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RESUMO

Este € um estudo de caso do tipo descritivo, de cardter qualitativo, realizado no més de
outubro a novembro de 2015, com objetivo de avaliar os carddpios de uma UAN institucional
localizada em Sao Luis - MA, através do método de Avaliagdo Qualitativa das Preparacdes de
Cardapios (AQPC). Foram analisados a presenca dos itens: folhosos, frutas in natura como
sobremesas, dois ou mais alimentos sulfurados(nio incluindo o feijdo), carnes
gordurosas,fritura por imersdo como método de cocgdo, doces como sobremesas, a presenca
simultanea de doces como sobremesas e fritura por imersdo como método de cocgdo,
monotonia de cores nas preparagdes, alimentos processados e ultraprocessados. Para a andlise
dos dados e calculo das frequéncias relativas e absolutas foi utilizado o editor de planilhas
Microsoft Excel® 2007. Verificou-se que os itens, presenca de vegetais folhosos (75%) e
frutas in natura (60%), tiveram uma avaliacdo positiva, contribuindo para que os cardapios
tornassem uma boa fonte de vitaminas, minerais e fibras, além de mais atrativos visualmente.
Outros aspectos positivos foram a baixa oferta de alimentos ricos em gordura, de doces como
sobremesa e a auséncia de frituras. Entretanto, alguns pontos devem ser repensados como a
oferta de alimentos sulfurados, processados e ultraprocessados.

Palavras-Chave: Alimentagdo coletiva, Planejamento de Carddpio, Avaliagdo qualitativa das

preparagdes de carddpios, Unidade de Alimentagdo e Nutricdo.



ABSTRACT

This is a descriptive and qualitative case study, conducted in october and november 2015 to
evaluate the menus of an institutional FNU located in Sao Luis - MA, through the Qualitative
Assessment of Menu’s Preparations. Were analyzed the presence of items: leafy vegetables,
fresh fruits as desserts, two or more sulphurated foods (not including beans), fatty meats,
frying by immersion as a preparation technique, sweets as desserts, sweets as desserts and
frying as cooking method, colors monotony in preparations, processed and ultraprocessed
foods. For data analysis and calculation of absolute and relative frequencies was used
Microsoft Excel® 2007 spreadsheet editor. It was founded that the items, presence of leafy
vegetables (75%) and natural fruits (60%) had a positive evaluation, contributing to the menus
to become a good source of vitamins, minerals and fiber, besides more visually appealing.
Other positive aspects were the low supply of high-fat food, sweets for dessert and the
absence of fried foods. However, some points should be rethought such as a concentrated

offer of sulphurated foods, as well as processed and ultraprocessed foods.

Keywords: Collective feeding, Menu planning, Qualitative assessment of menu’s

preparations, Unit of Food and Nutrition.
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1 INTRODUCAO

Um aumento significativo do consumo alimentar fora do domicilio foi registrado entre
as Pesquisas de Orcamentos Familiar, 2002-2003 e 2008-2009, realizadas pelo Instituto
Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE). Durante o espaco de tempo entre uma
publicacdo e outra houve um aumento de sete pontos percentuais no total gasto, chegando a
um total de 31,1% das despesas realizadas com este tipo de alimentacdo (IBGE, 2010).

De acordo com Bezerra et al. (2013), muitos sdo os fatores que impulsionam os gastos
com alimentacdo fora dos domicilios, dos quais eles destacam os fatores sociais,
demograficos e econdmicos, como a escassez de tempo da sociedade moderna, a maior
participacdo da mulher no mercado de trabalho, a urbaniza¢io, o aumento da renda familiar e
a diminui¢d@o do pre¢o de alimentos prontos para consumo.

Essa questdo levanta grandes discussdes principalmente sobre a qualidade higi€nica e
nutricional desses alimentos, que para Duarte, Almeida e Martins (2013), estas refei¢Oes
repercutem diretamente sobre o estado nutricional da populagdo, pois nem sempre sao
balanceadas do ponto de vista nutricional e, em geral, sio menos sauddveis quando
comparadas as refei¢des produzidas em casa. Eles ainda lembram que alguns grupos sdo mais
suscetiveis a esse segmento da alimentacdo, como € o caso dos universitirios, que em
decorréncia de situacdes como o planejamento inapropriado do tempo, a sobreposicdo de
atividades, mudangas comportamentais e fatores psicossociais, podem ter dificuldade de
realizar uma alimenta¢do sauddvel e equilibrada.

As Unidades de Alimentagdo e Nutricio (UAN) institucionais possuem um papel
importante, pois constituem uma op¢do de alimentacio fora de casa, em que o
estabelecimento possui como funcdo primordial oferecer refeicdoes aos seus comensais que
satisfacam aspectos nutricionais, higi€nicos, sociais, culturais e sensoriais. Entretanto, para
conseguir alcancar esses objetivos, precisam ndo s6 de um bom processo de planejamento de
suas atividades, mas também de um constante processo de aperfeicoamento (TRIDA;
FERREIRA, 2013).

Nutricionistas que atuam em UAN lidam rotineiramente com o planejamento de
carddpios, sendo essa atividade essencial para o bom funcionamento do servico. A tentativa
de atender simultaneamente aos critérios técnicos, as exigéncias operacionais e
administrativas, as limita¢des dos custos e, satisfazer uma grande diversidade de preferéncias
e paladares, se demonstra como um dos muitos desafios a serem enfrentados por esses

profissionais (VANIN et al., 2006).
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Neste contexto, métodos como a Avaliagao Qualitativa das Preparacdes do Cardépio
(AQPC), descrito por Veiros e Proenca (2003) e Proenca et al.(2005), servem como forma de
avaliar se este componente, a elaboragdo de carddpios, estd tendo seus objetivos atingidos.

Esta ferramenta foi pensada a partir do principio de que a avaliacdo de carddpios
precisa extrapolar aspectos quantitativos, como a andlise da adequacdo de macro e
micronutrientes, pois unicamente o ajuste desse aspecto de uma refei¢cao ndo a tornard atrativa
o suficiente para despertar nas pessoas vontade de consumi-la (PROENCA et al., 2005).

A proposta da AQPC ¢ auxiliar o profissional na construcdo de um carddpio mais
adequado do ponto de vista nutricional e sensorial. A partir da percep¢do do equilibrio em
aspectos como tipos, cores e formas de preparo dos alimentos, o método busca sempre tornar
o carddpio mais atrativo aos comensais, dentro de parametros de saude cientificamente
recomendados (PROENCA et al., 2005).

Alguns dos parametros avaliados no método sao:

e As técnicas de coccdo empregadas nas preparacOes, atentando para a
monotonia e repeticao dessas técnicas;

e O aparecimento de frituras, de maneira isolada e associada com oferta de
doces;

e A coloragdo das preparacdes e os alimentos empregados, verificando a
combinacdo de cores e a visualizacdo da composi¢ao do prato;

e Presenca de alimentos ricos em enxofre, que devem ter sua oferta limitada na
mesma refeicdo, visando reduzir a sensacdo de desconforto géstrico,
geralmente associado ao consumo de alimentos sulfurados;

e A presenga de frutas e vegetais folhosos, considerando que estes sdo alimentos
fontes de vitaminas, minerais e fibras;

e A presenca de carnes gordurosas simultaneamente com o emprego da fritura
como técnica de preparo;

e O uso de doces como sobremesa, especialmente quando este representar a
Unica op¢ao.

Diante do exposto, o presente estudo teve como objetivo avaliar qualitativamente os

carddpios de uma UAN institucional localizada em Sao Luis — MA, através do método AQPC.
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2 METODOLOGIA

Este é um estudo de caso do tipo descritivo, de carater qualitativo, realizado no més de
outubro a novembro de 2015, com todos os carddpios do almogo e suas respectivas fichas de
requisicdo a despensa.

A UAN em estudo serve almoco e jantar, de segunda a sexta feira, para alunos,
funciondrios e visitantes, e em condi¢cdes normais de funcionamento serve mais de 4.700
refeicoes por dia.

O trabalho foi realizado a partir de uma adaptacdo do método AQPC descrito por
Veiros e Proenca (2003) e Proenca et al.(2005). Foram analisados a presenca dos itens:
folhosos, frutas in natura como sobremesas, dois ou mais alimentos sulfurados(nao incluindo
o fe1jdo), de carnes gordurosas, de fritura por imers@do como técnica de preparo, de doces
como sobremesas, de doces como sobremesas e fritura como método de coc¢do, de monotonia
de cores nas preparacdes, de alimentos processados e ultraprocessados. Para a andlise dos
dados e calculo das frequéncias relativas e absolutas foi utilizado o editor de planilhas
Microsoft Excel® 2007, e sera apresentado sob a forma de artigo, o qual serd enviado para a

revista Nutricdo em Pauta, conforme as normas da revista (Anexol).
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3 ARTIGO CIENTIFICO

Avaliacao qualitativa de cardapios de uma Unidade de Alimentacio e Nutricao
institucional localizada em Sao Luis - MA

Qualitative evaluation of menus in a institutional Food and Nutrition Unit in

Sdo Luis —-MA
Igor Carvalho Santos - Graduando em Nutri¢do da Universidade Federal do Maranhdo
(UFMA).
Yuko Ono Silva — Especialista em Alimentacdo Coletiva pela Associagdo Brasileira de
Nutricdo (ASBRAN). Mestre em Ciéncias da Nutri¢do pela Loma Linda University — EUA.
Nutricionista graduada pela Universidade Federal do Pard (UFPA). Professora do Curso de
Nutri¢do da Universidade Federal do Maranhdao (UFMA).
Resumo: Em um cendrio de crescimento da populagdo mundial, e consequentemente do
consumo alimentar, incluindo o realizado fora de domicilio, as Unidades de Alimentacdo e
Nutricdo (UAN) institucional, possuem um papel importante, pois se preocupam em oferecer
carddpios que satisfacam aspectos nutricionais, higi€nicos, sociais, culturais e sensoriais. O
objetivo deste estudo foi avaliar os carddpios de uma UAN institucional localizada em Sao
Luis - MA, através do método de Avaliacdo Qualitativa das Preparacdes de Carddpios
(AQPC). Verificou-se que os itens, presenca de folhosos (75%) e frutas in natura (60%),
tiveram uma avaliacdo positiva, contribuindo para que os carddpios tornassem uma boa fonte
de vitaminas, minerais e fibras, além de mais atrativos visualmente. Outros aspectos positivos
foram a baixa oferta de alimentos ricos em gordura, de doces como sobremesa e a auséncia de
frituras. Entretanto alguns pontos devem ser repensados como a oferta de alimentos
sulfurados, processados e ultraprocessados.
Palavras-Chave: Alimentagdo coletiva, Planejamento de Carddpio, Avaliacdo qualitativa das
preparagdes de carddpios, Unidade de Alimentagdo e Nutricdo.
Abstract: In a growth scenario of global population, and consequently of food intake,
including those done outside home, the Food and Nutrition Units play an important role,
because of the worry to offer menus that meet nutritional, hygienic, social, cultural and
sensory aspects. The aim of this study was to evaluate the menus of a institutional FNU
located in Sdo Luis-MA, through the method of the Qualitative Assessment of Menu’s
Preparations. It was founded that the items, presence of leafy vegetables (75%) and natural
fruits (60%) had a positive evaluation, contributing to the menus to become a good source of
vitamins, minerals and fiber, besides more visually appealing. Other positive aspects were the
low supply of high-fat food, sweets for dessert and the absence of fried foods. However, some
points should be rethought such as a concentrated offer of sulphurated foods, as well as
processed and ultraprocessed foods.
Keywords: Collective feeding, Menu planning, Qualitative assessment of menu’s
preparations, Unit of Food and Nutrition.
INTRODUCAO

O aumento significativo do consumo de alimentos fora do domicilio tem alertado os
pesquisadores no Brasil, assim como no resto do mundo. Dados do Instituto Brasileiro de
Geografia e Estatistica (IBGE) demonstraram um aumento de sete pontos percentuais neste
tipo de consumo, entre as Pesquisas de Or¢amentos Familiar, 2002-2003 e 2008-2009,
chegando a 31,1% do total de todas as despesas realizadas com alimentagdo (BEZERRA et
al., 2013;SANCHES; SALAY, 2011;IBGE, 2010).

As Unidades de Alimentag¢do e Nutricdo (UAN) possuem um papel importante, pois
constituem uma opg¢do de alimentacio fora de casa, em que o estabelecimento possui como
funcdo primordial oferecer refei¢des aos seus comensais que satisfacam aspectos nutricionais,
higi€nicos, sociais, culturais e sensoriais. Entretanto, para conseguir alcangar esses objetivos,
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precisam nao sé de um bom processo de planejamento de suas atividades, mas de um
constante processo de aperfeicoamento (TRIDA; FERREIRA, 2013).

Uma das grandes dificuldades dos nutricionistas e profissionais que atuam nas UAN ¢é
lidar rotineiramente com o planejamento de carddpios. A tentativa de atender
simultaneamente aos critérios técnicos, as exigéncias operacionais e administrativas, as
limitagcdes dos custos e, satisfazer uma grande diversidade de preferéncias e paladares,
demonstra-se como um dos muitos desafios a serem enfrentados por esses profissionais
(VANIN et al., 2007; ROCHA; MONTEIRO, 2014).

Diante desse desafio, métodos como a Avaliacdo Qualitativa das Preparagdes do
Cardapio (AQPC), servem como forma de avaliar se a elaborag¢do de carddpios estd tendo seus
objetivos atingidos. Esta ferramenta foi pensada a partir do principio de que a avaliacdo de
carddpios precisa extrapolar aspectos quantitativos, como a andlise da adequagdo de macro e
micronutrientes, pois unicamente o ajuste desse aspecto de uma refei¢do, ndo a tornard
atrativa o suficiente para despertar nas pessoas a vontade de consumi-la (PROENCA et al.,
2005).

Tendo em vista a importancia dos aspectos acima expostos, o objetivo do presente
estudo foi avaliar os carddpios de uma UAN institucional localizada em Sdo Luis — MA,
através do método AQPC.

METODOLOGIA

Este é um estudo de caso do tipo descritivo, de carater qualitativo, realizado do més de
outubro a novembro de 2015, com todos os carddpios do almogo e suas respectivas fichas de
requisicdo a despensa.

A UAN em estudo serve almoco e jantar, de segunda a sexta feira, para alunos,
funciondrios e visitantes, e em condi¢cdes normais de funcionamento serve mais de 4.700
refeicoes por dia.

O planejamento dos carddpios € realizado semestralmente. Ao todo sdo 20 cardépios
executados durante quatro semanas e repetidos a cada final de ciclo. Os carddpios sdo do tipo
basico, de acordo com a classificagdo descrita em Rocha e Monteiro (2014), e apresentam
uma entrada, duas opcdes de prato principal, sendo uma sempre a base de soja, dois
acompanhamentos (arroz e feijdo), uma guarnicdo € uma sobremesa (fruta ou doce). Os
carddpios do jantar ndo foram considerados na pesquisa, pois a Unica alteracdo em relacdao ao
almoco € a supressado do feijao.

A avaliacdo foi realizada em trés etapas, a partir de uma adaptacdo do método AQPC
descrito por Veiros e Proenca (2003) e Proenga et al.(2005). Na primeira etapa os cardapios
foram avaliados diariamente, de acordo com os seguintes aspectos:

a) Presenca de folhosos: considerando somente os vegetais servidos crus;

b) Presenca de frutas in natura como sobremesas;

¢) Presenca de dois ou mais alimentos sulfurados, ndo incluindo o feijdo.

Foram considerados como alimentos sulfurados: abacate, acelga, aipo, agrido, alho,
amendoim, batata-doce, beterraba, brocolis, castanha, cebola, couve-de-bruxelas, couve-flor,
ervilha, gengibre, goiaba, jaca, lentilha, maca, melancia, melao, milho, mostarda, nabo, nozes,
ovo, pepino, rabanete, repolho, uva e vagem (PROENCA et al., 2005).

d) Presenca de carnes gordurosas no cardapio. De acordo com Philippi (2006) carnes
gordas sdo aquelas em que os lipideos excedem 50% das calorias totais;

Para avaliacdo deste item, os célculos nutricionais foram realizados com dados da
TACO (Tabela de composicao de alimentos) (UNIVERSIDADE DE CAMPINAS, 2011).

e) Presenca de fritura por imersdo como método de cocgao;

f) Presenca de doces como sobremesas;

g) A presenca simultdnea de doces como sobremesa e fritura como método de cocg¢ao;
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h) Presenca de monotonia de cores nas preparagdes: quando 50% dos alimentos e
preparagdes de um cardépio tiverem cores semelhantes.

i) Presenca de alimentos processados;
Alimentos processados sdo produtos relativamente simples, fabricados
essencialmente com a adicdo de sal ou agtcar (ou outra substincia de uso culindrio

como O6leo ou vinagre) a um alimento in natura ou minimamente processado
(MINISTERIO DA SAUDE, 2014).
j) Presenca de alimentos ultraprocessados;

Alimentos ultraprocessados sdo formulacdes industriais feitas inteiramente ou
majoritariamente de substincias extraidas de alimentos (dleos, gorduras, agtcar,
amido, proteinas), derivadas de constituintes de alimentos (gorduras hidrogenadas,
amido modificado) ou sintetizadas em laboratério com base em matérias organicas
como petrdleo e carvao (corantes, aromatizantes, realcadores de sabor e vérios tipos
de aditivos usados para dotar os produtos de propriedades sensoriais atraentes)
(MINISTERIO DA SAUDE, 2014).

Durante a segunda etapa, as informacdes didrias foram agrupadas por semanas,
avaliando as frequéncias relativas e absolutas em que ocorreram em cada semana. E por fim o
mesmo procedimento foi realizado para que fossem conhecidas as frequéncias gerais.

Para andlise dos dados e cdlculo das frequéncias relativas e absolutas foi utilizado o
editor de planilhas Microsoft Excel® 2007. O estudo nio necessitou de aprovacdo do Comité
de Etica em Pesquisa, pois se trata de uma anélise documental de dados ndo relacionados a
seres humanos ou animais.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados gerais da anélise de todos os 20 carddpios podem ser vistos nas Tabelas1
e 2.

Foi encontrada a presenca de vegetais folhosos em 75% dos carddpios, com média de
60% na primeira semana, € 80% nas trés ultimas. Alguns estudos como o de Christmann
(2011), Ramos et al. (2013)e Prado, Nicoletti e Faria (2013), encontraram em outras UAN, a
presenca desses itens em todos os carddpios analisados. Ja a presencga de fruta in natura como
sobremesa esteve presente em 60% dos dias, sendo a op¢do ofertada ao menos trés vezes na
semana, semelhante ao encontrado por Passos (2008) e Prado, Nicoletti e Faria (2013). A
importancia desses alimentos ja € bem conhecida, pois além de ofertarem vitaminas, minerais
e fibras, sdo fontes de substancias bioativas, que promovem a saide e diminuem os ricos de
doencas cronicas ndo transmissiveis (PHILIPPI, 2008).

Tabela 1 Resultados da andlise dos carddpios segundo o método AQPC, para os itens
folhosos, frutas, alimentos ricos em enxofre, carnes gordurosas e monotonia de cores, da
UAN institucional, Sdo Luis (MA), 2015.

Semanas Dias (’ie. Folhosos Frutas Ricos em Monotonia Carne
cardapio enxofre cores Gordurosa
1? 5 3 3 3 0 1
22 5 4 3 3 2 2
32 5 4 3 5 1 1
42 5 4 3 3 0 2
Total (dias) 20 15 12 14 3 6
% Ocorréncia 75 % 60% 70 % 15% 30%

A presenca de dois ou mais alimentos sulfurados foi encontrado em 14 carddpios
representando 70% do total avaliado, em 60% dos carddpios da primeira, terceira e quarta
semana, ¢ em 100% dos dias da segunda semana. Nao muito diferente do encontrado por Sao
José (2014); Ramos et al. (2013) e Veiros e Proenga (2005). O planejamento dos cardapios
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precisa levar em consideracdo este item, pois seu excesso pode gerar desconforto géstrico,
dificultando a digestao dos comensais (PROENCA et al.; 2005).

A monotonia de cores foi verificada em apenas 15% dos carddpios, com 0% na
primeira e ultima semana, 40% na segunda semana e 20% na terceira. Os resultados deste
item na literatura sao bem variados, Brito e Bezerra (2013) analisando carddpios servidos aos
acompanhantes e servidores de uma UAN de um hospital piblico do municipio de Vitéria da
Conquista (Bahia) encontraram um resultado bem préximo ao deste estudo (16,1%), enquanto
Veiros e Proenca (2003) encontraram monotonia em 65,1% dos cardédpios analisados. Para
Teichmann (2000), os alimentos de um carddpio devem possuir cores que gerem um contraste
no prato, para despertar o desejo e o consumo do comensal, assim como formas diferentes de
corte, textura e métodos de preparos que chamem a atencdo e agucem o paladar.

O uso de carnes gordurosas nos carddpios foi encontrada em 20% dos dias da primeira
e terceira semana, € em 40% da segunda e quarta, representado no total geral de 30%,
resultado bem abaixo dos encontrados por Ferreira, Vieira e Fonseca (2015), Ramos et al.
(2013) e Sdo José (2014), que encontram respectivamente 68,6%, 52,4% e 70,58%.Um fator
que chamou a atencdo neste quesito foi a utilizacdo de cortes de frango com a pele, em
preparacdes como Frango assado e Frango a passarinho. O alto teor de gorduras nesse tecido
foi 0 que determinou que essa carne fosse considerada como gordurosa.

Tabela 2 Resultados da anélise dos carddpios segundo o método AQPC, para os itens frituras,
doce, doce acompanhado de fritura, alimentos processados e ultraprocessados da UAN
institucional, Sao Luis (MA), 2015.

Dias de Doce +

Semanas L. Frituras Doce . Proc*  Ultra**
cardapio Fritura
1° 5 0 2 0 5 5
2° 5 0 2 0 5 5
3° 5 0 2 0 5 5
4° 5 0 2 0 5 5
Total (dias) 20 0 8 0 20 20
% Ocorréncia 0% 40% 0% 100% 100%
*Processados
**Ultraprocessados

Os doces foram ofertados em 40% dos dias, também bem abaixo dos encontrados por
Ramos et al. (2013) e Sao José (2014), que encontram respectivamente 100% e 88,2%, esse
resultado aliado ao pequeno uso de carnes gordurosas (Tabela 1), e a auséncia de friturasfoi
um aspecto muito positivo encontrado nos cardédpios, pois a ingestdo excessiva de lipideos
provenientes dessas fontes, principalmente gordura saturada, pode resultar no
desenvolvimento de dislipidemias (SILVEIRA, 2015).

Com a avaliacdo das fichas de requisi¢do a despensa, foi possivel verificar a presenca
de processados e ultraprocessados em 100% dos dias. E dois itens contribuiram em especial
para este resultado, o extrato de tomate (processado), e a margarina (ultraprocessado),
presentes na preparacdo de todos os cardapios. Outros itens encontrados foram:

a) Processados: milho verde e ervilha enlatados, queijo, charque e toucinho defumado.

b) Ultraprocessados: maionese, creme de leite e linguica calabresa.

Em um trabalho realizado com dados obtidos do mddulo sobre consumo alimentar de
individuos, da POF 2008-2009, Louzada et al. (2015) encontrou que o consumo médio diario
de energia per capita do brasileiro foi de 1.866 kcal, sendo 69,5% proveniente de alimentos in
natura ou minimamente processados, 9,0% de alimentos processados e 21,5% de alimentos
ultraprocessados.
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O Guia Alimentar Para Populacdo Brasileira é bem claro e enfético sobre este assunto,
e recomenda limitar o uso de alimentos processados, consumindo-os em pequenas
quantidades, como ingredientes de preparagdes culindrias, o que é praticado na UAN em
estudo, e evitar os alimentos ultraprocessados, principalmente por serem ricos em gorduras,
acucares, sal e aditivos. Entretanto estes itens devem receber uma atencao especial, pois deve
atentar-se aos diversos fatores envolvidos na produ¢do de alimentos em larga escala, desde
nutricionais, técnicas, passando por questdes financeiras (MINISTERIO DA SAUDE, 2014).
CONCLUSAO

Ao concluir este estudo pode-se verificar que os itens, presenca de folhosos e frutas in
natura, tiveram uma avaliacdo positiva, contribuindo para que os carddpios tornassem boas
fontes de vitaminas, minerais e fibras, além de mais atrativos visualmente, com os alimentos
com cores variadas nas preparacdes. Outros aspectos bem avaliados foram a baixa
porcentagem de alimentos ricos em gordura, de doces como sobremesa, além da auséncia de
fritura por imers@ao como modo de preparagio.

Os pontos negativos e que devem ser repensados € a oferta de alimentos sulfurados,
principalmente pelo desconforto que podem causar aos comensais, bem como a de alimentos
processados e ultraprocessados utilizados com frequéncia.

Por fim, conclui-se que o método de avaliacio AQPC permitiu uma anélise ampla dos
carddpios, desde aspectos referentes a oferta de micronutrientes, até a questao sensorial, sendo
uma ferramenta que pode contribuir para que os carddpios sejam ndo sé nutricionalmente
adequados, mas atrativos aos comensais.
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ANEXOS

Anexo A-Normas para publicacio de artigos cientificos da revista
A revista Nutricdo em Pauta publica artigos inéditos que contribuam para o estudo e o

desenvolvimento da ciéncia da nutri¢do nas dreas de nutricdo clinica, nutri¢do hospitalar,
nutri¢do e pediatria, nutricdo e satde publica, alimentos funcionais, foodservice, nutri¢ao e
gastronomia e nutri¢do esportiva.

Sao publicados artigos originais, artigos de revisdo e artigos especiais. Os artigos
recebidos s@o avaliados pelos membros da comissdo cientifica da revista. Os autores sao
responsaveis pelas informacdes contidas nos artigos. Somente serdo avaliados os artigos cujo
autor principal seja assinante da revista Nutricdo em Pauta. Os artigos aprovados para
publicacdo na Nutricdo em Pauta poderdo ser publicados na edi¢do impressa e/ou na edicdo
eletronica da revista (Internet), assim como em outros meios eletronicos (CD-ROM) ou outros
que surjam no futuro. Ao autorizar a publicacdo de seus artigos na revista, os autores
concordam com estas condigdes.

Envio do artigo

Enviar o artigo para a Nutricito em Pauta, atavés do email
redacao @nutricaoempauta.com.br, em arquivo editado com MS Word e formatado em papel
tamanho A4, espaco simples, fonte tamanho 12, Times New Roman. O tamanho méximo total
do artigo € de 6 paginas.

Serdo aceitos somente artigos em portugués. Indicar o nome, endereco, nimeros de
telefone e fax, além do email do autor para o qual a correspondéncia deve ser enviada. Os
autores deverdo anexar uma declaracio de que o artigo enviado ndo foi publicado
anteriormente em nenhuma outra revista.

Serdo recebidos artigos originais (relatérios de pesquisa clinica ou epidemioldgica),
artigos de revisdo (sinteses sobre temas especificos, com andlise critica da literatura e
conclusdes dos autores) e artigos especiais, em geral encomendados pelos editores, sobre
temas relevantes, técnicas gastrondmicas e editoriais para discutir um tema ou algum artigo
original controverso e/ou interessante.

Apresentacio do Artigo

Deve conter o titulo em portugués e inglés e o nome completo sem abreviagdes de
cada autor com o respectivo curriculo resumido (2 a 3 linhas cada), palavras-chave para
indexagdo em portugués e inglés, resumo em portugués e inglés de no maximo 150 palavras,

texto com tabelas e graficos, e as referéncias.
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O texto devera conter: introducdo, metodologia, resultados, discussdo e conclusdes. As
imagens obtidas com “scanner” (figuras e graficos) deverdo ser enviadas em formato .tif ou
.jpg em resolucdo de 300 dpi. As tabelas, quadros, figuras e grificos devem ser referidos em
ndmeros ardbicos.

Pacientes envolvidos em estudos e pesquisas devem ter assinado o Consentimento
Informado e a pesquisa deve ter a aprovacao do conselho de ética em pesquisa da instituicdo a
qual os autores pertencam.

As referéncias e suas citacdes no texto devem seguir as normas especificas da ABNT,
conforme instrucdes a seguir.

CITACOES NO TEXTO (NBR10520/2002)

a. sobrenome do autor seguido pelo ano de publicacdo. Ex.: (WILLETT, 1998) ou “Segundo
Willett (1998)”

b. até trés autores, citar os trés separados por ponto e virgula. Ex.: (CORDEIRO; GALVES;
TORQUATO, 2002).

Mais de trés autores, citar o primeiro seguido da expressdo “et al.”

REFERENCIAS (ABNT NBR-6023/2002)

a. ordem da lista de referéncias — alfabética

b. autoria — até trés autores, colocar os trés (sobrenome acompanhado das iniciais dos nomes)
separados por ponto e virgula (;). Ex.. CORDEIRO, J.M.; GALVES, R.S.; TORQUATO,
C.M.

Mais de trés autores, colocar somente o primeiro autor seguido de “et al.”

c. titulos dos periddicos — abreviados segundo Index Medicus e em itdlico

d. Exemplo de referéncia de artigo cientifico (para outros tipos de documentos, consultar a
ABNT):

POPKIN, B.M. The nutritionandobesity in developing world. J. Nutr., v.131, n.3, p.871S-
8738, 2001.

Obs.: a exatiddo das referéncias é de responsabilidade dos autores.

Notas do Editor

Caberd ao editor, visando padronizar os artigos ou em virtude de textos
demasiadamente longos, suprimir, na medida do possivel e sem cortar trechos essenciais a
compreensdo, textos, tabelas e graficos dispensdveis ao correto entendimento do assunto. Os
artigos que nao se enquadrem nas normas da revista poderdo ser devolvidos aos autores para

0s ajustes necessarios.
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Anexo B-Autorizacio da unidade para realizacio da pesquisa

UNIVERSIDADE FEDERAL DO MARANHAO'
CENTRO DE CIENCIAS BIOLOGICAS E DA SAUDE
COORDENAGAO DO CURSO DE NUTRICAO
Endereco: Av. dos Portugueses s/n® Campus Universitario do Bacanga
Telefones: (98) 3301--8531 E-mail: ccnut@ufma.br
CEP. 65.080.040 - Sdo Luis - MA

OI.CCBS.CCNUT N° 78/2015 Sao Luis, 16 de setembro de 2015

lima. Sra.
Profa. Isabela Leal Calado
Diretora do Restaurante Universitario da UFMA

Assunto: Solicita Coleta de Dados

Senhora Diretora, e

Solicitamos os bons préstimos de V.Sa. no sentido de autorizar o -
aluno do Curso de Nutricdo ‘da 'Universidade Federal do Maranhso, Igor
Carvalho Santos, a proceder “Coletas de Dados, acerca dos Cardapios do
Restaurante Universitario, dos meses de setembro e outubro/2015, objetivando
o desenvolvimento do Projeto de Pesquisa Intitulado: "Avaliagao Qualitativa de .
Cardapios de uma Unidade de' Alimentagdo e Nutrigdo Institucional”, sob
Orientagdo da Profa. Yuko Ono Silva, para fins de concluséo e apresentacgéo de
Monografia nesta IFE. : :

Na certeza de podermos contar com a colaboragdo de V.Sa.

subscrevemo-nos

pu\a Qe b-&(u.o\ i‘ﬁr\m
Prof* Dr. Q ia Tereza de Jesus Rodng es Moreira Lima

Coordenadora :
oulore 2005
: @n, //8/06/4,(

fame’ Lne ! Jeiw

JLV/jlva154

Mal. /USH 9
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APENDICE

Carta de Direitos autorais

Os autores abaixo assinados submetem o trabalho: Avaliacdo qualitativa de
cardapios de uma Unidade de Alimentacdo e Nutricao institucional localizada em Sao
Luis — MA, a revista Nutricdo em Pautae por meio deste documento transferem para a
referida revista os direitos autorais do artigo.

Declaramos que o artigo € original e que ndo se encontra sob andlise em qualquer
outro veiculo de comunicagdo cientifica ou que tenha sido publicado em outro periddico
cientifico de forma total ou parcial. Atestamos também que os autores citados participaram da

concepgao, realizacdo ou dos experimentos que resultaram neste artigo.

Sao Luis, de de

Igor Carvalho Santos

Yuko Ono Silva



