¢do deve conter a quantidade adequada para garantir um bom crescimento, pois
em caso de déficit o corpo utilizard a proteina e as gorduras corporais como fonte de
energia, resultando em desnutricdo, e caso seja altamente caldrica pode resultar em
acimulo de gordura, sobrepeso e obesidade (MAHAN; ESCOTT-STUMP;
RAYMOND, 2013).

A quantidade de carboidrato recomendada pela World Health Organization
(WHO) em relacdo a energia € de 55 a 75% (WHO, 2003). O cérebro é quem determina
a quantidade minima de utilizacdo de carboidratos tanto de fonte endégeno como
exdgena, existindo uma convergéncia entre o tamanho deste 6rgio e a necessidade de
carboidrato principalmente na primeira infancia onde o mesmo encontra-se em constate
aumento (INSTITUTE OP MEDICINE, 2002). As proteinas do nosso corpo participam
de funcdes reguladoras, estruturais, de defesa e ainda auxiliam no transporte sanguineo,
vivem em constante reciclagem, sendo que alguns aminoécidos essenciais sao
adquiridos apenas através da alimentagdo, onde sua falta resulta em alteracdes na sintese
proteica, alteracOes em processos fisiologicos e bioquimicos. Criangas quando
acometidas por esse tipo de alteracdo no processo bioquimico sdo bem mais afetadas,
prejudicando também o seu crescimento (PIKOSKY et al., 2002). A recomendacdo pela

Organiza¢ao Mundial da Saide (OMS) € de 10 a 15% (WHO, 2003). J4 os lipideos sdao
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importantes carreadores das vitaminas lipossoliveis (vitaminas A, E, D e K) e 4cidos
graxos essenciais, também sdo utilizados como fonte de energia pelo organismo e
conferem palatabilidade a alimentacdo (INSTITUTE OP MEDICINE, 2002). A OMS
recomenda o consumo de 15 a 30% (WHO, 2003)

3.4.2 Fibras

As fibras sdo encontradas abundantemente em frutas e verduras que sdo
alimentos nutricionalmente indispensdveis para o bom funcionamento do organismo,
além, de proporcionarem a sensacdo de maior saciedade, do que aqueles alimentos que
nao a possuem (MELLO; LAAKSONEN, 2009). Além desse beneficio diminuem a
absor¢do de gorduras e atuam no combate ao colesterol, aumentam o peristaltismo,
logo, promovendo a regulacdo no tempo de transito intestinal, e além disso, produzem
acidos graxos de cadeia curta (LIMA; ARRAIS; PEDROSA, 2004; PITEIRA et al.,
2006).

As fibras alimentares sdo classificadas em dois grupos de acordo com suas
caracteristicas, fisicas, quimicas e funcionais: soliveis e insoliveis. As fibras soliveis
se solubilizam em 4gua formando um gel que retarda o tempo de esvaziamento gastrico.
Suas principais fontes sdo: aveia, cevada, feijao, grdo de bico, lentilha, ervilha e
mucilagens. J4 as fibras insoldveis ao invés de formarem gel, absorvem a &dgua
resultando em aumento do tamanho do bolo fecal, provocando maior saciedade e
auxiliando a reducdo da ingestdo caldrica. Sdo elas a lignina (hortalicas), a celulose

(trigo) e alguns tipos de hemiceluloses (graos) (SATIJA; HU, 2012).

3.4.3 Micronutrientes

Os micronutrientes sdo constituidos por vitaminas € minerais que exercem varias
funcdes importantes no nosso organismo, entre elas, participam do metabolismo
energético, atuam na sintese de células sanguineas, manutencdo e reparagcdo dos
musculos, regulam o sistema imune e protegem os tecidos contra os efeitos oxidativos.

As vitaminas sdo compostos organicos que exercem fungdes fisioldgicas
proprias fundamentais para conservagdo normal do (MAHAN; ESCOTT-STUMP;
RAYMOND, 2013). Encontram-se presente de forma natural nos alimentos em variadas

quantidades, seu consumo possibilita melhores condicdes de crescimento e
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desenvolvimento dos escolares. Sua ingesta em quantidades insuficientes pode causar
caréncias nutricionais e doengas. Sao classificadas em dois grupos, as lipossolaveis (A,
D, E e K) e as hidrossoliveis (vitamina C e do complexo B). Sendo que, as de maior
relevancia para os escolares sdo as vitaminas A e vitamina C por possuirem maior
prevaléncia de deficiéncia durante a infancia (HOFFMAN; HEYMSFIELD;
WAITZBERG, 2000).

A deficiéncia de vitamina A ocorre principalmente em pré-escolares, em casos
mais graves causa hipovitaminose A, sendo a principal causa de cegueira que pode ser
evitada no mundo. Essa deficiéncia também pode resultar em comprometimento do
sistema imunolégico e aumento da mortalidade infantil. As principais fontes de
vitamina A sdo de origem animal o figado, manteiga, leite integral. Os vegetais verde-
escuro, frutas e legumes amarelos e alaranjados sao fontes de vitamina A sob a forma de
carotenoides (MIGLIOLI et al., 2013).

A vitamina C, ou é&cido ascérbico, como também conhecido, ajuda nosso
organismo contra infec¢des, previne o escorbuto, ajuda na manuten¢do dos vasos
sanguineos sendo indispensavel para formagdo das fibras coldgenas, ndo se esquecendo
de citar da sua importancia para melhor absorcdo do ferro. As principais fontes de
vitamina C sdo frutas citricas, goiaba, acerola, tomate, pimentdao verde, entre outros
(COSTA et al., 2001).

Os minerais expressam uma variedade de funcdes metabdlicas entre elas
ativacdo, regulacdo e controle, dentre os quais o cdlcio, o ferro, o magnésio e o zinco
sdo os priorizados na alimentacdo escolar (BRASIL, 2009a).

O cdlcio é conhecido por sua participagdo na formacdo dos ossos e dentes,
também € importante na transmissdo nervosa, contracdo muscular e coagulacdo
sanguinea. A auséncia desse mineral na alimentacdo pode causar raquitismo. As
principais fontes de cdlcio € o leite e seus derivados (iogurte e queijo) (VITOLO, 2008).

O ferro € um mineral imprescindivel pois € o responsavel pela producdo de
hemoglobina e globulos vermelhos no sangue, quando € consumido de forma
insuficiente desenvolve-se a anemia ferropriva, causando danos funcionais ao
organismo. O ferro heme € encontrado em alimentos de origem animal, carnes
vermelhas visceras e as fontes de ferro ndo heme, sdo os feijoes, alguns vegetais e
cereais fortificados. Para melhor absor¢do do ferro é recomendado que se consuma em

seguida alimentos fonte de vitamina C (YAMAGISHI et al., 2017).
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O magnésio tem importante papel na participacdo de uma série de reacdes
metabdlicas que compreendem o metabolismo glicidico, lipidico, proteico e de acidos
nucléicos. Sendo fundamental a ingestdo de cdlcio e magnésio por criangas em idade
escolar por diminuirem o risco de doengas cronicas, como osteoporose e hipertensao
arterial na idade adulta. Suas principais fontes sdo: leguminosas, farinha de trigo
integral, cacau em p6, amendoim, farinha de soja, gérmen de trigo e farelo de trigo
(CTENAS, 2003).

O zinco é um mineral essencial que atua como cofator para mais de 300 enzimas
e proteinas, atuando entdo em atividades do sistema imune, prevenindo a formacdo de
radicais livres, ajudando no crescimento infantil, desenvolvimento sexual e cognitivo e
sintese de DNA (WOOD, 2000). E encontrado em grandes quantidades nos produtos de
origem animal e nos frutos do mar, principalmente nas carnes vermelhas, mariscos,

ostras, figado, mitidos e ovos (MAFRA; COZZOLINO, 2004).
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4 MATERIAL E METODOS

4.1 TIPO DE ESTUDO

Trata-se de um estudo longitudinal retrospectivo, de natureza observacional,
com abordagem quantitativa e descritiva, de cardter exploratério e com procedimentos
de uma pesquisa documental. Tendo em vista que a pesquisa foi realizada em um dado
momento do tempo, durante o periodo de seis meses, onde no momento da coleta de
dados nao foi realizada nenhum tipo de intervengao que pudesse alterar o andamento do
servigo, apenas andlises dos carddpios. Logo, foram utilizadas varidveis expressas sob a
forma de dados numéricos e empregadas técnicas estatisticas para classificd-los e
analisd-los, tais como a média e o desvio padrio; registrando os fatos ocorridos, de
acordo com o observado nos carddpios, ja que constituiram a fonte primdria na coleta

dos dados (FONTELLES et al., 2009; GIL, 2008; PRODANOV; FREITAS, 2013).

4.2 LOCAL DE EXECUCAO

A pesquisa foi realizada em uma escola da rede publica de ensino do municipio
de Jagana, inserido na microrregido da Borborema Potiguar do estado do Rio Grande do
Norte (RN), Nordeste, Brasil. A escola atende a uma demanda de 18 turmas divididas
nos turnos matutino (8) e vespertino (10), com trés categorias de ensino, sendo elas: 1)
creches (3 turmas); pré-escola I (3 turmas) e II (3 turmas); e ensino fundamental,
incluindo o 1° ano (3 turmas), 2° ano (3 turmas) e 3° ano (3 turmas), com um nimero de

alunos de 18 a 26 por turma, e uma faixa etdria variada de 3 aos 10 anos de idade.

4.3 INSTRUMENTOS PARA COLETA DE DADOS

Na Figura 1 pode ser vista a sequéncia de dindmica para realizacdo da pesquisa.
Inicialmente foram coletados os cardépios e fichas técnicas de preparacao dos meses de
abril a setembro de 2018, sendo os mesmos para as diferentes categorias de ensino da
escola. Em que foram analisados quantitativamente de acordo com a energia,
macronutrientes, fibras e micronutrientes. Ao final os dados foram comparados com o

recomendado pelo PNAE.
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Figura 1 — Desenho da sequéncia de dindmica.

Cardapios Escolares

‘ Analise Quantitativa

| Energia

Macronutrientes
(carboidrato, proteina e lipideos)

] Fibras

Micronutrientes
(vitaminas A e C, Ca, Fe, Mg e Zn)

Comparaciao com os parametros
recomendados pelo PNAE

Fonte: Prépria (2018).

4.3.1 Obtenciao dos cardapios e fichas técnicas de preparacio

Foram obtidos os carddpios (Apéndice A) e fichas técnicas (Anexo A) de
preparacdo dos meses de abril a setembro do corrente ano, por meio da nutricionista

responsavel técnica da referida escola.

4.3.2 Analise quantitativa dos cardapios escolares

Foram analisados 17 cardépios, distribuidos em 119 dias letivos e das suas fichas
técnicas, com suas preparacOes € seus respectivos alimentos e quantidades (g/ml) da
maioria dos ingredientes. Foi considerado apenas os valores per capita apresentados nas
fichas técnicas, ndo sendo estimada a por¢do consumida ja que o setor da cozinha ndo
dispde desse controle; motivo pelo qual ndo hd a separacio das porg¢des per capita por
faixa etaria, aliada a sobrecarga de fungdes da nutricionista técnica. Para cada més,

foram elaborados quatro carddpios semanais (segunda a sexta), onde, para os meses que
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apresentavam mais de quatro semanas havia a repeticdo dos dias de cardédpios
oferecidos na ultima semana do més proposto.

Os mesmos foram tabulados por meio de planilhas desenvolvidas pelo programa
eletronico Microsoft Excel, com os dados da Tabela Brasileira de Composi¢do de
Alimentos (TACO) e complementados pela Tabela Guilherme Franco (TACO, 2011;
FRANCO, 2001). Os carddpios foram analisados diariamente, de acordo com o
quantitativo de energia, macronutrientes (carboidrato, proteina e lipideo), fibras e
micronutrientes, incluindo a vitamina A e C e os minerais, célcio, ferro, magnésio e
zinco. Em seguida, contabilizada a frequéncia mensal.

Como nem todos os alimentos apresentam o per capita utilizado nas fichas
técnicas, os que referiram as quantidades em unidade e ndo em gramas ou ml, foi
estimado esse quantitativo a partir da utilizacdo de tabelas de medidas caseiras
(PINHEIRO, 2008). Para os alimentos que ndo apresentaram o tamanho exato da
unidade, fatia ou por¢ao, foi utilizado como padrido o tamanho médio. Para aqueles que
ndo especificavam se as colheres eram cheias, rasas ou niveladas, foi utilizada como
padrao a colher nivelada. Foram considerados sal, acticar ou demais temperos nas
preparacdes, somente quando indicados nas fichas. Quando necessdrio foram incluidas
informagdes nutricionais no banco de dados, considerando os rétulos de alguns

produtos.

4.3.3 Comparacio de acordo com o preconizado pelo PNAE

Os resultados foram comparados aos valores de referéncia para cada categoria de
ensino de alunos da creche, pré-escola e ensino fundamental, estabelecidos pela
Resolugdo n° 26, de 17 de junho de 2013 (BRASIL, 2013), de modo a suprir no minimo

20% das necessidades didrias para uma refei¢ao, como pode ser visto na Tabela 2.
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Tabela 2 - Valores de referéncia para Energia, Macronutrientes, Micronutrientes e
Fibras para as categorias de ensino (creche, pré-escola e ensino fundamental) de acordo
com o PNAE para suprir 20% das necessidades didrias para uma refeig¢ao.

Categoria de ensino

Informacdes Creche Pré-escola Ensino Fundamental
(1 — 3 anos) (4 — 5 anos) (6 — 10 anos)

Energia (Kcal) 200 270 300
Macronutrientes

Carboidrato (g) 32,5 439 48,8

Proteina (g) 6,3 8,4 9,4

Lipidios (g) 5,0 6,8 7,5
Fibras (g) 3,8 5,0 5.4
Vitaminas

Vitamina A (ug) 60 80 100

Vitamina C (mg) 3 5 7
Micronutrientes

Célcio (mg) 100 160 210

Ferro (mg) 1,4 2,0 1,8

Magnésio (mg) 16 26 37

Zinco (mg) 0,6 1,0 1,3

Fonte: Adaptado de Brasil (2013).

4.4 ANALISE ESTATISTICA

Os dados obtidos foram tabulados e armazenados em planilhas eletronicas do
software Excel (Microsoft Excel, 2007). Os resultados foram expressos em média e
desvio padrao (£). A andlise de adequagao dos cardédpios foi realizada considerando a
metodologia de Santos, Santos e Bigoni (2015), com uma margem de 10% para mais e

para menos dos valores estabelecidos pelo PNAE.

4.5 ASPECTOS ETICOS

A pesquisa atendeu as normas estabelecidas pela Resolucdo do Conselho
Nacional de Saude n° 466, de 12 de dezembro de 2012, que trata da pesquisa
envolvendo seres humanos (BRASIL, 2012). A pesquisa foi submetida e aprovada pelo
Comité de Etica em Pesquisa (CEP) do Hospital Universitdrio Alcides Carneiro, da
Universidade Federal de Campina Grande (UFCG) (CAAE: 91958518.7.0000.5182)

(Anexo B). Para realizacdo da coleta de dados a secretdria municipal de Educacdo
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assinou o Termo de Autorizagdo Institucional, concordando com o desenvolvimento da

pesquisa (Anexo C).
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S RESULTADOS

5.1 ENERGIA E MACRONUTRIENTES

Foram avaliados um total de 17 cardépios, oferecidos alternadamente em 119
dias aos escolares de uma escola da rede publica de ensino do municipio de Jacand, Rio
Grande do Norte, referentes ao segundo e terceiro trimestre de 2018, onde ndo havia
diferenciac@o do per capita por faixa etdria.

Na Tabela 3, referente a adequacdo mensal para cada categoria de ensino,
observa-se que no més de abril, a oferta de proteinas e lipideos foi superior aos valores
recomendados para alunos da creche e da pré-escola. J4 os carboidratos estiveram
superiores para creche e inferiores para pré-escola e ensino fundamental. Quanto a
oferta de energia, a mesma esteve superior, e inferior, para os alunos da creche e do
ensino fundamental, respectivamente.

No més de maio a oferta de energia foi considerada inferior ao recomendado
para a pré-escola e ensino fundamental, estando superior para creche. O carboidrato
esteve abaixo do recomendado, enquanto que a proteina se apresentou acima do
recomendado em relacdo a todas as categorias de ensino. A oferta de lipideos esteve
elevada apenas para a creche. Esse mesmo padrdo foi visto para o més de julho.

Em junho a oferta de proteina e lipideos, foi elevada para os alunos da creche,
sendo este dltimo macronutriente inferior ao recomendado para os alunos do ensino
fundamental. Os carboidratos diferiram da recomendac@o para as trés categorias de
ensino avaliadas. A energia foi considerada inferior para os alunos da pré-escola e do
ensino fundamental.

Em agosto, a oferta de energia foi inferior ao recomendado para a pré-escola e o
ensino fundamental. A oferta de carboidratos esteve inferior para todas as categorias de
ensino. Quanto as proteinas e os lipideos, ambos estiveram superiores ao recomendado
para alunos da creche, sendo ainda as proteinas elevadas para a pré-escola e os lipideos
inferiores para o ensino fundamental.

Por fim, no més de setembro a energia, proteina e lipideos estiveram acima do
recomendado para creche, ao passo que, a energia e os carboidratos estiveram inferiores
para a pré-escola e o ensino fundamental. Além disso, os lipideos foram elevados

quando ofertados para os alunos da creche.
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Tabela 3 —Valores de energia e macronutrientes oferecidos na alimentacdo de uma

escola da rede publica de ensino de Jacand — RN, 2018.

MESES ENERGIA E MEDIA RECOMENDACOES PNAE*
MACRONUTRIENTES MENSAL Creches Pré-escola  Fundamental
Energia (Kcal) 261,20 £79,15%¢ 200 270 300
Abril Carboidrato (g) 37,03 £15,26% 32,5 43,9 48,8
Proteina (g) 10,30 +1,28%° 6,3 8,4 9,4
Lipideo (g) 8,00 +1,90*° 5,0 6,8 7,5
Energia (Kcal) 219,63 +41,74°¢ 200 270 300
Maio Carboidrato (g) 27,31 +£7,23% 32,5 43,9 48,8
Proteina (g) 11,13 #2,23% 6,3 8,4 9,4
Lipideo (g) 7,31 £0,78* 5,0 6,8 7,5
Energia (Kcal) 187,24 +94,360¢ 200 270 300
Junho Carboidrato (g) 24,17 #13,19% 32,5 43,9 48,8
Proteina (g) 8,45 +4,73* 6,3 8,4 9,4
Lipideo (g) 6,30 £2,66*¢ 5,0 6,8 7,5
Energia (Kcal) 216,73 +42,35¢ 200 270 300
Tulho Carboidrato (g) 26,27 +8,04% 32,5 43,9 48,8
Proteina (g) 12,06 +1,61* 6,3 8,4 9,4
Lipideo (g) 7,05 £1,132 5,0 6,8 7,5
Energia (Kcal) 214,28 +37,04°¢ 200 270 300
Carboidrato (g) 28,88 +5,64% 32,5 43,9 48,8
Agosto ) b
Protefna (g) 9,92 +1,16™ 6,3 8.4 9.4
Lipideo (g) 6,57 £1,25%¢ 5,0 6,8 7,5
Energia (Kcal) 236,44 +51,17* 200 270 300
Setembro Carboidrato (g) 31,29 +8,54°¢ 32,5 43,9 48,8
Proteina (g) 11,04 +1,14% 6,3 8,4 9.4
Lipideo (g) 7,44 +1,68* 5,0 6,8 7,5

Fonte: Dados da Pesquisa (2018). *Recomendag@o para a cobertura de 20% do VET para alunos da
creche (1 — 3 anos), pré-escola (4 — 5 anos) e ensino fundamental (6 — 10 anos). Dados expressos com
média e desvio padrdo. A verificagdo da adequagdo da média mensal com os valores estabelecidos pelo
PNAE foi analisada com uma margem de 10% para mais e para menos. Letras sinalizam as diferencas:
a=vs creche; b=vs pré-escola; c=vs ensino fundamental; e # vs todas as categorias de ensino.

5.2 MICRONUTRIENTES

5.2.1 Minerais

Na Tabela 4, referente a andlise dos minerais, observa-se que no més de abril, a

oferta de célcio esteve superior para creche e inferior para o ensino fundamental. O

ferro esteve inferior para a pré-escola e o ensino fundamental. O magnésio ndo esteve

adequado em relagdo a nenhuma categoria de ensino, ao passo que, o zinco foi superior

para creche e pré-escola.
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Em maio, o célcio e o ferro ndo se adequaram ao recomendado para nenhuma
categoria de ensino. Enquanto que o magnésio e o zinco foram ofertados em
quantidades superiores ao recomendado para a creche, ao passo que, 0 magnésio esteve
abaixo do recomendado para o ensino fundamental e o zinco foi superior quando

comparado aos valores de referéncia para a pré-escola, sendo esses resultados

semelhantes para os meses de julho, agosto e setembro.

Tabela 4 — Valores de minerais oferecidos na alimenta¢do de uma escola da rede
publica de ensino de Jacana — RN, 2018.

MESES Minerais MEDIA RECOMENDACOES PNAE#*
MENSAL Creches Pré-escola  Fundamental
Célcio (mg) 153,22 £85,20*¢ 100 160 210
Abril Ferro (mg) 1,52 +0,64%¢ 1,4 2,0 1,8
Magnésio (mg) 32,16 £15,95* 16 26 37
Zinco (mg) 1,32 +0,18*> 0,6 1,0 1,3
Cilcio (mg) 116,19 +25,50* 100 160 210
Maio Ferro (mg) 1,19 +£0,49% 1,4 2,0 1,8
Magnésio (mg) 25,38 +4,63¢ 16 26 37
Zinco (mg) 1,31 £0,36%° 0,6 1,0 1,3
Cilcio (mg) 89,30 £94,33* 100 160 210
Junho Ferro (mg) 1,01 +£0,68* 1,4 2,0 1,8
Magnésio (mg) 19,63 +15,80" 16 26 37
Zinco (mg) 1,07 0,742 0,6 1,0 1,3
Cilcio (mg) 94,79 +55,10° 100 160 210
Julho Ferro (mg) 1,39 +0,44¢ 1,4 2,0 1,8
Magnésio (mg) 23,97 +6,72%¢ 16 26 37
Zinco (mg) 1,42 +0,35%0 0,6 1,0 1,3
Cilcio (mg) 101,85 £55,41>¢ 100 160 210
Agosto Ferro (mg) 1,22 +0,31* 1,4 2.0 1,8
Magnésio (mg) 25,66 +5,98%¢ 16 26 37
Zinco (mg) 1,25 £0,212b 0,6 1,0 1,3
Cilcio (mg) 120,80 £76,59* 100 160 210
Setembro Ferro (mg) 1,33 +0,13b¢ 1,4 2.0 1,8
Magnésio (mg) 27,16 +£8,06*¢ 16 26 37
Zinco (mg) 1,37 £0,202b 0,6 1,0 1,3

Fonte: Dados da Pesquisa (2018). *Recomendag@o para a cobertura de 20% do VET para alunos da
creche (1 — 3 anos), pré-escola (4 — 5 anos) e ensino fundamental (6 — 10 anos). Dados expressos com
média e desvio padrdo. A verificagdo da adequagdo da média mensal com os valores estabelecidos pelo
PNAE foi analisada com uma margem de 10% para mais e para menos. Letras sinalizam as diferencas:
a=vs creche; b=vs pré-escola; c=vs ensino fundamental; e # vs todas as categorias de ensino.
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Em junho, o célcio, o ferro e 0 magnésio ndo se adequaram ao recomendado
para nenhuma categoria de ensino. Quanto a oferta de zinco, 0 mesmo esteve superior, €
inferior para os alunos da creche e do ensino fundamental, respectivamente.

Em julho e agosto o célcio foi ofertado em quantidade inferior ao recomendado
para pré-escola e o ensino fundamental. Enquanto que o ferro no més de julho foi
inferior para a pré-escola e o ensino fundamental, e, no més de agosto foi inferior
quando comparado com as trés categorias de ensino.

Em setembro, o cdlcio foi ofertado em quantidade inadequada em todas as
categorias de ensino, sendo superior e inferior para a creche, e a pré-escola e o ensino
fundamental, respectivamente. O ferro esteve inferior para pré-escola e ensino

fundamental.

5.2.2 Vitaminas

Na Tabela 5, relativa aos valores de oferta mensal de vitamina A e C. Observa-
se que no més de abril e setembro a vitamina A foi ofertada em quantidade superior em
todas as categorias de ensino, enquanto que nos meses de maio, junho, julho e agosto,

encontrou-se em quantidade superior ao recomendado para a creche e a pré-escola.

Tabela 5 — Valores de vitaminas A e C oferecidas na alimentag¢ao de uma escola da rede
publica de ensino de Jacana — RN, 2018.

MESES Vitaminas BZ/IIE?\IDSI:L RECOME#IDACOES PNAE®
Creches Pré-escola Fundamental
Abril Vitamina A (ug) 169,03 +133,80* 60 80 100
Vitamina C (mg) 3,70 +4.45% 3 5 7
Maio Vitamina A (ug) 101,63 +49,13%° 60 80 100
Vitamina C (mg) 3,56 +1,92% 3 5 7
Junho Vitamina A (ug) 100,12 £72,09%° 60 80 100
Vitamina C (mg) 5,07 £3,82%¢ 3 5 7
Julho Vitamina A (ug) 109,59 +39,942> 60 80 100
Vitamina C (mg) 7,75 +6,20% 3 5 7
Vitamina A (ug) 104,81 £36,19%° 60 80 100
Agosto . . #
Vitamina C (mg) 15,52 +5,63 3 5 7
Setembro Vitamina A (ug) 122,86 £52,59% 60 80 100
Vitamina C (mg) 8,10 £3,33* 3 5 7

Fonte: Dados da Pesquisa (2018). *Recomendag@o para a cobertura de 20% do VET para alunos da
creche (1 — 3 anos), pré-escola (4 — 5 anos) e ensino fundamental (6 — 10 anos). Dados expressos com
média e desvio padrdo. A verificagdo da adequacdo da média mensal com os valores estabelecidos pelo
PNAE foi analisada com uma margem de 10% para mais e para menos. Letras sinalizam as diferencas:
a=vs creche; b=vs pré-escola; c=vs ensino fundamental; e # vs todas as categorias de ensino.
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J4 em relagcdo a vitamina C, nos meses de abril, maio, julho, agosto e setembro
estiveram diferentes em relacdo a todas as categorias de ensino. Somente no més de
junho a vitamina C esteve superior e inferior em relacdo aos valores de referéncia para

creche e ensino fundamental, respectivamente.

5.3 FIBRAS

Verifica-se de acordo com a Tabela 6, a oferta de fibras alimentares nos
carddpios analisados, e nota-se que para todos os meses a quantidade em gramas desses
carboidratos ndo digeriveis esteve insuficiente em relacdo as recomendagdes para todas

as categorias de ensino.

Tabela 6 — Valores de fibra oferecidos na alimentagao de uma escola da rede publica de
ensino de Jagana — RN, 2018.

. . MEDIA RECOMENDACOES PNAE**
MESES Fibras MENSAL Creches Pré-escola  Fundamental
Abril Fibra 1,72 £0,21% 3,8 5,0 5.4
Maio Fibra 1,67 +0,33* 3,8 5,0 5,4
Junho Fibra 1,54 +0,58* 3,8 5,0 5,4
Julho Fibra 1,88 +0,33* 3,8 5,0 5.4
Agosto Fibra 2,18 +0,35% 3,8 5,0 5,4
Setembro Fibra 1,83 £0,51*% 3,8 5,0 5,4

Fonte: Dados da Pesquisa (2018). *Recomendag@o para a cobertura de 20% do VET para alunos da
creche (1 — 3 anos), pré-escola (4 — 5 anos) e ensino fundamental (6 — 10 anos). Dados expressos com
média e desvio padrdo. A verificagdo da adequagdo da média mensal com os valores estabelecidos pelo
PNAE foi analisada com uma margem de 10% para mais e para menos. Letras sinalizam as diferencas:
a=vs creche; b=vs pré-escola; c=vs ensino fundamental; e # vs todas as categorias de ensino.
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6 DISCUSSAO

Observou-se que houve inadequagdes entre os carddpios da alimentacdo dos
escolares, quando comparado os valores recomendados pelo PNAE nas diferentes
categorias de ensino que a escola presta servico, desde o fornecimento de energia,
macronutrientes, micronutrientes, até as fibras.

Em estudo realizado por Dias et al. (2012), no municipio de Botucatu-SP,
encontraram um resultado similar ao nosso, sendo possivel verificar valor superior ao
recomendado pelo PNAE no que se refere a energia, assim como, Santos, Ximenes e
Prado (2008), no qual os valores caldricos estiveram acima da média recomendada,
podendo ser considerado um fator de risco para o aumento nos casos de sobrepeso, e
obesidade infantil. No presente estudo, a proporcdo de energia ofertada estd abaixo do
recomendado para todos os meses avaliados do ensino fundamental e para a maioria
dos cardapios da pré-escola com exce¢do apenas do més de abril onde se apresentou
adequado. A energia que é resultante da somatdria dos carboidratos, proteina e lipideos,
que fornecem 4 Kcal, 4 Kcal e 9Kcal por grama, respetivamente, quando ofertada em
quantidade insuficiente, pode comprometer o desenvolvimento cognitivo e intelectual e
causar retardo no crescimento (RAMOS; STEIN, 2000).

Carvajal, Koehnlein e Bennemann (2009), em estudo realizado para averiguar a
adequacdo dos carddpios da Merenda Escolar servida em uma escola municipal de
Maringd — PR observou que o carboidrato ofertado estava em quantidade adequada.
Diferindo disso, Gomes e Fanhani (2014), notaram que os valores de carboidrato
estavam inferiores ao recomendado pelo PNAE, assim como os valores encontrados
nesse estudo que também apresentam quantidade inferior ao recomendado para todas as
categorias de ensino em todos os meses analisados, exceto para a creche no més de abril
que esteve acima do recomendado e no més de setembro que se apresentou adequado.
Marques e Tirapegui (2002) relatam os carboidratos como a principal fonte de energia e
a mais barata proveniente da dieta, sendo encontrada em grande quantidade na maioria
dos alimentos. Ainda segundo esses autores, quando consumido em excesso pode
resultar em acimulo de gordura no organismo sob a forma de triacilglicerdis, o que
pode favorecer o aumento do peso corporal.

Mascarenhas e Santos (2006) realizaram a andlise de seis meses de cardapio de
escolas da rede publica com escolares de quatro e dez anos, observaram que em nenhum

dos meses foi possivel ofertar a quantidade de proteinas determinadas pelo PNAE,
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ficando os valores bem abaixo do recomendado. Martins (2015), observou que a oferta
de proteinas em escolas da educacdo infantil e do ensino fundamental excedeu ao
recomendando, assemelhando-se aos resultados encontrados nesse estudo. Segundo
Spinelli et al. (2003) uma alimentagdo hiperprotéica pode ser um fator de protecdo para
a desnutri¢do, desde que sejam atendidas as recomendacdes de energia. O excesso de
proteinas estd relacionado com problemas renais, hepaticos e articulares (VALENTE,
2009).

No que se refere a lipideos os valores recomendados para creche no presente
estudo excederam o recomendado em todos os meses analisados, em contrapartida,
Santos et al., (2015) ao analisarem os valores de lipideo em uma creche municipal da
cidade de Goiandpolis - GO, observaram valores abaixo do recomendado. O consumo
acima do recomendado estd associado com dislipidemias, maior concentracao
plasmadtica de colesterol e maior incidéncia de aterosclerose (FRANCA; ALVES, 2005).

Em relacdo aos micronutrientes houveram inadequacdes. Quanto ao calcio pdde-
se verificar que a quantidade recomendada estava inferior em todos os meses analisados
para pré-escola e o ensino fundamental. Silva e Gregério (2012) ao analisar carddpios
da alimentag@o escolar das escolas da rede municipal de Taquaragu de Minas - MG,
verificaram valores inferiores ao recomendado. A ingestdo de cdlcio deve ser fornecida
em quantidade adequada para poder ser garantido o completo crescimento e maturagao
dos ossos (ABRANCHES et al., 2009).

No que se refere ao ferro, o estudo de Dias et al., (2012) encontraram valores
elevados deste mineral. Diferentemente de Fldvio, Barcelos e Lima (2004), que
encontraram abaixo do recomendado, assemelhando-se ao resultado obtido no presente
estudo, que apresentou quantidade insuficiente de ferro para pré-escola, ensino
fundamental e em alguns meses da creche. O aporte inadequado de ferro pode levar a
crianca a uma anemia ferropriva. Em ambiente escolar essa deficiéncia pode causar
alteracoes nas funcOes cognitivas, alteracdo no comportamento em sala de aula além de
causar déficit de atencdo e menor rendimento escolar (BRAGA; VITALLE, 2010).

A quantidade média de magnésio para os alunos do ensino fundamental em
estudo realizado por Silva e Gregério (2012) foi acima do minimo recomendado pelo
PNAE, diferentemente do estudo que apresentou valores abaixo do recomendado para o
ensino fundamental, e acima do recomendado para creche. O magnésio ativa enzimas

que controlam o metabolismo de carboidratos, proteinas, lipidios e eletrdlitos, influencia
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a integridade e o transporte da membrana celular, atua na mediagdo das contra¢des
musculares e transmissdao de impulsos nervosos (AZEVEDO et al., 2010).

Silva e Gregorio (2012) observaram em seus estudos valores acima do
recomendado para o zinco em alunos do ensino fundamental. Enquanto que nesse
estudo os valores considerados elevados foram para os alunos da creche e da pré-escola.
A deficiéncia desse mineral afeta o metabolismo do horménio do crescimento, podendo
ser um fator limitante no mecanismo de regulacdo crescimento (AZEVEDO et al.,
2010).

Em relagdo a vitamina A os valores estiveram acima do recomendado para
creche e pré-escola. Diferindo desse resultado, o estudo realizado por Santos et al.,
(2015) demostrou resultados bem abaixo do preconizado pelo programa para essa
mesma categoria de ensino. O consumo em excesso dessa vitamina pode causar
alteracdes hepaticas com efeitos adversos (SHILS et al., 2003). Enquanto que, a
deficiéncia, causa xeroftalmia, também conhecida como cegueira noturna, sendo as
criangas de cinco meses a seis anos de idade o grupo de risco mais susceptivel a
hipovitaminose A (PAIVA et al., 2006).

Em relacdo a vitamina C, no presente trabalho foi apresentada inadequacdes nas
diferentes categorias de ensino, Danelon, Danelon e Silva (2008) mostraram em seu
estudo valores bem inferiores a recomendacdo de vitamina C, ao contrdrio dos
resultados encontrados por Silva e Gregério (2012), que foram elevados. Deve ser
levado em consideragdo que a vitamina C (4cido ascérbico) € fundamental para a
absorcdo do ferro ndo-heme, presente nas leguminosas, que sdo alimentos de origem
vegetal (DANELON; DANELON; SILVA, 2008).

A fibra alimentar que atua na prevencao e no tratamento da obesidade, reducao
do colesterol sanguineo, regulacdo da glicemia apds as refeicdes e, ainda, diminui o
risco de enfermidades cardiovasculares, diabetes e cancer (VITOLO, 2008), também
esta entre os componentes prioritirios pelo PNAE. Em nosso estudo, foi observado que
a presenca de fibras foi inferior ao esperado em todos os meses de carddpios e para as
trés categorias de ensino. Diferente do nosso resultado Santos et al. (2015), observou
que para os alunos da creche, em seus estudos os valores obtidos superaram o
recomendado, enquanto que para pré-escola ndo foi capaz de atender a recomendacao.

Tudo isso pode estar associado ao fato de que os cardapios € o per capita da
merenda escolar ndo estdo diferenciados por faixa etdria, ou melhor, por categoria de

ensino, mesmo havendo diferenciacdo no porcionamento, por isso acabam apresentando
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inadequacdes frequentes. Outrossim, € a realidade da escola que enfrenta dificuldades
para conseguir se adequar ao preconizado pelo programa, entre eles a infraestrutura,
espacos fisicos (cozinhas) adequados e de equipamentos bdsicos, além de que o
municipio conta com apenas um nutricionista como responsavel técnica para elaboracdao
de todos os carddpios e execu¢do das demais atividades que competem ao servico, o que
acaba causando uma sobrecarga de tarefas. De acordo com a Resolucao do CEFN
465/2010 para municipios com >1001 e < 2500 —caso do referido municipio — é
necessdria a presenca de 3 nutricionistas, ndo estando dentro do recomendado para o
programa (CFN, 2010b).

Ressalta-se ainda que essa € uma realidade mais comum do que se pensa,
Raphaelli et al. (2018), ao caracterizar a execu¢do dos servicos de alimentacdo escolar
de escolas publicas de municipios da Zona Sul do Rio Grande do Sul, verificaram
inadequacdo do nimero de nutricionistas nos municipios, além da preocupacdo desses
profissionais, em relacdo valor caldrico total, macro e micronutrientes conforme a faixa
etdaria do escolar. Demonstrando que em muitos casos impréprio servico nao fornece
subsidio para a execuc¢do de forma adequada, sendo essa uma fragilidade de muitos
servigos de educagao.

E importante ressaltarmos que esta andlise é referente aos carddpios do
ambiente escolar, de modo a suprir o minimo de 20% das necessidades nutricionais
didrias dos alunos matriculados na educacao basica, ndo sendo considerado, o restante o
restante das refei¢cdes/preparacdes realizadas no lar, ou fora dele. Logo, ndo tendo como
aferir se as defici€éncias ou excessos de nutrientes aqui encontrados representam de fato
a realidade destas criangas, tendo em vista que o restante da ingestdo de nutrientes de
forma didria pode regular de maneira geral esses quadros, de modo suprir as
defici€éncias ou equilibrar o excesso do consumo da energia, macronutrientes,

micronutrientes e fibras, durante o dia.
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7 CONSIDERACOES FINAIS

Diante dos resultados obtidos no presente estudo, observa-se que, os carddpios
oferecidos aos escolares da rede publica de um municipio de pequeno porte ndo
estiveram de acordo com os valores estabelecidos nas categorias de ensino pelo PNAE,
em diferentes momentos, no que concerne ao fornecimento de energia, macronutrientes,
micronutrientes, além das fibras em que todas as categorias de ensino nos meses
avaliados estiveram abaixo do esperado pelo PNAE em energia, macronutrientes e
micronutrientes.

Tendo em vista, que foi realizada uma avaliacdo da ficha técnica, onde o per
capita atualmente utilizado se aproximou as recomendacdes propostas para a maioria
dos nutrientes avaliados para creche e pré-escola e muitas inadequagdes para o ensino
fundamental podendo prejudicar o desenvolvimento fisico e cognitivo desses escolares,
sugere-se que seja feita uma diferenciacdo na determinacdo do per capita entre as
diferentes faixas etdrias/categorias de ensino, com o intuito de tentar aproximar-se mais
dos valores estabelecidos pelo programa. Outro ponto é com relagdo ao quantitativo de
nutricionistas e a carga hordria, sugerindo que seja revisto, e realizada a contratagao de
novos profissionais, a fim de atender a todas as necessidades exigidas pelo programa em

relacdo a demanda de servigo.
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APENDICE A — DIAS LETIVOS E CARDAPIOS ANALISADOS (n=118)
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Abril 2018 (n=20)

Domingo Segunda Terca Quarta Quinta Sexta Sabado
1 2 3 4 5 6 7
Leite com Sopa Comemoraciao da
Achocolatado e Creme de Galinha Suco + Biscoito . <
o Pédscoa*
Biscoito
8 9 10 11 12 13 14
Arroz de Leite com Cuscuz em'“irofado Suco e Biscoito
Togurte com Feijao e Macarronada
Pacoca
Charque + Suco
15 16 17 18 19 20 21
Cuscuz com Ovos + Suco + Biscoito Arroz de Leite com Papa de Chocolate Mungunza
Suco Pacoca
22 23 24 25 26 27 28
Leite com
. Macarronada de Achocolatado e Arroz de Leite com
Cuscuz com Leite . Arroz com Frango
Frango Biscoito Pacoca
29 30

Cuscuz com Leite

Fonte: Formato do calendério adaptado do cardapio mensal da Nutricionista Responsavel Técnica. *Sem aula.
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Maio 2018 (n=22)

Domingo Segunda Terca Quarta Quinta Sexta Sabado
1 2 3 4 5
Macarronada de Leite com
. Achocolatado e
Cuscuz com Leite Frango N Togurte
Biscoito
6 7 8 9 10 11 12
Cuscuz enfarofado
Cuscuz com Ovos Creme de Galinha Mungunza com Feijdo e Togurte
Charque + Suco
23 14 15 16 17 18 19
Leite com Arroz de Leite com Macarronada de
Achocolatado e P Carne Moida e Sopa Arroz com Frango
o acoca . .
Biscoito Proteina de Soja
20 21 22 23 24 25 26
Cuscuz enfarofado
Papa de Chocolate | Arroz com Frango Sopa com Feijdo e Creme de Galinha
Charque + Suco
27 28 29 30 31
Leite com
Cuscuz com Leite Macarronada de AChO.C ola't ado e Feriado* Feriado**
Frango Biscoito

Fonte: Formato do calendério adaptado do cardapio mensal da Nutricionista Responsavel Técnica. *Feriado de Corpus Christi. ** Feriado “Imprensado” .
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Junho 2018 (n=14)

Domingo Segunda Terca Quarta Quinta Sexta Sabado
1 2
Papa de Chocolate
3 4 5 6 7 8 9
Suco + Biscoito Arroz com Frango Sopa Togurte Cuscuz com Ovos
10 11 12 13 14 15 16
Leite com Macarronada de Arroz de Leite com Feijao Enfarofado
Achocolatado e Carne Moida e com cuscuz e Arroz com Frango
. . . Pacoca
Biscoito Proteina de Soja charque + suco
17 18 19 20 21 22 23
Papa de chocolate Cuscuz com Carne Mungunza Arraid da Arraid da
p Guisada + Suco Educagao* Educagao*
24 25 26 27 28 29 30
Recesso™** Recesso** Recesso** Recesso** Recesso**

Fonte: Formato do calendério adaptado do cardapio mensal da Nutricionista Responsavel Técnica. *Sem aula devido as festividades juninas. ** Recesso junino.
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Julho 2018 (n=21)

Domingo Segunda Terca Quarta Quinta Sexta Sabado
1 2 3 4 5 6 7
Sem aula* Sopa de Carne e Mungunza Cuscuz com Ovos
Arroz com frango
Legumes
8 9 10 11 12 13 14
Leite com Macarronada de Arroz de Leite com | Feijao Enfarofado
Achocolatado e Carne moida e Pacoca com Cuscuz e Arroz com Frango
Biscoito proteina de Soja Charque + Suco
15 16 17 18 19 20 21
Papa de Chocolate Cusguz com Carne Mungunza Arroz com Frango Cuscuz com Leite
guisada + Suco
22 23 24 25 26 27 28
L Arroz de Leite com Feijao enfarofado Macarronada de Leite com
Suco + Biscoito com Cuscuz e Achocolatado e
Pacoca Frango .
charque + suco Biscoito
29 30 31

Suco + biscoito

Arroz de Leite com
Pacoca

Fonte: Formato do calendério adaptado do cardapio mensal da Nutricionista Responsavel Técnica. *Liberado devido o jogo da Selecdo Brasileira na Copa do Mundo.




54

Agosto 2018 (n=23)

Domingo Segunda Terca Quarta Quinta Sexta Sabado
1 2 3 4
Feijao enfarofado Leite com
Macarronada de
com Cuscuz e Franeo Achocolatado e
Charque + Suco & Biscoito
5 6 7 8 9 10 11
Leite com Feijao Enfarofado Suco + Biscoito
Achocolatado e Arroz com Frango com Cuscuz e Mungunza
Biscoito Charque + Suco
12 13 14 15 16 17 18
Macarronada de Sopa de feiido
Cuscuz com Ovos carne Moida e p Jao, Arroz com Frango Suco + Biscoito
. . carne e legumes.
Proteina de Soja
19 20 21 22 23 24 25
Papa de Chocolate Cusquz com Carne Mungunza Arroz com Frango Cuscuz com Leite
Guisada + Suco
26 27 28 29 30 31
L Arroz de Leite com Feijao enfarofado Macarronada de Leite com
Suco + Biscoito com Cuscuz e Achocolatado e
Pacoca Frango N
Charque + Suco Biscoito

Fonte: Formato do calendério adaptado do cardapio mensal da Nutricionista Responsavel Técnica.
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Setembro 2018 (n=19)

Domingo Segunda Terca Quarta Quinta Sexta Sabado
1
2 3 4 5 6 7 8
Leite com Arroz de Leite com
Achocolatado e Papa de Chocolate Suco + Biscoito Creme de Galinha
. Pacoca
Biscoito
9 10 11 12 13 14 15
Macarronada de Feijao Enfarofado
Feriado* Cuscuz com Ovos Carne Moida e com Cuscuz e Arroz com Frango
Proteina de Soja Charque + Suco
16 17 18 19 20 21 22
Cuscuz com .
Cuscuz com Leite Macarronada de Carne Guisada + Arroz de Leite com Papa de Chocolate
Frango Pacoca
Suco
23/30 24 25 26 27 29 29
Suco + Biscoito Sopa de Feijao Leite com
Mungunza Arroz com Frango p )49, Achocolatado e
Carne e Legumes Biscoito

Fonte: Formato do calendério adaptado do carddpio mensal da Nutricionista Responsavel Técnica. * Ponto Facultativo Municipal.
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ANEXO A — FICHAS TECNICAS DE DOS CARDAPIOS

FICHA TECNICA

PREPARACAO: Togurte
N° DE PORCOES: 72

Ingredientes Per Capita Quantidade Total Medida Caseira
logurte 80 mL 6L Y4 caneca
OBS: Higienize a embalagem do iogurte com dgua corrente.
FICHA TECNICA

PREPARA(EAO: Suco de Fruta + Biscoito Doce
N° DE PORCOES: 72
Ingredientes Per Capita Quantidade Total Medida Caseira
Goiaba 80 g 1,200 Kg 1 porcao
Actcar 10¢g 150 g 1 colher de sopa rasa
Biscoito doce 3 und. 2 pacotes (400g) 3 unidades
MODO DE PREPARO:

1. Higienizar a fruta em dgua corrente;

2. Cortar a goiaba;

3. Passar o maracuji com dgua e agucar no liquidificador.

FICHA TECNICA

PREPARA(;AO: Leite com Achocolatado +Biscoito
N° DE PORCOES: 72
Ingredientes Per Capita Quantidade Total Medida Caseira
Achocolatado 40g 3 kg 1 colher de sopa
Leite em pd 30g 2 kg 1 colher de sopa
Acucar Sg 360 g 1 colher de sopa
Biscoito Salgado 3und. 9 pacotes (400g) 3 unidades
MODO DE PREPARO:

1. Ferva o leite e depois acrescente o achocolatado e o acticar. Sirva com biscoito .

FICHA TECNICA

PREPARACAO: Arroz de Leite + Pacoca
N° DE PORCOES: 72

Ingredientes Per Capita Quantidade Total Medida Caseira

Arroz branco 30g 2,500 Kg 2 colheres de sopa
cheia

Leite em po 20g 1,500 Kg 1 colher de sopa
cheia

Sal 0,5¢ 36g 1 pitada

Coentro lg 72g 1 pitada
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Charque 30¢g 2,500 Kg 1 pedaco pequeno
Oleo 3 mL 200 mL 1 colher de chd rasa
Farinha de mandioca 15¢g 1,100 Kg 1 colher de sopa
MODO DE PREPARO:

1. Inicialmente cozinhe o arroz em na dgua com sal, depois acrescente o leite.

Desligue e reserve.
2. Ap6s dessalgar a charque e assar no 6leo;

3. Passar a carne no liquidificador juntamente com a farinha e coentro.

FICHA TECNICA

PREPARACAO: Mungunzi
N° de porcoes: 72

Ingredientes Per Capita Quantidade Total Medida Caseira

Milho para mungunza 40g 3kg "3 concha

Leite em p6 30g 2,200kg 3 colheres de sopa
rasa

Sal 0,5 36g 1 pitada

MODO DE PREPARO:

1. Separe de véspera o milho branco e deixe de molho na dgua.

2. Numa panela leve ao fogo o milho branco e o leite, deixe cozinhar até o milho
ficar macio (se necessdario acrescente dgua para ndo deixar secar o caldo).

3. Tempere com sal.
4. Misture bem e sirva.

FICHA TECNICA

PREPARACAO: Iogurte e Biscoito Cream Cracker ou Biscoito Maria

N° DE PORCOES: 72

Ingredientes Per Capita Quantidade Total Medida Caseira
logurte 80 mL 6L 14 caneca
Biscoito Cream 5 unidades 15 pacotes (400g) 5 unidades
Cracker/Maria
MODO DE PREPARO:
1. Higienize a embalagem do iogurte com dgua corrente.
2. Abre o pacote de biscoito e distribua.
FICHA TECNICA
PREPARA(;AO: Cuscuz com Leite
N° DE PORCOES: 72
Ingredientes Per Capita Quantidade Total Medida Caseira
Flocos de milho 40g 3 kg 2 colheres de sopa
cheia
Sal 0,5¢ 36¢g 1 pitada de sal
Leite em po 20¢g 1,500 kg 1 colher de sopa
cheia




59

MODO DE PREPARO:
Umedecer o floco de milho, colocar sal e deixar descansar por 20 minutos;
Levar a massa ao fogo em uma cuscuzeira com 4gua suficiente;

Ap6s ter cozido o cuscuz, reserve.

Coloque o leite em p6 com um pouco de dgua quente;
Depois misture até dissolver em dgua fria

Pegue o cuscuz e antes de servi-lo acrescente o leite.

Nk W=

FICHA TECNICA

PREPARACAO: Cuscuz com Ovos + Suco

N° DE PORCOES: 72

Ingredientes Per Capita Quantidade Total Medida Caseira
Flocos de milho 40g 3 kg 4 colheres de sopa
rasa

Ovos Fritos 10g 40 unidades l2de ovo
Sal 0,5g 36¢g 1 pitada de sal
Margarina 3g 250 g Icolher de chd rasa
Fruta Goiaba 30g 2,200 kg 4 de polpa
Actcar 10g 800 g 1 colher de sopa rasa
MODO DE PREPARO:

1. Umedecer o floco de milho, colocar sal e deixar descansar por 20 minutos;

2. Levar a massa ao fogo em uma cuscuzeira com agua suficiente;

3. Ap6s ter cozido o cuscuz, reserve.

4. Em uma frigideira frite os ovos.

5. Acrescente os 0vos ao cuscuz reservado.

6. Higienizar as frutas antes de corta-la para fazer o suco.

FICHA TECNICA

PREPARACAO: Arroz com Frango

N° DE PORCOES: 72

Ingredientes Per Capita Quantidade Total Medida Caseira
Frango 35¢g 2,500 kg 1 pedaco pequeno
Arroz parboilizado 30g 2,200 kg 1 colher de servir rasa
Cenoura 6g 450 g 1colher de sopa
Tomate 6g 450 g 1 fatia fina
Alho g 72 g 1 dente pequeno
Cebola 8g 600 g 1 fatia média
Coentro g 72 g Vagalinho
Colorau g 72 g 1 pitada
Pimentao 2g 150 g 14 fatia pequena
Oleo 3mL 220 mL 14 colher de cha
Sal 0,8g 8¢ 1 pitada
Vinagre ImL 72 mL

MODO DE PREPARO:

1. Refogue em uma panela cenoura e cebola no 6leo e acrescente o arroz. Apds

cozido reserve.
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Lave e corte o frango, reserve em uma vasilha e tempere com vinagre, sal,
colorau.

Refogue o alho, tomate, cebola, coentro, pimentdo em uma panela com 6leo e
depois acrescente o frango. Deixe cozinhar com um pouco de dgua.

Sirva o arroz com o frango desfiado.

FICHA TECNICA

PREPARACAO: Suco de Fruta + Biscoito Salgado/Doce
N° DE PORCOES: 72

Ingredientes Per Capita Quantidade Total Medida Caseira

Maracuja 50¢g 4 kg 2 colheres de sopa
cheias

Acucar 15¢g 1,100 g 1 colher de sopa cheia
Biscoito Cream Sund. 15 pacotes (400g) 5 unidades
Cracker/Maria
MODO DE PREPARO

1. Higienizar a fruta em dgua corrente;

2. Cortar o maracujd e retirar a polpa de dentro;

3. Passar o maracuji com 4gua e agucar no liquidificador;

4. Abrir os pacotes de biscoito;

5. E servir.

FICHA TECNICA

PREPARACAO: Feijio Branco Enfarofado com Cuscuz e Charque
N° DE PORCOES: 72

Ingredientes Per Capita Quantidade Total Medida Caseira
Feijao Branco 25¢ 2 kg 12 concha pequena
Charque 30g 2,200 kg 1 fatia pequena
Oleo 3 ml 220 g 1 colher de cha
Coentro g 72 g V4 galinho
Flocos de Milho 40g 3 kg 4 colheres de sopa
rasas

Sal 0,5¢ 36¢g 1 pitada
Tomate 4g 300 g 1 fatia pequena
Pimentao 2g 200 g 1 fatia pequena
Cebola 6g 500 g 1 fatia
Pimentdo 4g 300 g 1 fatia
MODO DE PREPARO:

1. Catar, lavar e colocar o feijao de molho em dgua quente por 30 minutos;

1. Cozinhar o feijao em dgua com sal e coentro;

2. Umedecer o floco de milho, colocar sal e deixar descansar por 20 minutos;

3. Levar a massa ao fogo em uma cuscuzeira com agua suficiente;

4. Corte a charque, coloque em uma frigideira e coloque um fio de 6leo e deixe

5.

fritar por 5 minutos.
Retirar do fogo quando estiver cozido, corte e misture tomate e pimentdo,
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coentro e cebola.
6. Misturar o cuscuz ao feijao e a charque.

FICHA TECNICA

PREPARACAO: Papa de Achocolatado
N° DE PORCOES: 72

Ingredientes Per Capita Quantidade Total Medida Caseira

Amido de milho 20¢g 1.500 Kg 1 colher de sopa
cheia

Leite em p6 40 g 3 Kg 2 colheres de sopa
cheias

Achocolatado 30¢g 2 Kg 2 colheres de sopa

rasa
Actcar S5¢g 400 g 1 colher de sopa rasa
MODO DE PREPARO

1. Em uma panela coloque o leite diluido, o amido de milho, achocolatado e o

acucar e mexa.

2. Aguarde até comecar a quase grudar na panela, mexendo sempre em fogo baixo

e esté pronto.

FICHA TECNICA

PREPARACAO: Cuscuz com Carne Cozida e Legumes
N° DE PORCOES: 72

Ingredientes Per Capita Quantidade Total Medida Caseira
Flocos de Milho 30g 2,200 Kg 2 colheres de sopa
Alho lg 72 g 1 dente pequeno
Batata Inglesa 6g 450 g 4 unidade
Carne Bovina 40g 3 Kg 1 pedaco pequeno
Cebola 4g 300 g 1 fatia pequena
Colorau 0,5¢ 36¢g 1 pitada
Cenoura 6g 450 g Y2 colher de sopa
Tomate 4g 300 g 1 fatia pequena
Pimentao 2g 150 g 15 fatia pequena
Oleo 3mL 250 mL 1 colher de cha
Sal g 72 g 1 pitada
MODO DE PREPARO:

1. Umedecer o floco de milho, colocar sal e deixar descansar por 20 minutos;

2. Levar a massa ao fogo em uma cuscuzeira com dgua suficiente;

3. ApOs ter cozido o cuscuz, reserve.

4. Cortar a carne em cubos, temperar com alho, cebola, tomate, sal, pimentdo,

colorau e 6leo;

ISANN

Misture a carne com os legumes € 0 cuscuz.

Acrescentar os batata inglesa, cenoura e dgua deixar cozinhar
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FICHA TECNICA

PREPARACAQO: Macarronada com Carne Moida e Proteina Texturizada

de Soja

N° DE PORCOES: 72

Ingredientes Per Capita Quantidade Total Medida Caseira

Macarrao 30¢g 2,200 Kg 1 pegada

Sal 0,8 g 58 ¢g 1 pitada

Proteina Texturizada 25¢ 2 Kg 2 colheres de sopa

de Soja rasas

Carne Bovina Moida 25¢ 2 Kg 2 colheres de sopa
rasas

Cenoura 4¢g 300 g 1 colher de chd cheia

Cebola 4g 300 g 1 colher de chd cheia

Alho lg 72 g 1 dente pequeno

Margarina 3g 250 g 1 colher de chd rasa

Pimentao 2g 150 g 1 fatia pequena

Molho de Tomate 3g 250 g -

MODO DE PREPARO:

1. Cozinhe o macarrdo com 6leo e sal, reserve.

2. Coloque a proteina texturizada de soja em uma panela e acrescente duas xicaras
de dgua.

3. Leve ao fogo até ferver, deligue e despeje o contetido da panela em uma peneira.

4. Lave a proteina texturizada de soja sob dgua corrente;

5. Depois de lavar, retire o excesso de dgua da proteina texturizada de soja
espremendo bem e reserve.

6. Tempere a proteina texturizada de soja e a carne bovina moida no alho, cebola e
margarina, acrescentar a cenoura ralada.

7. Escorra o macarrdo, lave-o, volte para a panela e cubra com o molho de tomate,
envolva bem todo o macarrdo com o molho, leve ao fogo novamente para
aquecer bem.

8. Quando refogado estiver pronto, junte ao macarrdo e deixe ao fogo por uns

instantes;

FICHA TECNICA

PREPARA(;&O: Macarronada de Frango
N° DE PORCOES: 72

Ingredientes Per Capita Quantidade Total Medida Caseira
Macarrao Espaguete 30g 2,200 kg 1 por¢ao
Extrato de Tomate 3ml 250 g 1 colher de cha
Coxa e Sobrecoxa de 40g 3 kg 1 pedago pequeno
Frango

Alho lg 72 g 1 dente pequeno
Cebola 5g 400 g 1 fatia pequena
Tomate 4g 300 g 1 fatia pequena
Sal g 72 g 1 pitada
Pimentdo 2g 150 g 14 fatia
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Oleo 3ml 250 ml 1 colher de cha
Colorau 0,5g 36¢g 1 pitada
MODO DE PREPARO

1. Cozinhe o macarrao com 6leo e sal, reserve.
2. Cortar o frango em pedacos e temperar com alho, cebola, tomate, sal, pimentao,

colorau e 6leo;

3. Cozinhar o frango com dgua até ficar no ponto de comecar a desfiar.
4. Escorra o macarrdo, lave-o, volte para a panela e cubra com o molho de tomate,
envolva bem todo o macarrdo com o molho, leve ao fogo novamente para

aquecer bem.

5. Quando o frango estiver todo desfiado, junte ao macarrdo e deixe ao fogo por

uns instantes;

FICHA TECNICA

PREPARACAO: Creme de Galinha com Arroz Branco

N° DE PORCOES: 72

Ingredientes Per Capita Quantidade Total Medida Caseira
Alho g 72 g 1 dente pequeno
Colorau 0,5g 36¢g 1 pitada
Cebola 4¢ 300 g 1 fatia pequena
Amido de Milho 3g 250 g 1 colher de cha
Leite em p6 10g 800 g 2 colheres de sopa
Margarina 3g 250 g 1 colher de cha
Oleo 3mL 250 mL 1 colher de chd
Frango 30g 2,200 Kg 1 pedaco pequeno
Pimentdo 2g 150 g 15 fatia
Sal 0,5¢ 36¢g 1 pitada
Tomate 4g 300 g 1 fatia pequena
Arroz Branco 30g 2,200 Kg 1 colher de servi rasa
Sal 0,5¢ 36¢g 1 pitada
Milho verde 2g 150 g 1 colher de chd rasa
MODO DE PREPARO:

1. Cortar o frango em pedagos e temperar com alho, cebola, tomate, sal, pimentdo e

Oleo;

2. Cozinhar o frango com 4gua até ficar no ponto de comecar a desfiar. Reservar o
caldo;

3. Para o molho: Refogar a cebola com a margarina, em seguida acrescentar o leite
e o amido de milho, mexer até ferver e engrossar;

4. Misturar o caldo, o molho e peito de frango desfiado.

5. Cozinhar o arroz com 4gua e sal, em seguida escorra e misture com o milho

verde.
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PREPARACAO: Sopa de Carne com Legumes

N° DE PORCOES: 72

Ingredientes Per Capita Quantidade Total Medida Caseira
Carne Bovina Cha de 40g 3 Kg 1 pedago pequeno
Dentro
Alho lg 72 g 1 dente pequeno
Cebola 6g 500 g 12 colher de sopa
Cenoura 8g 600 g 1 colher de sopa
ralada
Batata-Inglesa 8g 600 g Y de unidade
pequena

Jerimum 6g 500 g 12 pedaco pequeno
Tomate 4¢ 300 g 1 fatia pequena
Macarrao 20g 1,500 Kg
Arroz branco 20g 1,500 Kg 1 colher de sopa rasa
Pimentao 2g 150 g 1 fatia pequena
Oleo 3 mL 220 mL 1 colher de chd
Coentro g 72¢g V4 galinho
Sal 0,5g 36g 1 pitada
MODO DE PREPARO:

1. Cortar a carne em cubos;

2. Temperar a carne com alho, pimentdo, cebola, tomate e 6leo;

3. Acrescentar cenoura, jerimum e batata-inglesa na carne com um pouco de dgua;

4. Deixar cozinhar por aproximadamente 20 minutos na panela de pressao;

5. Por fim, acrescente o macarrdo, arroz e o coentro e deixe no fogo por mais 10

minutos.
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ANEXO B — APROVACAO PELO COMITE DE ETICA EM PESQUISA

UFCG - HOSPITAL
UNIVERSITARIO ALCIDES gwm
CARNEIRO DA UNIVERSIDADE

PARECER CONSUBSTANCIADO DO CEP

DADOS DO PROJETO DE PESQUISA

Titulo da Pesquisa: DESENVOLVIMENTO DE AGOES DE PROMOGAO DA SAUDE A PARTIR DO
DIAGNOSTICO NUTRICIONAL E PERFIL SOCIOECONOMICO E DIETETICO DE
ESCOLARES DA REDE PUBLICA DE ENSINO DE UM MUNICIPIO DE PEQUENO

Pesquisador: Nilcimelly Rodrigues Donato

Area Tematica:

Versdo: 2

CAAE: 91958518.7.0000.5182

Instituigdo Proponente: UNIVERSIDADE FEDERAL DE CAMPINA GRANDE
Patrocinador Principal: Financiamento Préprio

DADOS DO PARECER

Numero do Parecer: 2.918.646

Situacio do Parecer:
Aprovado

Necessita Apreciacdo da CONEP:
N&o

Endereco: Rua: Dr. Carlos Chagas, s/ n

Bairro: S3o José CEP: 58.107-670

UF: PB Municipio: CAMPINA GRANDE

Telefone: (83)2101-5545 Fax: (83)2101-5523 E-mail: cep@huac.ufcg.edu.br
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ANEXO C — TERMO DE AUTORIZACAO INSTITUCIONAL.

TERMO DE AUTORIZACAO INSTITUCIONAL

SECRETARIA MUNICIPAL DE EDUCACAO DE JACANA- RN
(Rua Manoel Fernandes da Silva, N° 118, Jacani — Rio Grande do Norte — CEP: 59.225-000)

secretdria municipal de Educa¢do de Jagand — RN declaro que estamos cientes da
intencdo da realizagdo do projeto de pesquisa intitulado “DESENVOLVIMENTO DE
ACOES DE PROMOCAO DA SAUDE A PARTIR DO DIAGNOSTICO
NUTRICIONAL E PERFIL SOCIOECONOMICO E DIETETICO DE
ESCOLARES DA REDE PUBLICA DE ENSINO DE UM MUNICIPIO DE
PEQUENO PORTE”, desenvolvido pela equipe de pesquisa da professora Dr”.
Nilcimelly Rodrigues Donato do Curso de Graduacdo em Nutricdo da Universidade
Federal de Campina Grande (UFCQG) - campus Cuité, dando-lhe consentimento para
realizar a pesquisa neste municipio. Declaro também, que ndo recebi qualquer
pagamento por esta autorizacdo bem como os participantes também ndo receberdo

qualquer tipo de pagamento.

Por ser verdade, assino o presente compromisso.

Jacani, Rio Grande do Norte, ot de SONaue” de 201§ .

ﬁ Virginia Suely da Silva Santos
(Secretaria Municipal de Educac¢do de Jagana- RN)
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