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RESUMO

Introducdo: Licitacdo corresponde a qualquer processo de compra e venda
realizado por 6rgaos publicos que procuram oferecer oportunidades que sejam
iguais para todos seus participantes através de um edital. Objetivo: Analisar
editais de licitacdo das regides Norte, Nordeste e Centro-Oeste para verificar a
presenca de informacdes relacionadas a producdo de cardgpios. Métodos:
Estudo transversal, com 18 editais. Foi respondido um questionario com 27
guestdes, analisadas no Microsoft Excel®, versdo 2019. Resultados e
Discusséao: Em todos os editais das regides Norte, Nordeste e Centro-Oeste
continham per capita das preparagbes e a sua frequéncia, com excecédo da
regido nordeste onde 66,67% nao traziam de modo claro com relacdo as
bebidas. Em nenhum edital possuia a distribuicdo de micronutrientes, em relacéo
as fibras a regidao Norte tinha apenas 50%, no Centro-Oeste 18,18% e no
Nordeste ndo trazia os dados. No que se refere a aplicacdo de técnicas de
preparo e pré-preparo as regifes Centro-Oeste e Nordeste traziam os dados,
enquanto a regiao Norte apenas metade. A Harmonia e evitar a monotonia n&o
constava em nenhum dos editais. A obrigatoriedade da ficha técnica esteve em
todos e ausente no Nordeste. O controle de sobras estava em 25% no Norte e
27,3% no Centro-Oeste, no Nordeste estava ausente. O respeito a cultura e
hébito alimentar local, estava em todos do Norte, em 66,67% no Nordeste ndo
estava de modo claro e 27,3% no Centro-Oeste. Em relacdo a embutidos apenas
0 Centro-Oeste tinha em um dos editais. Os temperos industrializados ndo eram
ofertados no Norte e Nordeste, ja no Centro-Oeste estava em 18,18%. A
sazonalidade estava em todos do Nordeste, 50% no Norte e 54,5% no Centro-
Oeste. Concluséo: De acordo com os dados analisados verificou-se que
nenhum dos 18 editais das regi6es Norte, Nordeste e Centro-Oeste possuiam
todos os itens para a producao das preparacoes.

Palavras-chaves: Licitacdo; frequéncia; restaurante; unidade de alimentacao;



ABSTRACT

Introduction: Tendering is any buying and selling process carried out by public bodies
that seek to offer equal opportunities to all participants through a public notice.
Objective: To analyze tender notices from the North, Northeast and Central-West
regions in order to verify the presence of information related to menu production.
Methods: Cross-sectional study, with 18 notices. A questionnaire with 27 questions was
answered, analyzed in Microsoft Excel®, version 2019.Results and Discussion: All the
public notices in the North, Northeast and Center-West regions contained the per capita
amount of the preparations and their frequency, with the exception of the Northeast
region, where 66.67% did not clearly list the beverages. None of the public notices
included the distribution of micronutrients, and in relation to fiber, the North region had
only 50%, the Midwest 18.18% and the Northeast did not provide any data. With regard
to the application of preparation and pre-preparation techniques, the Midwest and
Northeast regions had the data, while the North only had half. Harmony and avoiding
monotony were not included in any of the calls for tender. The requirement for a technical
sheet was present in all of them and absent in the Northeast. Control of leftovers was
25% in the North and 27.3% in the Midwest, while it was absent in the Northeast. Respect
for local food culture and habits was presentin all of the North, in 66.67% in the Northeast
it was not clear and 27.3% in the Center-West. Only the Midwest had sausages in one
of the calls for tender. Industrialized seasonings were not offered in the North and
Northeast, while in the Midwest they were in 18.18%. Seasonality was present in all of
the Northeast, 50% in the North and 54.5% in the Midwest. Conclusion: According to
the data analyzed, none of the 18 calls for proposals in the North, Northeast and Central-

West regions had all the items needed to produce the preparations.

Keywords: Bidding; frequency; restaurant; food unit.
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1. INTRODUCAO

Os Restaurantes Universitarios (RUs) tém como objetivo o fornecimento de
refeicdes saudaveis e de baixo custo a comunidade universitaria, tendo em vista contribuir
no desenvolvimento de atividades de ensino, pesquisa e extensédo, reduzindo assim a
evasdo e favorecendo a graduacdo académica (Carneiro et al., 2022). Estabelecimentos
gue visam a alimentacéo coletiva sdo chamados de Unidade de Alimentac&o e Nutricdo
(UAN), termo este que também pode ser utilizado para empresas, creches, hospitais.

UANSs sao unidades gerenciais responsaveis por desenvolver as atividades técnico-
administrativas necessarias desde a producdo da refeicdo até a sua distribuicdo para
coletividades sadias e enfermas, tendo em vista manter, melhorar ou recuperar a saude
da clientela a ser atendida (Conselho Federal de Nutricdo, 2018). A administracdo dessas
unidades pode ocorrer de trés modelos, autogestéo, terceirizada e mista.

Na autogestdo o setor é comandado diretamente pela prépria empresa que a
mantém, onde tem por objetivo contratar, treinar a equipe, comprar os alimentos e
equipamentos, elaborar o carddpio e a responsabilidade de garantir a qualidade e
seguranca alimentar (Cruz, 2023). Na terceirizada a gestao € realizada por uma empresa
contratada pela instituicdo, que se torna a prestadora da alimentacdo e a empresa
contratante cede o espaco fisico para a preparacdo das refeicbes (Carneiro, 2020). Por
fim na gestdo mista ocorre uma diversificacdo entre a autogestao e a terceirizada (Wolff,
2018). Para que haja a contratacao de quaisquer servi¢cos, obras, compras e alienacdes
€ necesséria a licitacdo, sendo esta a forma que a administracdo publica utiliza para
realizar esse tipo de operacao (Portal da transparéncia, 2018).

Licitacdo corresponde a qualquer processo de compra e venda realizado por
orgados publicos do governo federal, estadual ou municipal que procura oferecer
oportunidades que sejam iguais para todos seus participantes através de um edital (Portal
de Compras Publicas, 2021). Outros meios de licitagdo surgiram com o passar do tempo
como bolsas eletronicas de compras, pregdo presencial e pregao eletronico. Em relagéo
aos pregdes, acontecem quando ocorrem disputas entre propostas e lances em sessodes
publicas, podendo ser presencial ou virtualmente, ele € utilizado por entidades da uniéo,
possibilitando a realizacdo dos bens de servi¢co, sem levar o valor em consideragcao. Tendo
como objetivo o maior nimero de concorrentes e assim barateando o processo (Silva,
2016).

Desse modo, o presente trabalho tem como objetivo realizar a analise de editais de
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licitacdo, juntamente com seus anexos, de Restaurantes Universitarios das regides Norte,

Nordeste e Centro-Oeste, para o planejamento, elaboracao e execuc¢ao de cardapios.
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2. MATERIAL E METODOS

Trata-se de um estudo transversal realizado com 18 editais de licitacdo de
Universidades Federais das regifes Norte, Nordeste e Centro-Oeste. Foram analisados
materiais de 2020 a 2023, por se tratar de editais para a reabertura dos restaurantes, no

contexto pés-pandemia.

Na regidao Norte, os editais que participaram do estudo foram do Para, com a
Universidade Federal do Sul e Sudeste do Para. De Tocantins, com a Universidade

Federal do Tocantins.

No Nordeste, os que fizeram parte foram os da Bahia, com a Universidade Federal

do Oeste da Bahia, e os de Pernambuco, com a Universidade federal de Pernambuco.

Da regido Centro-Oeste, foram os do Mato Grosso, com a Universidade Federal do
Mato Grosso e a Universidade Federal de Rondonépolis. Do Mato Grosso do Sul, da
Universidade Federal do Mato Grosso do Sul. E por fim, de Goias somente com a

Universidade Federal de Goias.

A coleta de dados ocorreu no periodo de agosto a outubro de 2023. Para obtencéo
das informacdes foram realizadas pesquisas na pagina oficial de compras do governo, em
paginas on-line das instituicdes federais, no portal da transparéncia e solicitacéo de editais

ndo disponiveis nas demais fontes pelo portal Fala Br.

Foram utilizadas as questdes do artigo “Informagdes para planejamento e
elaboracao de cardapios, contidas em editais de licitagcdo de restaurantes universitarios
em universidades federais do Sul do Brasil” de Cavaler et al. (2018), elaboradas por
pesquisadores, contendo um total de vinte e duas questdes, com elementos considerados

indispensaveis ao planejamento e elaboracdo de cardapios.

Nesse contexto, foram adicionadas cinco questdes de autoria propria sobre a
presenca da quantidade estimada de refeicbes a serem fornecidas, se o edital
considerava a harmonia e a monotonia de ingredientes e/ou preparacoes, a oferta limitada
de embutidos, a consideracdo da sazonalidade ao adquirir produtos e se mencionava
evitar o uso de temperos industrializados. As questdes foram tabuladas para analise de

frequéncias e percentuais de todas as possiveis respostas, que poderiam ser “sim”, “nao”,

“nao dispostas de forma clara” e “nédo ofertado no restaurante”.

As guestdes respondidas determinaram a classificacéo dos editais. Pontuando um
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ponto por questdo respondida de forma afirmativa, ndo levando em consideragao
respostas como, “nao”, “nado disposta de forma clara” e “ndo ofertado no restaurante”.
Houve a contabilizacdo das respostas “sim” de cada linha, levando em consideracao os
editais de modo individual. Tendo como pontuacdo maxima de 27 pontos, correspondente
ao numero de questdes. Apds esse processo houve a criagcdo de um ranking das
instituicbes, cada uma rendo representada por uma letra do alfabeto. Cada um dos 18

editais recebeu uma letra de A a Z.

Para a analise das informacgdes foi utilizada o Microsoft Excel®, versao 2019 e para
calculo das respostas obtidas a ferramenta CONT.SE especificando o intervalo e qual o
critério, descrevendo qual deveria ser a resposta a ser contabilizada, tanto com relacdo
as gerais por regiao (contagem por coluna), quanto somando as respostas afirmativas por
edital (contagem por linha). As percentagens atingidas foram alcangadas considerando o
namero de editais por regido, sendo 4 da regidao Norte, 3 da regido Nordeste e 11 do

Centro-Oeste.
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A tabela 1 remete a dados a serem considerados no planejamento adequado e
elaboracado de card4pios contidas em editais de licitagdo de Restaurantes Universitarios
do Norte do Brasil. Houve a analise de cardapios institucionais onde constavam prato
principal, guarnicdo, salada, acompanhamento (arroz e feijao), bebida e sobremesa.
Verificou-se as informacgdes referentes a per capitas e frequéncias nos editais das

instituicbes que participaram do presente trabalho.

Outrossim, foi averiguado a presenca de informacdes sobre aplicacdo de boas
praticas de fabricacdo e manipulacdo de alimentos e de procedimentos referentes ao
pré-preparo e preparo, aquisicdo de produtos da agricultura familiar, obrigatoriedade de
fichas técnicas de preparacdo, distribuicdo de micronutrientes e fibras, controle de
sobras, pesquisa de satisfacdo, insercdo de publicos com necessidades alimentares
especiais como vegetarianos, respeito a habitos locais e culturais, quantidade de
refeicdes, oferta limitada de ultraprocessados, sazonalidade de produtos, harmonia entre
preparacdes/ingredientes e inexisténcia de monotonia. Os dados que demonstraram
maiores inconformidades foram os considerados no levantamento. Inicialmente foram
expostas as informacgdes da regido Norte (Tabela 1), visando comparar estas as outras

regides que fizeram parte do estudo.

Tabela 1- Informagdes para um planejamento adequado e elaboracao de cardapios em editais de licitagao

de Restaurantes Universitarios da regiao Norte do Brasil.

Questdes Sim (n) Sim (%) N&o (n) N&o (%) ND?(n) ND2 (%) NO®(n) NOP (%)

1. Frequéncia das
preparacdes de 4 100% 0 0% 0 0% 0 0%
prato principal?

2. Per capita das
preparacfes do 4 100% 0 0% 0 0% 0 0%
prato principal?

3. Frequéncia das
preparacfes de 4 100% 0 0% 0 0% 0 0%
guarnicao?

4. Per capita das

preparaces da 4 100% 0 0% 0 0% 0 0%
guarnicao?
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Questdes

Sim (n) Sim (%) N&o (n)

N&o (%)

ND2 (n) ND2 (%) NOP(n) NOP (%)

5. Frequéncia das
preparacfes de
salada?

6. Per capita das
preparacdes de
salada?

7. Frequéncia das
preparacdes de
acompanhamento
(arroz e feijao)?

8. Per capita das
preparacdes de
acompanhamento?

9. Frequéncia das
preparacdes de
sobremesa?

10. Per capita das
preparacdes de
sobremesa?

11. Frequéncia das
preparacfes de
bebida?

12. Per capita das
preparacdes de
bebida?

13. Informacgdes
sobre aplicacéo
boas praticas de
fabricacdo e
manipulacéo de
alimentos?

14. Aplicagéo de
procedimentos
técnicos adequados
ao pré-preparo dos
alimentos?

15. Aquisicéo de
produtos da
agricultura familiar
(AF)?

16. Obrigatoriedade
da presenca de ficha
técnica de
preparacao?

4

2

100%

100%

100%

100%

100%

100%

50%

50%

100%

50%

100%

100%

0%

0%

0%

0%

0%

0%

0%

0%

0%

0%

0%

0%

0

0%

0%

0%

0%

0%

0%

0%

0%

0%

50%

0%

0%

0

0%

0%

0%

0%

0%

0%

50%

50%

0%

0%

0%

0%
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Questdes

Sim (n) Sim (%) N&o (n)

N&o (%)

ND2 (n) ND2 (%) NOP(n) NOP (%)

17. Distribuicdo de
micronutrientes, no
cardapio, para 0
preparacdo das

refeicoes?

18. Distribuicédo de
fibra, no cardépio,
para preparacdo das
refeic6es?

19. Cardépios com
preparagfes para
necessidades

alimentares 3
especiais (exemplo:
vegetariano, celiaco,

etc.)?

20. Controle de
sobra das refeicbes?

21. Realizacdo de
pesquisa de
satisfacdo com os
usuarios deste RU?

22. Exigéncia para
gue 0s
planejamentos de
cardapios respeitem
a cultura e o habito
alimentar local?

23. Quantidade
estimada de
refeicbes que devem
ser fornecidas?

24. Consideraa
harmonia e evitar
monotonia entre
ingredientes s/
preparacéo do
cardapio?

25. oferta limitada de
embutidos?

26. sazonalidade dos
produto?

27. Evita temperos

industrilaizados? 0

0%

0%

75%

25%

50%

100%

100%

0%

0%

50%

0%

0

100%

50%

0%

75%

50%

0%

0%

100%

100%

50%

0%

0

0

0%

50%

25%

0%

0%

0%

0%

0%

0%

0%

0%

0

0%

0%

0%

0%

0%

0%

0%

0%

0%

0%

100%

Legenda: ND2: ndo disposto de maneira clara; NOP: ndo ofertado no restaurante.

Fonte: Elaborada pelo autor (2024).
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No Norte, a frequéncia das bebidas foi verificada em metade dos editais (50%),
sendo que em 50% n&o havia sua oferta. A mesma percentagem foi verificada com seu
per capita. No que se refere a aplicacdo de técnicas de pré-preparo e preparo, metade
dos editais aplicavam e 50% néo adicionaram essa informacédo de forma clara (Tabela 1).

Nenhum deles trazia a distribuicdo de micronutrientes em seu cardapio. No entanto
em relacdo as fibras ndo constavam em 50% e nao estavam dispostos de maneira clara
em 50% (Tabela 1).

O controle de sobras estava presente somente em um edital (25%), e ndo estava
incluso em 75%. Metade dos presentes editais realizavam pesquisa de satisfacao.
Nenhum dos editais levava em consideragcdo a harmonia dos ingredientes e nem sua
monotonia. A oferta limitada de embutidos néo foi contemplada em nenhum dos editais.
Dois dos quatro n&o traziam qualquer informagcao sobre a sazonalidade dos produtos,
enquanto os outros dois possuiam essa informacéao (Tabela 1).

A distribuicdo de micronutrientes ausente em todos os editais, controle de sobras
presente em somente um, harmonia e monotonia ndo verificados em nenhum foram os
principais problemas observados nesta regido. Portanto, em tal regido esses seriam 0s
itens a serem aperfeicoados em editais com aberturas posteriores ao presente estudo.

As tabelas 1 e 2 exibem as mesmas indagac¢fes da tabela 1, com analise de dados

referentes a elaboracéo e planejamento de cardapios.

Tabela 2- Informacgdes para um planejamento adequado e elaboragéo de cardapios em editais de licitacdo

de Restaurantes Universitarios da regido Nordeste do Brasil.

Questdes Sim (n) Sim (%) N&o (n) N3o (%) ND?(n) ND? (%) NOP(n) NOP (%)

1. Frequéncia das
preparacgOes de 3 100% 0 0% 0 0% 0 0%
prato principal?

2. Per capita das
preparacdes do 3 100% 0 0% 0 0% 0 0%
prato principal?

3. Frequéncia das
preparacdes de 3 100% 0 0% 0 0% 0 0%
guarnicado?

4. Per capita das

preparacdes da 3 100% 0 0% 0 0% 0 0%
guarnicdo?
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Questdes

Sim (n) Sim (%) N&o (n)

N&o (%)

ND2 (n) ND2 (%) NOP(n) NOP (%)

5. Frequéncia das
preparacfes de
salada?

6. Per capita das
preparacdes de
salada?

7. Frequéncia das
preparacdes de
acompanhamento
(arroz e feijao)?

8. Per capita das
preparacdes de
acompanhamento?

9. Frequéncia das
preparacfes de
sobremesa?

10. Per capita das
preparacfes de
sobremesa?

11. Frequéncia das
preparacdes de
bebida?

12. Per capita das
preparacfes de
bebida?

13. Informacgdes
sobre aplicacao
boas praticas de
fabricacéo e
manipulacdo de
alimentos?

14. Aplicacéo de
procedimentos
técnicos adequados
ao pré-preparo dos
alimentos?

15. Aquisicéo de
produtos da
agricultura familiar
(AF)?

16. Obrigatoriedade
da presenca de ficha
técnicade
preparacao?

3 100% 0

3 100% 0

3 100% 0

3 100% 0

3 100% 0

3 100% 0

1 33,33% 0

3 100% 0

3 100% 0

3 100% 0

3 100% 0

0 0% 3

0%

0%

0%

0%

0%

0%

0%

0%

0%

0%

0%

100%

0

0%

0%

0%

0%

0%

0%

66,67%

0%

0%

0%

0%

0%

0

0%

0%

0%

0%

0%

0%

0%

0%

0%

0%

0%

0%
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Questdes

Sim (n) Sim (%) N&o (n)

N&o (%)

ND2 (n) ND? (%)

NOP (n) NOP (%)

17. Distribuicdo de
micronutrientes, no
cardapio, para
preparacdo das
refeicoes?

18. Distribuicédo de
fibra, no cardéapio,
para preparacdo das
refeic6es?

19. Cardépios com
preparagfes para
necessidades
alimentares
especiais (exemplo:
vegetariano, celiaco,
etc.)?

20. Controle de
sobra das refeicbes?

21. Realizacdo de
pesquisa de
satisfacdo com os
usuarios deste RU?

22. Exigéncia para
gue 0s
planejamentos de
cardapios respeitem
a cultura e o habito
alimentar local?

23. Quantidade
estimada de
refeicbes que devem
ser fornecidas?

24. Consideraa
harmonia e evitar
monotonia entre
ingredientes s/
preparacéo do
cardapio?

25. oferta limitada de
embutidos?

26. sazonalidade dos
produto?

27. Evita temperos
industrilaizados?

0

0

0%

0%

100%

0%

100%

0%

100%

0%

0%

100%

0%

0

100%

100%

0%

100%

0%

33,33%

0%

100%

33,33%

0%

0%

0

0%

0%

0%

0%

0%

66,67%

0%

0%

66,67%

0%

0%

0

0%

0%

0%

0%

0%

0%

0%

0%

0%

0%

100%

Legenda: ND2: ndo disposto de maneira clara; NOP: ndo ofertado no restaurante.

Fonte: Elaborada pelo autor (2024)..
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Dos editais 33,33% apresentou a frequéncia das preparacdes de bebidas e 66,67%
nao apresentaram as infirmacdes de maneira clara (Tabela 2).

Nenhum dos documentos exigiu a obrigatoriedade da apresentacédo das fichas
técnicas de preparacgéo, nem distribuicdo de micronutrientes e fibras, também de controle
de sobras, ou harmonia e monotonia dos ingredientes (Tabela 2).

Com relacgéo a exigéncia de planejamento de cardapio que inclua o habito alimentar
e cultural local e oferta limitada de embutidos, 33,33% nao apresentaram e 66,67% néao

dispuseram de maneira clara (Tabela 2).

Tabela 3- Informagdes para um planejamento adequado e elaboragdo de cardapios em editais de licitacdo

de Restaurantes Universitarios da regido Centro-Oeste do Brasil.

Questdes Sim (n) Sim (%) N&o (n) N&o (%) ND2(n) ND?2(%) NOP(n) NOP (%)

1. Frequéncia das
preparacdes de 11 100% 0 0% 0 0% 0 0%
prato principal?

2. Per capita das
preparacgdes do 11 100% 0 0% 0 0% 0 0%
prato principal?

3. Frequéncia das
preparacdes de 11 100% 0 0% 0 0% 0 0%
guarnicdo?

4. Per capita das
preparacdes da 11 100% 0 0% 0 0% 0 0%
guarnicao?

5. Frequéncia das
preparacgdes de 11 100% 0 0% 0 0% 0 0%
salada?

6. Per capita das
preparacdes de 11 100% 0 0% 0 0% 0 0%
salada?

7. Frequéncia das
preparacfes de
acompanhamento
(arroz e feijao)?

11 100% 0 0% 0 0% 0 0%

8. Per capita das
preparacgdes de 11 100% 0 0% 0 0% 0 0%
acompanhamento?

9. Frequéncia das

preparacdes de 11 100% 0 0% 0 0% 0 0%
sobremesa?
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Questdes Sim (n) Sim (%)

Néao (n)

N&o (%)

ND2 (n) ND? (%)

NOP (n) NOP (%)

10. Per capita das
preparacdes de 11
sobremesa?

11. Frequéncia das
preparacdes de 6
bebida?

12. Per capita das
preparacfes de 6
bebida?

13. Informacgbes
sobre aplicacéo
boas praticas de
fabricacéo e
manipulacéo de
alimentos?

3

14. Aplicacao de
procedimentos

técnicos adequados 6
ao pré-preparo dos
alimentos?

15. Aquisicéo de
produtos da
agricultura familiar
(AF)?

11

16. Obrigatoriedade
da presenca de ficha
técnicade
preparacao?

6

17. Distribuicdo de
micronutrientes, no
cardapio, para 0
preparacéo das

refeicdes?

18. Distribuicdo de
fibra, no cardapio,
para preparacdo das
refeicées?

2

19. Cardépios com
preparagdes para
necessidades

alimentares 11
especiais (exemplo:
vegetariano, celiaco,

etc.)?

20. Controle de
sobra das 3
refeicbes?

100%

54,55%

54,55%

27,27%

54,55%

100%

54,55%

0%

18,18%

100%

27,27%

5

11

4

0

5

0%

0%

0%

0%

0%

0%

45,45%

100%

36,36%

0%

45,46%

0 0%

0 0%

0 0%

8 72,73%

5 45,45%

0 0%

0 0%

0 0%

5 45,46%

0 0%

3 27,27%

0

0%

45,45%

45,45%

0%

0%

0%

0%

0%

0%

0%

0%
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Questdes Sim (n) Sim (%) N&o (n) N3o (%) ND?(n) ND? (%) NOP(n) NOP (%)

21. Realizacéo de
pesquisa de
satisfacdo com os
usuérios deste RU?

11 100% 0 0% 0 0% 0 0%

22. Exigéncia para
que os
planejamentos de
cardépios respeitem
a cultura e o habito
alimentar local?

3 27,28% 4 36,36% 4 36,36% 0 0%

23. Quantidade
estimada de
refeicbes que devem
ser fornecidas?

9 81,82% 0 0% 2 18,18% 0 0%

24. Consideraa
harmonia e evitar
monotonia entre
ingredientes s/
preparacdo do
cardépio?

0 0% 11 100% 0 0% 0 0%

25. oferta limitada 8 72.73% 0 0% 3 27.27% 0 0%
de embutidos?

26. sazonalidade 6 54 55% 5 45,45% 0 0% 0 0%
dos produto?

27. Evita temperos

industrilaizados? 2 18,18% 8 72,73% 0 0% 1 9,09%

Legenda: ND2: ndo disposto de maneira clara; NOP: ndo ofertado no restaurante.
Fonte: Elaborada pelo autor (2024).

Dos 11 editais analisados da regiao Centro-Oeste, as informagdes relacionadas as
boas praticas de fabricacdo e manipulacdo de alimentos, ndo estavam dispostas de
maneira clara em 72,73% (Tabela 3).

Em nenhum dos editais possuia a distribuicdo de micronutrientes na elaboracéo de
cardapios e em poucos possuiam sobre a distribuicdo de fibras (18,18%). Umas pequenas
percentagens entre eles continham controle de sobras e o planejamento das refeicdes
respeitava o habito local e cultural (27,28%). N&o se considerou a harmonia e monotonia
dos ingredientes e preparacfes na elaboracdo dos cardapios. Destes 72,73% também
nao proibiam o uso de temperos industrializados (Tabela3). Sendo estas as principais
problematicas a serem levadas em consideracao em elaborac¢fes de editais futuramente.

Somente na regido norte o per capita da bebida constituiu um impasse haja vista
gue nao foi apresentado em metade dos editais (50%), sendo que nas demais regifes a
informacéo estava presente (Tabela 3).
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O alimento cru e limpo suficiente para uma pessoa é denominado per capita. Sua
avaliacdo depende da receita, alimento, modo de pré-preparo e preparo. E indispenséavel
ao planejamento dietético, ja que possibilita o calculo mais assertivo do valo nutricional
das preparacdes. Cabe ressaltar que, se distingue do que é classificado como porc¢ao,
que se trata do alimento pronto para o consumo (Maciel, 2021). Todas as regides
possuiam per capita dos itens que contemplavam o cardapio, e 0s restaurantes que nao
possuiam foi devido ndo oferta de bebidas. O per capita € algo imprescindivel para a
elaboracdo da ficha técnica, portanto, a preocupacdo com este garante um prato
qualitativamente e quantitativamente adequado.

A frequéncia de bebidas na regido Norte estava em 50% dos editais, sendo que os
outros 50% eram de lugares na qual ndo havia oferta da preparacao. Na regido Nordeste
um edital possuia informacdo sobre frequéncia de bebida (33,33%) e nos demais nao
estava de forma explicita.

Existe uma correlacdo entre desperdicio e planejamento inadequado,
desconsiderando aspectos relevantes como volume das preparagdes, tipo, qualidade e
frequéncia desta, tal como sua aceitabilidade por parte de quem as consome (Busato,
2018). Ao planejar, é necesséario compreender quais fatores e informagdes podem incidir
sobre o custo, e monitora-los, sendo uma importante ferramenta de gestédo (Kanno, 2016).

As Boas praticas de Manipulacdo e Fabricacdo (BPF), referem-se a questbes
relacionadas a organizacgao e higiene de modo que sejam fornecidos alimentos seguros,
mesmo apos todas as etapas as quais o0s alimentos sdo expostos até chegar ao
consumidor, podendo se de origem fisica, quimica ou biolégica. Os microrganismos que
podem acabar contaminando tais alimentos podem desencadear doencgas nos individuos
gue se alimentem destes (Araujo, 2019). Em UAN, sua adocao permite discriminar seu
funcionamento e indicar como as etapas deveréo ser executadas (Silva, 2017). As regides
Norte e Nordeste possuiam a informacédo em 100% dos editais, enquanto no centro-oeste
apenas 3 editais possuiam a informacéo e em 72,73% nao estavam dispostos de maneira
clara.

O pré-preparo e preparo executado de forma adequada ocasiona transformacdes
quimicas, fisicas e sensoriais, levando a um maior rendimento, valor nutricional e
melhores atributos sensoriais (Moreira, 2016). Na regido Norte metade dos editais
possuiam informacdes (50%) sobre pré-preparo e preparo dos alimentos e na outra nao

estava de forma clara. Nas demais regides essa questao foi levada em consideracao.
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A Agricultura familiar € uma ocupacao e gestdo da producdo agropecuaria, cuja
administracdo € executada por uma familia com méo de obra composta principalmente
por seus componentes. Ha leis que os enquadram para que estes possam ser
beneficiarios de politicas publicas, sendo elas PNAE, PAA, PRONAF (crédito rural), etc
(Gutierres, 2022). Cabe ressaltar que, o decreto n°® 8.473 de 22/06/2015 determinou a
compra de 30%, no minimo, desses alimentos por parte de 6rgdos e entidades da
administracdo publica federal (Brasil, 2017). Todos os editais trouxeram exigéncia de tal
aquisicao.

Em Unidades de Alimentacdo de Nutricdo as fichas técnicas configuram-se como
uma ferramenta para a manutencdo da qualidade do que se produz ja que serve para
padronizar as receitas, auxilia na analise do custo da refeicao, em definicdes de padréo
de trabalho e criacdo de receituario do local. Dessa forma, possibilitando uma melhor
gestdo, treinamento de manipuladores e planejamento do que sera executado ao longo
do dia (ABREU; SPINELLI, 2014). Na regido Nordeste nenhum dos restaurantes possuia
exigéncia de fichas técnicas de preparacgéao.

Aos nutricionistas da UAN cabe a responsabilidade de avaliar a qualidade e
quantidade do que é ofertado, de modo que, seja adequado ao publico, prevenindo
desequilibrios nutricionais e monotonia. Apds esse processo, caso algo fuja do planejado
devera ser reajustado (SANTOS, 2016). Consoante a uma das leis de Pedro Escudero, o
nosso valor energético total precisa possuir harmonia entre os macronutrientes e
micronutrientes. Tal como de cores, sabores e texturas (Moreira, 2016). Nenhum edital
das trés regibes analisadas exigiu a consideracdo da harmonia e nem a auséncia de
monotonia.

O uso de alimentos ultraprocessados adquiridos por restaurantes universitarios
acaba impactando na qualidade da refeicédo servida, sendo assim, acaba por representar
um risco para os discentes. Além da substituicdo destes por alimentos in natura, ressalta-
se que deve haver ac¢des de Educacdo Alimentar e Nutricional, para melhoria de habitos,
fazendo com que o local seja um espaco privilegiado para acdes desse publico Estudantil,
possibilitando melhores escolhas, saudaveis, autbnomas e conscientes, mesmo estando
em um lugar que nao seja esse. O Guia Alimentar para a Populacado Brasileira, deve-se
utilizado no planejamento dos cardapios do RU (Almeida, 2022). No que tange a oferta
limitada de embutidos no Nordeste dois editais ndo colocaram a informacéao de forma clara
(66,67%) e um néo trazia a informacdo. No Centro-Oeste (72,73%) citavam a limitacao,

no Norte nenhum edital evidenciava controlar a oferta desses alimentos. Ja com relacao
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aos temperos industrializados n&o havia oferta no Norte e Nordeste e nao foi apresentado
em oito dos editais (72,73%).

A sazonalidade altera o funcionamento de distintas atividades econdmicas,
devendo ser considerada na gestdo de estoque. Tal fenbmeno deve ser considerado ja
que algumas atividades relacionadas a alimentacdo séo ditadas por ele, como pesca e
agricultura (Mesquita, 2015). Produtos adquiridos em suas épocas apresentam melhor
sabor, alto valor nutritivo e precos mais baixos (USP, 2019). Na regido Norte metade trazia
a informacéo e a outra ndo, no Nordeste todos consideravam a sazonalidade dos produtos
e no Centro-Oeste 54,55%.

A alimentacdo adequada e saudavel constitui um direito basico, portanto, deve ser
garantido o acesso continuo e regular, socialmente justa, e de acordo com atributos
bioldgicos e sociais, que considere as necessidades especiais alimentares, a cultura, as
dimensdes de género, racga e etnia, sendo variada e equilibrada com praticas sustentaveis
(Santos, 2018). Todos levaram em conta as necessidades alimentares especiais. Ja no
que se refere a considerar a cultura e habitos alimentares na elaboracdo do cardapio
todos da regiao Norte levaram isso em consideragao, na regidao Nordeste em dois néo
estava disposto de forma clara (66,67%) e no Centro-Oeste somente trés (27,28%) dos
onze traziam tal ponderacéo.

O grupo de micronutrientes é formado por minerais e vitaminas. Seu consumo tem
importancia primordial em reac¢des quimicas que ocorrem em nosso corpo. No caso das
vitaminas temos sua importancia no metabolismo e regulacdo da funcdo celular
(UNIMED,2018). Ambos auxiliam na prevencédo de doencas, fazem parte da formacao e
funcionamento dos 6rgdos. Ja as fibras auxiliam no bom funcionamento intestinal e na
prevencao de doengas (RAMOS, 2018). Esses grupos foram analisados nos editais das
instituicbes de estudo e os micronutrientes ndo constavam em nenhum edital. Ja as fibras
na regiao Norte dois ndo apresentavam sua distribuicdo e em dois ndo estava exposto de
maneira clara, na regido Nordeste em nenhum e Centro-Oeste somente 18,18%.

O controle de sobras estava numa pequena percentagem nos documentos da
regido Norte (25%) e Centro-Oeste (27,28%), enquanto no Nordeste ndo estava em
nenhum. O resto e sobra comp&em as principais causas do desperdicio, aumentando o
valor da produgdo em UAN ‘s, portanto, faz-se necessaria sua correcdo e controle. O
nutricionista pode evitar perdas que ocorrem em todas as etapas, acompanhando o
trabalho executado (Da Silva, 2021).

Ao finalizar a analise dos dados obtidos para planejamento, elaboragéo e execucgéo
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de cardapios notou-se que em nenhum dos 18 editais das regides Norte, Nordeste e
Centro-Oeste continham todos os elementos indispensaveis para o desenvolvimento dos
processos citados. Nesse sentido, sdo evidentes lacunas que devem ser analisadas para
elaboracédo dos editais tendo em vista a implantacdo e funcionamento dos RU's. Dessa
forma, visando fornecer um servico de qualidade melhorias devem ser realizadas para
elaboracéo e execucado dos cardapios nas regioes.

Os graficos 1, 2 e 3 apresentam pontuacdes alcancadas através de cada edital,
sendo levada em consideracdo somente as que receberam resposta “sim” no
questionario, desconsiderando as que obtiveram resposta “ndo”, “ndo disposta de forma
clara” e “nédo ofertado no restaurante”. Foram somadas as respostas afirmativas (sim) de

cada linha, levando em conta os editais de modo individual. Cada edital recebeu

individualmente uma letra para representa-los, sendo de A a Z (Gréficos 1, 2 e 3).
Grafico 1: Pontuacdes para os editais da regido Norte, obtidas a partir das respostas

afirmativas.

PONTUACOES DOS EDITAIS DA REGIAO NORTE

20
19
I 18 I 18
A =B mC mD

EDITAIS

QUANTIDADE DE ITENS PRESENTES

Fonte: Elaborado pelo autor (2024).

Ambos os editais B e D da regido Norte apresentaram o mesmo resultado por
pertencerem a mesma instituicdo e nao sofrerem modificacdes no decorrer dos anos, ja
os editais A e C alcancaram pontuacdes diferentes mesmo sendo da mesma intuigéo,
sendo A (70,40%) e C (74,07%), em decorréncia de uma pergunta do questionario sobre
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preparacdes para necessidades alimentares especiais (Gréfico 1).

Grafico 2: Pontuacdes para os editais da regido Nordeste, obtidas a partir das respostas

afirmativas.

PONTUAGOES DOS EDITAIS DA REGIAO
NORDESTE

18 18

19

uF
EDITAIS

QUANTIDADE DE ITENS PRESENTES

Fonte: Elaborado pelo autor (2024).

Os editais E e F obtiveram o mesmo resultado por serem da mesma instituicao,
alcancando uma pontuacdo de 18 (66,66%), e o edital G pontuou 19 (70,40%),

correspondendo as respostas afirmativas do questionario (Gréfico 2).

Gréafico 3: Pontuacdes para os editais da regido Centro-Oeste, obtidas a partir das

respostas afirmativas.
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Fonte: Elaborado pelo autor (2024).
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Na regido Centro-Oeste, os editais I, J, N, Q e R, de uma mesma instituicdo
alcancaram a pontuacao 14 (51,85%). Em outra instituicdo os editais L e M, obtiveram 23
(85,2%), em relacao as respostas que foram afirmativas. Ja nos editas H, K e P,de uma
mesma instituicdo apresentaram resultados diferentes sendo, H e P, com 19 (70,4%) e K
com 20 (74,07%), diferenca essa da resposta do questionario sobre a estimativa de
refeicbes a serem fornecidas pelo restaurante. O edital O sendo o Unico disponibilizado
durante o periodo da pesquisa obteve 21 (77,77%) (Grafico 3).

Apés andlise dos dados observou-se que na regido Norte a instituicdo que melhor
obteve resultados foi a do edital C, correspondente a Universidade Federal do Sul e
Sudeste do Pard, com 20 dos 27 itens. Na regido Nordeste com o edital G representando
a Universidade Federal de Pernambuco, com 19 dos 27 itens. E na regido Centro-Oeste
nos editais L e M, ambos correspondentes a Universidade Federal de Rondondpolis, com
23 dos 27 itens. (Graficos 1,2 e 3).

Ademais, foi observado uma certa dificuldade em reunir todos os editais na integra,
sendo necessaria busca-los em varias fontes diferentes, ter um longo periodo aguardando
a reposta, ou até ndo recebe- 14, a construcdo de um banco dando com todas essa
informacdes seria de grande ajuda futuramente em uma possivel e indicada atualizacéo

do estudo.
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4. CONCLUSAO

Em virtude dos dados observados, houve a preocupac¢édo com a auséncia ou falta
de informacdes claras em todos os editais das trés regides com relacdo a informagdes de
distribuicdo de micronutrientes e fibras no cardapio e a ndo consideracdo da harmonia e
monotonia na elaboracao das refeicdes. Individualmente na regido Norte houve o maior
destaque foi com o controle de sobras, na regido Nordeste a falta de obrigatoriedade de
fichas técnicas e na regido Centro-Oeste com relacao as informacgdes de boas préticas de
fabricacao.

Levando em conta os resultados obtidos, em nenhum dos 18 editais, tanto da
regido Norte quanto das regides Nordeste e Centro-Oeste, apresentaram os 27 itens
presentes do questionario utilizado para guiar o presente trabalho, com relagdo ao
planejamento, elaboracdo e execucdo dos cardapios. Desse modo evidenciando que
existem falhas que devem ser consideradas e melhorias a serem feitas considerando
imprescindivel que haja a presencga do profissional nutricionista que atue inspecionando
as futuras elaboragdes. Nesse sentido, o objetivo do trabalho foi alcancado visto que foi
possivel apontar os itens que devem merecer uma atencdo em especial para futuros

editais.

33



REFERENCIAS

ARAUJO, Evanise Segela; MACHADO, M.V.G; MOLIN, C. T. Manual de Boas Préticas de
Manipulacéo de Alimentos. S&o Paulo: Nucleo Técnico de Comunicac¢@o em Vigilancia e
Saude, 2019, 84p.

ABREU, E.S.; SPINELLI, M.G.N. Selecéo e Preparo de Alimento: gastronomia e nutri¢&o.
Sao Paulo:Metha Ltda., 2014. 414p.

BARRETO, Jailde. O que sdo macro e micronutrientes?. Unimed Nacional, 2018. Disponivel em:
>https://www.centralnacionalunimed.com.br/viver-bem/alimentacao/o-que-sao-micro-e-macro-
nutrientes-<. Acesso em 11 jun. 2024.

BRASIL. Fasciculo 1 Protocolos de uso do guia alimentar para a populacao
brasileira na orientacdo alimentar: bases tedricas e metodoldgicas e protocolo
para a populagdo adulta. Brasilia: Ministério da Saude, 2021. 26 p. ISBN 978-85-334-
2880-5.

BRASIL. Manual de Aquisi¢do de Alimentos da Agricultura Familiar: orientacdes para
orgaos da Unido e empreendimentos fornecedores. Programa de Aquisi¢cao de
Alimentos — Modalidade Compra Institucional. Ministério do Desenvolvimento Social,
2017.Disponivel
em:http://www.mds.gov.br/webarquivos/publicacao/seguranca_alimentar/Compra_Institu
cional_PAA_3.pdf. Acesso em: 4 jan 2024.

BRASIL. Guia alimentar para a populagéo brasileira. 2. ed. Brasilia: Ministério da
Saude, 2014.

BRASIL. Necessidades Alimentares Especiais. Ministério da Saude, 2022. Disponivel
em: <https://www.gov.br/saude/pt-br/composicao/saps/nutrisus/necessidades-
alimentares-
especiais#:~:text=As%20necessidades%20alimentares%20especiais%20est%C3%A30,
permanentes%2C%?20relacionadas%20%C3%A0%20utiliza%C3%A7%C3%A30%20biol
%C3%B3gica>. Acesso em: 4 jan. 2024.

BRASIL. Planejamento de cardapios para a alimentagc&o escolar. Brasilia: Ministério da
Educacéo, 2022. Disponivel em:https://www.gov.br/fnde/pt-br/acesso-a-
informacao/acoes-e-programas/programas/pnae/manuais-e-cartilhas/MANUAL_V8.pdf .
Acesso em: 8 jun. 2024.

BUSATO, M. A.; FERIGOLLO, M. C. Desperdicio de Alimentos em Unidades de
Alimentacéo e Nutricdo: Uma Reviséo Integrativa Da Literatura. Holos, [S. |.], v. 1, p.
91-102, 2018. DOI: 10.15628/holos.2018.4081. Disponivel
em:https://www?2.ifrn.edu.br/ojs/index.php/HOLOS/article/view/4081. Acesso em: 10 jun.
2024.

CARDOSO, C.; MENEZES, D.; SOUZA, A.; BAUDEL, R.; CALAZANS, D. Restaurante
Universitario da UFPE: uma abordagem sistémica. Revista Gestao Universitaria na
América Latina, v. 11, n. 3, p. 211-234, 2018.

34


https://www.centralnacionalunimed.com.br/viver-bem/alimentacao/o-que-sao-micro-e-macro-nutrientes-%3c
https://www.centralnacionalunimed.com.br/viver-bem/alimentacao/o-que-sao-micro-e-macro-nutrientes-%3c

CARNEIRO, Bérbara Silva. Et al. Cartilha dos Restaurante Universitarios. Goiania,
2022.Disponivel
em:https://ffiles.cercomp.ufg.br/weby/up/349/oCartilha_dos_Restaurantes_Universit%C3
%ALlrios.pdf. Acesso em: 15 jun. 2024.

CARNEIRO, M. E. D. Avalia¢éo qualitativa das prepara¢cdes do cardapio de uma
unidade de alimentagé&o e nutrig&o terceirizada. Orientadora: Geisa Juliana Gomes
Marques Fortunato. 2020. 16f. Trabalho de concluséo de curso (graduagao), curso de
Nutricdo da Pontificia, Universidade Catdlica de Goias, Goiania. 2020. Disponivel em:
>https://repositorio.pucgoias.edu.br/jspui/bitstream/123456789/741/1/TCC%20MARIA%2
EDUARDA.pdf< .Acesso em: 10 jun. 20424.

CAVALER, S.; HEILMAN, M.; SANTOS, A. P.; FERREIRA, H.; FATEL, E.
INFORMACOES PARA PLANEJAMENTO E ELABORACAO DE CARDAPIOS,
CONTIDAS EM EDITAIS DE LICITAC}AO DE RESTAURANTES UNIVERSITARIOS EM
UNIVERSIDADES FEDERAIS DO SUL DO BRASIL. DEMETRA: Alimentacgdo, Nutricdo
& Saude, [S. I.], v. 13, n. 3, p. 713-729, 2018. DOI: 10.12957/demetra.2018.32140.
Disponivel em:https://www.e-publicacoes.uerj.br/demetra/article/view/32140. Acesso em:
1 fev 2024.

CONSELHO FEDERAL DE NUTRICIONISTAS. Resolucédo n° 600, de 25 de fevereiro
de 2018. Dispde sobre a definicdo das areas de atuacao do nutricionista e suas
atribuicbes, indica parametros numéricos minimos de referéncia, por area de atuacao,
para a efetividade dos servigcos prestados a sociedade e da outras providéncias. Diario
Oficial da Uniéo, Brasilia, DF, 25 de fevereiro de 2018.

CRUZ, Carla Nogueira. O Mundo das Unidades de Alimentac&o e Nutricdo (UANS).
2023. Disponivel em:https://blog.plenitudeeducacao.com.br/o-mundo-das-unidades-de-
alimentacao-e-nutricao-uans/. Acesso em 15 de jun. 2023.

DOMENE, S. M. A. Técnica dietética: teoria e aplica¢des. Rio de Janeiro: Editora
Guanabara Koogan Ltda, 2018.

DA SILVA, Daniele Carolina et al. Controle do desperdicio de alimentos em unidades de
alimentagao e nutricdo. Revista Ibero-Americana de Humanidades, Ciéncias e
Educacéao, v.7, n. 10, p. 1983-1999, 2021.

JAIME, P. C. ; RAUBER, F. Politica nacional de alimentacéo e nutricdo (PNAN).
Politicas publicas de alimentacao e nutricdo. Traducédo . Rio de Janeiro: Atheneu, 2019.
Acesso em:. 1 fev. 2024.

MACIEL, B. L. L.; FREITAS, E. P. S.; PASSOS, T. S. Manual para elaboracéao de
Fichas Técnicas de Preparacéo e oficinas culinérias. Natal: EDUFRN, 2021.

MENDONCA, R. DE D. et al. Monotony in the consumption of fruits and vegetables
and food environment characteristics. Revista de Saude Publica, v. 53, p. 63, 2019.

MESQUITA, M. Procedimentos para avaliacdo da qualidade da carne bovina in

35



natura narecepgdo em servigos de alimentacéo. Tese. Universidade Federal de
Santa Maria, 2014.

MOREIRA, Leise Nascimento. Técnica Dietética. Rio de Janeiro: Seses, 2016. 241 p.

NASCIMENTO EVANGELISTA, D. .; NASCIMENTO DE LIRA, C. R.; SOUZA MORAES,
T..; PEREIRA DA FONSECA, M. da C. . Aceitagdo de Cardapios Sob a Otica dos
Restos e Sobras. Ensaios e Ciéncia C Biologicas Agrérias e da Saude, [S. 1], v. 26,
n. 2, p. 178-184, 2022. DOI: 10.17921/1415-6938.2022v26n2p178-184. Disponivel
em:https://ensaioseciencia.pgsscogna.com.br/ensaioeciencia/article/view/9445. Acesso
em: 11 jun 2024.

NASCIMENTO, M. do C. F.; FERREIRA, E. P.; SILVA, B. G. da; FERREIRA, Y. P;
FABRIS, P.; KRUGER, F. da C.; PANTALEAO, F. de S.; NASCIMENTO, M. V. F. indice
de aceitabilidade e resto ingesta em unidade de alimentacdo e nutricdo: estudo de caso
no Ifes campus Santa Teresa — Brasil/ Acceptance index and rest ingesta in food and
nutrition unit: case study at the Ifes campus Santa Teresa — Brazil. Brazilian Journal of
Health Review, [S. |.], v. 3, n. 2, p. 1868-1880, 2020. DOI: 10.34119/bjhrv3n2-046.
Disponivel em:https://ojs.brazilianjournals.com.br/ojs/index.php/BJHR/article/view/7691.
Acesso em: 11 jun. 2024.

PAYNE-PALACIO, J.; THEIS, M. Gestéo de negécios em alimentacéo: principios e
praticas. Manole, 2015.

Portal de compras publicas. O que € licitagdo, quem pode participar e como se
preparar, 2021. Disponivel
em:https://www.portaldecompraspublicas.com.br/novidades/o-que-e-licitacao-quem-
pode-participar-e-como-se-preparar-_1115. Acesso em: 17 jun. 2024.

Portal da transparéncia do Governo Federal. LicitacBes e contratos, 2018. Disponivel
em:https://portaldatransparencia.gov.br/entenda-a-gestao-publica/licitacoes-e-
contratacoes#:~:text=Licita%C3%A7%C3%A30%20%C3%A9%200%20processo%20por
,P%C3%BAblica%20pode%20comprar%20e%20vender. Acesso em: 15 jun. 2024.

RAMOS, S.V. et al. Manual Préatico para Alimentacao Saudavel. Prefeitura Municipal de
Sao Paulo, Secretaria Municipal de Assisténcia e Desenvolvimento Social. Sao
Paulo, 2014. Disponivel em:
https://www.prefeitura.sp.gov.br/cidade/secretarias/upload/assistencia_social/arquivos/ar
te_final/manual_de_nutricao.pdf. Acesso em: 11 jun 2024..

SILVA, D. A.; OLIVEIRA, T. C.; HADDAD, M. R. Administracdo em Unidades Produtoras
de Refeicdes: Conceitos e Métodos. In: OLIVEIRA, T. C.(Org); SILVA, D.A. (Org).
Administragdo de Unidades Produtoras de Refei¢coes: Desafios e Perspectivas. 1 ed. Rio
de Janeiro: Rubio, 2016. p. 1-16.

SOCIEDADE BRASILEIRA VEGETARIANA. Pesquisa do IBOPE aponta crescimento
histérico no nimero de vegetarianos no Brasil. SBV, 2022. Disponivel em:
<https://svb.org.br/2469-pesquisa-do-ibope-aponta-crescimento-historico-no-numero-de-
vegetarianos-no-brasil/>. Acesso em: 15 jun. 2024.

36


https://ojs.brazilianjournals.com.br/ojs/index.php/BJHR/article/view/7691

USP.Sazonalidade. Sustentarea, 2019. Disponivel em:
<https://lwww.fsp.usp.br/sustentarea/2019/04/25/sazonalidade/>. Acesso em: 16 jun.
2024.

WOLF, L. Satisfacdo do Usuario como ferramenta administrativa voltada para a
qualidade nos RU’s das Universidade Federais Brasileiras. 2018. UFGD, [S. ],
2018. Disponivel em: https://scholar.google.com.br/scholar?hl=pt-
BR&as_sdt=0%2C5&q=WOLF%2C+Luciano.+Satisfa%C3%A7%C3%A30+do+Usu%C3
%Alrio+como+ferramenta+administrativa+voltada+para+a+qualidade+nos+RU%E2%80
%99s+das+Universidade+Federais+Brasileiras.+2018.+UFGD%2C+%5BS.+1.%5D%2C +
2018.&btnG=. Acesso em: 17 jun. 2024.

Zauza, B. F. A higiene pessoal dos manipuladores de alimentos € um dos fatores que
garante a seguranca alimentar. Universidade Online de Vigcosa, 2017. Disponivel em:
<https://www.uov.com.br/cursos-online-seguranca-alimentar/artigos/a-higiene-pessoal-
dos-manipuladores-de-alimentos-e-um-dos-fatores-que-garante-a-seguranca-alimentar>.
Acesso em: 16 jun. 2024.

37



APENDICE

QUESTOES DE ELABORACAO PROPRIA

Quantidade estimada de refei¢cbes que devem ser fornecidas?

Considera a harmonia e evitar a monotonia entre
ingredientes/preparacdes do cardapio?

Oferta limitada de embutidos?

Sazonalidade dos produtos?

Evita temperos industrializados?
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ANEXO A- QUESTOES DO ARTIGO “INFORMACOES PARA PLANEJAMENTO E

ELABORACAO DE CARDAPIOS, CONTIDAS EM EDITAIS DE LICITACAO DE

RESTAURANTES UNIVERSITARIOS EM UNIVERSIDADES FEDERAIS DO SUL

DO BRASIL”

Questoes

Sim

(n)

Sim (%)

Nio
(n)

Nio (%)

Nio
Disposto
de Maneira
Clara (n)

Nio

Disposto
de Maneira
Clara (%)

Nio ¢
Olertado
Neste RU  Neste RU

(n)

Nio ¢

Ofertado

(%)

Este cdital possui
frequéncia das
preparagoes de
prato principal?
Este edital possui
per capita das
preparagaes do
prato principal?

Este cdital possui
[requéncia das
preparagoes de
guarnigio?

Este cdital possui
per capita das
preparagoes da
guarnigio?

Este edital possui
frequéncia das
preparagoes de

salada?

Este edital possui
per eapila das
preparagaces de
salada?

24

25

20

20

68,57%

71,43%

57,14%

34,99%

57,14%

20,00%

6

22

24

5,71%

14,29%

17,14%

62,86%

17,14%

68,57%

9

9

25,71%

14,29%

25,71%

2,86%

25,71%

11,43%

0

0

0

0,00%

0,00%

0,00%

0,00%

0,00%

0,00%
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ANEXO A- QUESTOES DO ARTIGO “INFORMACOES PARA
PLANEJAMENTO E ELABORACAO DE CARDAPIOS, CONTIDAS EM
EDITAIS DE LICITACAO DE RESTAURANTES UNIVERSITARIOS EM

UNIVERSIDADES FEDERAIS DO SUL DO BRASIL”

Nio Nio Nio é Nio é
Sim . Nio Disposto Disposto  Ofertado  Ofertado
sLoes Sim (% Nio (% x :
Questoes (n) m (%) (n) o (%) de Mancira  de Mancira  Neste RU  Neste RU

Clara (n) Clara (%) (n) (%)

6 Este edital possui
[requéncia das
preparagoes de
acompanhamento
(arroz ¢ feijao)? 23 65,71% 3 8,57% 9 25,71% 0 0,00%

7  Este cdital possui
per capita das
preparagoces de
acompanhamento
(arroz ¢ feijao)? 12 34,29% 22 62,86% 1 2,86% 0 0,00%

8  Este cdital possui

[requéncia das

preparagoces de

sobremesa? 17 48,57% 6 17,14% 12 34,29% 0 0,00%
9 Este edital possui

per capita das

preparagoces de

sobremesa? 2 571% 21  60,00% 12 34,29% 0 0,00%

I(

<

Este edital possui
frequéncia das
preparagoces de

bebida? 1

—
=

28,57*%

no

5,71% 22 62,86% 1 2,86%

11 Este edital possui
per capita das
preparagoes de
bebida? 15 42,86*%

o~
_:>c
&)
~J
=N

16 45,71% 1 2,86%

12 Este edital possui
informagoes
sobre aplicagio
de boas priticas
de fabricagio ¢
manipulagio de
alimentos (BPF)? 26 74,29% 7 20,00% 2 25,71% 0 0,00%
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ANEXO A- QU~EST(~)ES DO ARTIGO “INFORMACOES PARA PLANEJAMENTO E
ELABORACAO DE CARDAPIOS, CONTIDAS EM EDITAIS DE LICITACAO DE
RESTAURANTES UNIVERSITARIOS EM UNIVERSIDADES FEDERAIS DO SUL

DO BRASIL”
Nio Nio Nio é Nio ¢
Sim . Nio Disposto Disposto  Ofertado  Olfertado
sLoes Sim (% Nio (%
Sugstoos (n) tm (%) (n) B0 1) de Mancira  de Maneira  Neste RU  Neste RU
Clara (n) Clara (%) (n) (%)

13 Este edital possui
informagocs
sobre aplicagio
de procedimentos
t¢éenicos adequados
a0 pré-preparo
¢ preparo dos
alimentos? 16 4571% 19 54,29% 0 0,00% 0 0,00%

14 Este cdital possui

informagocs

sobre aquisigio

de produtos da

agricultura familiar

(AF)? 4 11,43% 30  85,71% 1 2,86% 0 0,00%
15 Este edital possui

obrigatoriedade da

presenga de ficha

téenica de preparo

(FTP)? 0 0,00% 35 100,00% 0 0,00% 0 0,00%
16

(=2

Este edital possui

distribuicio de

micronutricntes,

no carddpio, para

preparagio das

releigoes? | 2,86% 26 74,29% 8 22 86% 0 0,00%

17 Este edital possui
distribuigio de
fibras, no cardipio,
para preparagio das
releigoes? 9 25,7% 24 68,57% 2 5,71% 0 0,00%
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ANEXO A- QUESTOES DO ARTIGO “INFORMACOES PARA PLANEJAMENTO E

ELABORACAO DE CARDAPIOS, CONTIDAS EM EDITAIS DE LICITACAO DE

RESTAURANTES UNIVERSITARIOS EM UNIVERSIDADES FEDERAIS DO SUL

DO BRASIL”

Sim .
) Sim (%)

Quesloes

Nio Nio Nio é Nio ¢

Disposto Disposto  Ofertado  Olertado

Nio (%)

Nio
(n) de Mancira  de Mancira  Neste RU  Neste RU

Clara (n) Clara (%) (n) (%)

18 Este edital
contempla carddpios/
preparagdes para
necessidades
alimentares
especiais, (exemplo:
vegetariano, celiaco,
cle.)? 6 17,14%

19 Este edital contém
informagio sobre
controle de sobras
das refeigoes? 4 11,43%

20 Ha obrigagio
de realizagio
de pesquisa de
satislagiio com os
usudrios deste RU? - 23 65,71%

21 Este edital possui
exigéneia para que
os plancjamentos de
carddpios respeitem
a cultura e o héibito
alimentar local? 16 45,71%

—_—
=

20 57,14% 9 25,71% 0,00%

—

23 65,71% 8 22,86% 0,00%

—_
f=

12 34,29% 0 0,00% 0,00%

19 54,29% 0 0,00% 0 0,00%

*Valores reais para a presenga de informagio descontando um edital que niio serve a preparagio bebida: Frequéncia

SIM, 29,41%; Per capita SIM, 44,11%.
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ANEXO B- NORMAS DE PUBLICACAO DA REVISTA INTERNATIONAL
JOURNAL OF HEALTH SCIENCE

Orientacfes Gerais:
1. Apresentagao
O International Journal of Health Science é um periédico bimestral editado pela Atena
Editora, sendo um importante veiculo de divulgacéo de trabalhos cientificos decorrentes
de pesquisas relevantes na area da saude.
Sao aceitos manuscritos em: portugués, espanhol e inglés. Os artigos submetidos em
portugués serdo traduzidos para o inglés e publicados nesse idioma. Para artigos
submetidos em espanhol e inglés ndo sera necessaria traducao.
Respeitando os padrdes internacionais de boas praticas de publicacdo, a Atena Editora
recebe os seguintes manuscritos para avaliacdo por pares e posterior publicacao:
- Andlises e resultados de investigacdo sobre um tema especifico considerado relevante
para a saude;
- Artigos para discussao e analise do estado da arte na area e subareas;
- Artigos sobre clinica, epidemiologia, educagdo ou administracao de servigos de saude;
- Artigos de opinido que contribuam para o desenvolvimento da area da salde;
- Artigos originais de pesquisa;
- Artigos de reviséo;
- Carta para o editor;
- Debates;
- Investigacdo experimental e aplicada em ciéncias da saude;
- Relatos de casos clinicos;
- Avaliacoes.
2. Autor Correspondente:
O autor designado como correspondente € aquele que assume a responsabilidade pela
comunicacdo com a Editora durante o processo de publicacdo do texto e garante que
todos os requisitos sejam atendidos e todas as atividades concluidas. O cadastro deste
autor deve estar completo em nosso sistema, com endereco, telefone e e-mail.
3. Autoria:
Todos o0s autores devem ter participado ativamente da construcdo do texto,
preferencialmente na: 1) Concepcédo do estudo, e/ou aquisicdo de dados, e/ou analise e

interpretacdo de dados; 2) Elaboracdo do artigo ou revisdo com vistas a tornar o material
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intelectualmente relevante; 3) Aprovacao final do manuscrito para submissédo. S6 devem
ser incluidos no trabalho pesquisadores envolvidos no estudo. N&o incluir, sob qualquer
hip6tese ou pretexto, nomes que ndo tenham participado da elaboragdo do mesmo.

4. AlteragGes na autoria: Qualquer adicdo, exclusdo ou reorganizacdo de nomes de
autores na lista de autoria deve ser efetuada antes do trabalho ser submetido em nossa
plataforma. Solicitagcbes posteriores a submissdo deverdo vir somente do autor
correspondente e acompanhada do motivo para a alteracdo na lista de autores e
confirmacédo por escrito (pode ser carta digitalizada e anexada ao emalil
edicao@atenaeditora.com.br) de todos os autores de que eles concordam com a adicao,
remocao ou reorganizagdo, bem como a concordancia do autor a ser adicionado, alterado
ou removido.

5. Consideragdes Adicionais:

a) O texto foi ortograficamente e gramaticalmente corrigido?

b) Todas as referéncias mencionadas na lista de referéncias sdo citadas no texto e vice-
versa?

c) Todos os materiais subjacentes ao texto estdo citados e referenciados corretamente?
d) Todas as imagens, graficos e férmulas e demais elementos visuais estdo em formato
jpeg ou png?

e) Todas as ilustragdes estdo no local exato no texto e nao ao final?

f) O manuscrito foi revisado por algum dispositivo antiplagio?

g) O manuscrito envolve o uso de dados de seres humanos (avaliacdo de prontuarios,
entrevistas, etc.)? Em caso positivo indicar o nimero do Certificado de apresentacéo de
apreciacéo ética (CAAE) e a data de aprovacdo do Comité de ética em pesquisa (CEP),
no item “Metodologia”;

h) Questdes éticas para as pesquisas médicas em seres humanos sdo de
responsabilidade exclusiva dos autores e devem estar em conformidade com os principios
éticos da Declaracao de Helsinque da Associacdo Médica Mundial,

i) O texto esta isento de dados ou resultados fraudulentos?

) O texto foi depositado em alguma plataforma de preprint? Em caso positivo indicar o
endereco do depdsito;

k) Houve depdsito dos dados abertos da pesquisa? Em caso positivo indicar o endereco
do depdsito;

l) Foi reportado qualquer conflito de interesses de todos os autores?
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m) Todas as fontes de financiamento foram informadas?

6. Video: A Atena Editora aceita video e/ou sequéncias de animacao (somente no formato
.mp4) para aprimorar o conhecimento cientifico do texto bem como para apoiar a sua
disseminagao. Todos os arquivos enviados devem ser rotulados adequadamente, para
que possamos relacionar o conteudo do video ao texto. Os arquivos de video e/ou
animacédo fornecidos serdo embedados em nossa pagina e quando possivel em
repositérios parceiros.

Normas para formatacao

TITULO DO TRABALHO EM INGLES

TITULO DO TRABALHO EM ESPANHOL

Primeiro autor, nome completo sem abreviaturas

Link para o ORCID

Segundo autor, nome completo sem abreviaturas

Link para o ORCID

Terceiro autor, nome completo sem abreviaturas

Link para o ORCID

Demais autores....

Data de submisséo: Preencher com a data (Xx/xx/xxxx) em que o texto foi submetido no
sistema.

RESUMO: Favor atender as seguintes normas de formatacgéo:

a) o artigo deve ter no maximo 21.000 caracteres, contabilizados com espaco.

b) O texto deve ser digitado em folha A4 (21 x 29,7 cm), cada qual com margens superior
e inferior iguais a 2,5 cm e esquerda e direita iguais a 3,0 cm;

c) use fonte Arial tamanho 12 pontos para todo o corpo de texto (exceto citacdo direta
longa e titulos de tabelas, figuras e gréaficos, que deverao ser em fonte 10 pontos);

d) prepare um resumo com 300 palavras no maximo, espacamento simples e alinhamento
justificado;

e) as referéncias devem ser listadas em ordem alfabética ao final do trabalho;

f) as figuras/graficos/féormulas e ilustracdes incluidas no trabalho devem ser de excelente
qualidade, inseridas no texto em formato “png” ou “jpeg”;

g) Evite o uso excessivo de nota de rodapé e/ou nota de fim. O trabalho devera ser
preparado em inglés, espanhol ou portugués. Use este texto como modelo. O resumo

deve tornar possivel a compreensdo do artigo sem que haja necessidade de o ler.
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PALAVRAS-CHAVE: De duas a seis palavras-chave ou frases curtas, empregando
preferencialmente termos da lista de descritores MeSH3, DeCS ou PORBASE.
ABSTRACT: Texto em inglés devera ter o resumo em espanhol e vice-versa. Nao utilize
tradutores instantdneos de palavras, pois 0 mesmo pode alterar o sentido do texto.
Lembre-se que um bom resumo deve conter o foco da pesquisa, a metodologia
empregada, os resultados e principais conclusdes. A Atena Editora aceita visual abstract
COMO resumo.

KEYWORDS: De duas a seis palavras-chave ou frases curtas, empregando
preferencialmente termos da lista de descritores MeSH3, DeCS ou PORBASE.

1. INTRODUCAO

O artigo sera publicado no Internacional Journal of Health Science, eventualmente podera
ser disponibilizado em sites de editoras parceiras e repositérios. Entre uma sessao e
outra, deixe duas linhas, e entre a sessao e o texto deixe uma linha. Use este texto como
modelo.

2. INSTRUCOES PARA DIGITACAO

O trabalho deve ser digitado no word for windows e ndo deve ser paginado. O abstract e
as keywords, devem ser apresentados ap0s o resumo, em espacamento simples, tal qual
o resumo em lingua portuguesa. Use este texto como modelo.

3. ESPECIFICAQOES GERAIS PARA A FORMATAQAO DO TEXTO

O corpo do artigo deve ser digitado em fonte arial tamanho 12 pontos, espacamento de
1,5 cm e sem qualquer espacamento entre os paragrafos. O titulo deve ser em digitado
em letra mailscula, fonte 12 pontos, negrito e centralizado. CitacGes diretas longas
deverdo estar em fonte 10, com recuo de 4 cm da margem. Titulos de figuras, graficos,
férmulas e tabelas, também devem estar em tamanho 10 pontos. Todas as sessodes
deverdo ser numeradas.

4. AUTORES

O artigo deve ter no maximo 12 autores (casos especiais, como estudos multicéntricos,
serdo analisados individualmente). A submissé&o do artigo deve ser feita preferencialmente
pelo primeiro autor, que sera denominado autor correspondente, assim como todos o0s
contatos sobre a publicagdo do mesmo.

5. AUTORIZACOES/RECONHECIMENTO

Ao submeter o trabalho, os autores tornam-se responsaveis por todo o contetudo da obra.
6. CITACOES

Conforme as normas da ABNT, APA ou VANCOUVER.
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REFERENCIAS
Apresentadas em ordem alfabética e de acordo com a norma da ABNT, APA e/ou

VANCOUVER, com o titulo das obras em negrito. Deixar uma linha entre uma referéncia

e outra.

47



	1. INTRODUÇÃO
	2. MATERIAL E MÉTODOS
	3. RESULTADOS E DISCUSSÃO
	4. CONCLUSÃO
	REFERÊNCIAS
	APÊNDICE
	ANEXO A- QUESTÕES DO ARTIGO “INFORMAÇÕES PARA PLANEJAMENTO E ELABORAÇÃO DE CARDÁPIOS, CONTIDAS EM EDITAIS DE LICITAÇÃO DE RESTAURANTES UNIVERSITÁRIOS EM UNIVERSIDADES FEDERAIS DO SUL DO BRASIL”
	ANEXO A- QUESTÕES DO ARTIGO “INFORMAÇÕES PARA PLANEJAMENTO E ELABORAÇÃO DE CARDÁPIOS, CONTIDAS EM EDITAIS DE LICITAÇÃO DE RESTAURANTES UNIVERSITÁRIOS EM UNIVERSIDADES FEDERAIS DO SUL DO BRASIL”
	ANEXO A- QUESTÕES DO ARTIGO “INFORMAÇÕES PARA PLANEJAMENTO E ELABORAÇÃO DE CARDÁPIOS, CONTIDAS EM EDITAIS DE LICITAÇÃO DE RESTAURANTES UNIVERSITÁRIOS EM UNIVERSIDADES FEDERAIS DO SUL DO BRASIL”
	ANEXO A- QUESTÕES DO ARTIGO “INFORMAÇÕES PARA PLANEJAMENTO E ELABORAÇÃO DE CARDÁPIOS, CONTIDAS EM EDITAIS DE LICITAÇÃO DE RESTAURANTES UNIVERSITÁRIOS EM UNIVERSIDADES FEDERAIS DO SUL DO BRASIL”
	ANEXO B- NORMAS DE PUBLICAÇÃO DA REVISTA INTERNATIONAL JOURNAL OF HEALTH SCIENCE

