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Resumo:

A alimentacdo escolarde qualidade ¢ fundamentalpara garantiro crescimento e desenvolvimento adequados dos
alunos. Os cardapios devem seguir as diretrizes do Programa Nacional de Alimentagdo Escolar (PNAE),
assegurando refeicdes sauddveis e aceitas pelos estudantes. Este estudo objetivou avaliar a qualidade das
preparagdes do cardapio do almogo oferecido em uma instituicdo publica federal de ensino durante o semestre
letivo de 2023.1. Para isso, utilizou-se o método de Analise Qualitativa das Prepara¢des do Cardapio Escolar
(AQPC Escola). As preparagdes culinarias foram classificadas em: alimentos “recomendados”, promotores da
satde, e alimentos “controlados”, que podem representarrisco a saude. Os alimentos da categoria “recomendados”
apresentaram alta frequéncia de cereais, paes, massas e vegetais amilaceos (100%), cames e ovos (100%),
leguminosas (100%), saladas (95,5%), frutas in natura (88,8 %) e vegetais ndo amilaceos (83,1 %), ¢ baixa de
leite e derivados (20,2%) ¢ alimentos integrais (16,9%). Entre os itens da categoria “controlados”, observou -se
baixa frequéncia de cereais matinais, bolos e biscoitos (0%), bebida com baixo teor nutricional (0%), alimentos
concentrados, em po6 ou desidratados (6,7%), embutidos ou produtos cameos industrializados (9%), preparagdes
com acucaradicionado e produtos com agtcar(10,1%), preparagdo com corsimilar na mesma refei¢do (11,2 %) e
alimentos industrializados semiprontos ou prontos (27 %), e alta para enlatados e conservas (50,6%) e frituras,
cames gordurosas e molhos gordurosos (77,5%) e alimentos flatulentos e de dificil digestdo (100%). Os resultados
indicam boa qualidade nutricional dos cardapios, apontando a necessidade de ajustes pontuais para maior
adequacdo da alimentagdo ofertada aos alunos.

Palavras-chave: Alimentacdo escolar; Qualidade nutricional; Carddpio escolar; Método AQPC.

Abstract:

Quality school meals are essential to ensure proper growth and development of students. Menus must comply with
the guidelines of the National School Feeding Program (PNAE), ensuring healthy meals that are well accepted by
students. This study aimed to evaluate the quality of the lunch menu preparations offered at a federal public
educational institutionduring the 2023.1 academic semester. For this purpose, the Qualitative Analysis of School
Menu Preparations (AQPC School) method was Applied. Culinary preparations were classified as:
“recommended” foods, which promote health, and “controlled” foods, which may pose a health risk. Foods in
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the “recommended” category showed high frequency of cereals, breads, pasta and starchy vegetables (100%),
meats and eggs (100%), legumes (100%), salads (95.5%), fresh fruits (88.8%) and non-starchy vegetables
(83.1%), but a low frequency of “milk and dairy products” (20.2%) and “whole foods” (16.9%). Among items in
the “controlled” category, low frequency was observed for breakfast cereals, cakes and cookies (0%), low
nutritional beverages (0%), concentrated, powdered or dehydrated foods (6.7 %), processed or industrialized meat
products (9%), preparations with added sugar and sugary products (10.1%,), preparations with a similar color in
the same meal (11.2%) and semi-prepared or ready-to eat processed foods (27%). Conversely, high frequencies
were found for ‘flatulent and difficult-to-digest foods” (100%), “canned and preserved foods” (50.6%) “fried
foods, fatty meats and fatty sauces” (77.5%) and flatulent and difficult-to-digest foods (100%). The results indicate
good nutritional quality of the menus, highlighting the need for specific adjustments to better align the meals
offered to students.

Keywords: School feeding; Nutritional quality; School menu; AQPC method.

1. Introducao

A ingestdo adequada de nutrientes ¢ fundamental para o funcionamento do
metabolismo, influenciando o desenvolvimento fisico e cognitivo, bem como a prevencao € o
tratamento de enfermidades (Santos, 2020). Nesse contexto, o Programa Nacional de
Alimentagdo Escolar (PNAE) destaca-se por assegurar a oferta de refeigdes que atendam as
necessidades nutricionais dos alunos e promovam a educagdo alimentar e nutricional (EAN),
contribuindo para o crescimento e desenvolvimento adequados, o rendimento escolar, a adogao
de habitos alimentares saudaveis e a prevengdo de doengas cronicas ndo transmissiveis
(DCNTs) (Brasil, 2020). O programa ¢ um dos maiores do mundo, atendendo cerca de 40
milhdes de alunos da educacdo bésica publica em todo o pais (Brasil, 2020).

A gestdo do PNAE ¢ de responsabilidade do nutricionista, que garante a seguranca
alimentar e nutricional dos estudantes. Entre suas fungdes estdo a elaboragdo e a execugdo de
cardapios nutritivos e equilibrados, conforme as diretrizes do programa (Brasil, 2020), a
promocao de habitos alimentares saudaveis e a gestdo eficaz da unidade de alimentagdo e
nutri¢do escolar (UAN) (Brasil, 2018).

A qualidade nutricional do cardapio pode ser verificada por meio de métodos que
assegurem a oferta de alimenta¢do saudavel, em conformidade com o previsto pelo PNAE.
Dentre eles, destaca-se o Método de Avaliacdo da Qualidade do Cardapio Escolar (AQPC
Escola), uma técnica especifica para cardapios escolares proposta por Veiros e Martinelli
(2012). Esse método ¢ derivado do AQPC, instrumento de andlise de cardapios para
coletividades, e classifica as preparagdes culinarias em duas categorias nutricionais: alimentos
“recomendados”, promotores dasatde, e alimentos “controlados”, que podem representar risco
a saude (Veiros; Proenca, 2003).

A avaliacdo da qualidade dos cardapios escolares justifica-se pela necessidade de
assegurar que o PNAE cumpra seu papel de promover a alimentagdo saudavel e a educacao

alimentar e nutricional. Apesar de sua abrangéncia, ainda existem desafios na elaboracdo de
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cardapios equilibrados e na utilizacdo de métodos padronizados de andlise, como o AQPC
Escola, sobretudo em instituigdes da rede federal que trabalham com ensino médio integral.
Assim, este estudo contribui para suprir lacunas na literatura e aprimorar a gestao do programa.
Com base nesse método, o presente estudo teve como objetivo avaliar a qualidade do cardapio
de uma instituicdo darede federal de ensino localizada no Campo das Vertentes, no estado de

Minas Gerais.

2. Materiais e Métodos

Trata-se de uma pesquisa exploratéria conduzida em uma unidade de alimentagdo e
nutricdo (UAN) de uma escola darede publica federal de ensino basico, técnico e tecnologico,
localizada em um municipio do interior de Minas Gerais. A unidade serve quatro tipos de
refeicdes por dia, incluindo uma média de 567 almogos didrios.

Foi analisado o cardapio do almogo. E do tipo simples, incluindo arroz, feijdo,
guarni¢do, prato principal, duas opgdes de salada simples e sobremesa. O sistema de
distribuicdo ¢ autosservico e centralizado, com porcionamento parcialmente controlado para
prato principal e sobremesa. O periodo de analise abrangeu integralmente o primeiro periodo
letivo de 2023.

Para analise e tabulagdo dos dados, foi aplicada a metodologia descrita por Veiros e
Martinelli (2012). Os itens dos cardapios foram classificados em duas categorias:

e Recomendados: alimentos benéficos a saude, incluindo frutas in natura, saladas,
vegetais ndo amilaceos, cereais, paes, massas e vegetais amilaceos, alimentos integrais,
carnes e ovos, leguminosas, leite e derivados.

e Controlados: alimentos que podem representar risco a saude, como preparagdes com
acucar adicionado, produtos agucarados, embutidos ou produtos céarneos
industrializados, alimentos industrializados semiprontos ou prontos, enlatados e
conservas, alimentos concentrados, em p6 ou desidratados, cereais matinais, bolos e
biscoitos, alimentos flatulentos e de dificil digestdo, bebidas com baixo valor
nutricional, preparacdes com cores semelhantes na mesma refei¢do, frituras, carnes
gordurosas € molhos gordurosos.

Os ingredientes das preparacdes foram analisados individualmente, e as informagdes
foram organizadas em planilhas do Excel®, permitindo calcular a frequéncia absoluta e relativa
de cada item ao longo de todo o periodo avaliado. Segundo Veiros e Martinelli (2012),
recomenda-se que os alimentos “controlados” sejam ofertados em frequéncia igual ou inferior

a 20%; valores superiores indicam necessidade de ajustes no cardépio.
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Além disso, o cardépio foi classificado, de acordo com a ocorréncia de aparecimento
dos critérios citados acima, adaptado dos critérios de avaliagio do AQPC-Bufé (Prado et al.,
2013). Para tal andlise, foram criadas duas tabelas no programa Excel, onde dividimos os
alimentos “recomendados” e “controlados”. Para os alimentos recomendados foram
considerados “Otimo” (frequéncia > 90%), “Bom” (75 a 89%), “Regular” (50 a 74%), “Ruim”
(25 a 49%) e “Péssimo” (<25%). Para os alimentos controlados foram considerados “Otimo”
(£10%), "Bom” (11 a 25%), “Regular” (26 a 50%), “Ruim” (51 a 75%), e “Péssimo” (>75%)
(PRADO et al., 2013).

3. Resultados e Discussao

Foram analisados 89 cardapios de almoco, correspondentes a totalidade dos dias letivos
do primeiro semestre letivo de 2023. A frequéncia mensal dos alimentos recomendados e
controlados foi calculada e apresentada nas Tabelas 1 e 2, respectivamente.

Das preparacdes categorizadas como “recomendadas” tiveram frequéncia categorizada
como “6tima”: Cereais, paes, massas € vegetais amildceos (100%), Carnes e ovos (100%),
Leguminosas (100%) e Saladas (95,5%). Foi classificado com frequéncia “Bom”: Frutas in
natura (88,8 %) e Vegetais ndo amilaceos (83,1 %). E considerado como “Péssimo”: Leite e
derivados (20,2 %) e Alimentos integrais (16,9 %) (Tabela 1), conforme critérios estabelecidos
por Prado et al (2013).

Observa-se que trés grupos de alimentos alcangaram 100% de frequéncia: “cereais, paes,
massas e vegetais amilaceos”, “carnes e ovos” e “leguminosas”. Guioti (2023) e Aniceto et al.
(2023), em estudo realizado em escolas publicas no interior do Rio Grande do Sul e no interior
do Rio de Janeiro, encontraram resultados semelhantes, exceto para “carnes e ovos” (97%), no
estudo de Guioti (2023). A elevada oferta desses alimentos reflete a cultura alimentar brasileira,
baseada na combinagdo de arroz (cereal) e feijdo (leguminosa), com carne ou ovo como fonte
proteica. Dados da Pesquisa de Orcamentos Familiares (POF) 2017-2018 indicam que o
consumo de arroz e feijdo representa cerca de um quarto da alimentagdo dos brasileiros,

constituindo uma fonte de proteina de excelente qualidade (Instituto Brasileiro de Geografia e

Estatistica, 2020).
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Tabela 1. Frequéncia de alimentos “recomendados” nos cardapios de almogo do ensino médio

em uma instituicdo federal de ensino de Minas Gerais, 2023.

N°de  Frutas in natura  Saladas Vegetais ndo Cereais, paes, massas Alimentos Carnes e Ovos Leguminosas Leite e
Meses dias amilaceos e vegetais amilaceos  integrais derivados
Fevereiro 2 100% (n=2)  100% (n=2)  50% (n=1) 100% (n=2) 50% (n=1)  100% (n=2)  100% (n=2) 0% (n=0)
Margo 23 96% (n=22)  96% (n=22) 78% (n=18) 100% (n=23) 9% (n=2)  100% (n=23) 100% (n=23) 17% (n=4)
Abril 17 94% (n=16)  100% (n=17) 82% (n=14) 100% (n=17) 18% (n=3) 100% (n=17) 100% (n=17) 24% (n=4)
Maio 17 82% (n=14)  94% (n=16) 82% (n=14) 100% (n=17) 24% (n=4) 100% (n=17) 100% (n=17)  18% (n=3)
Junho 20 85% (n=17)  90% (n=18) 95% (n=19) 100% (n=20) 20% (n=4) 100% (n=20) 100% (n=20) 20% (n=4)
Julho 10 80% (n=8)  100% (n=10) 80% (n=8) 100% (n=10) 10% (n=1) 1005 (n=10) 100% (n=10)  30% (n=3)
TOTAL 89 88,8% (n=79) 95,5% (n=85) 83,1% (n=74) 100% (n=89) 16,9% (n=15) 100% (n=89) 100% (n=89) 20,2% (n=18)

Fonte: autores
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A presenca de frutas in natura apresentou resultado satisfatorio, estando presente em
88,8% das refei¢oes avaliadas. Em contraste, estudo realizado em uma escola estadual de ensino
médio integral, no municipio da Bahia, durante 20 dias letivos, avaliou trés refeicdes didrias e
identificou a oferta de frutas em apenas 35% dos dias (Novaes, Santana & Almeida, 2023). O
Programa Nacional de Alimentagdo Escolar (PNAE) recomenda que, para alunos em regime de
periodo integral, sejam ofertadas frutas in natura em, pelo menos, quatro dias da semana
(BRASIL, 2020), assegurando adequada fonte de minerais, vitaminas, fibras e compostos
antioxidantes (Verruck; Prudencio; Silveira, 2018).

O grupo das saladas foi registrado em 85 dias (95,5%). Em contrapartida, Soares et al.
(2015), ao analisarem os cardépios de 46 escolas municipais do Rio de Janeiro, observaram
frequéncia de 20% nas refeicdes planejadas e 26,7% naquelas efetivamente executadas.

Quanto as preparacdes do grupo de vegetais ndo amilaceos, verificou-se presenga em
83,1% dos dias do semestre. Considerado o periodo de fevereiro a maio, composto por 59 dias,
47 incluiram a oferta desses alimentos. Situagdo semelhante foi observada por Silva et al.
(2016) em escolas publicas do Rio de Janeiro, nas quais, durante 60 dias de acompanhamento,
46 registraram a presenca do referido grupo.

Excecdo foi observada nos itens “leite e derivados” (20,2%) e “alimentos integrais”
(16,9%). A escola avaliada atende a alunos em periodo integral e oferta 3 refei¢des diarias. Para
este estudo, foi avaliado somente as preparagdes da refeicao principal. Mas alimentos como
“leites e derivados” sdo ofertados nas pequenas refeicdes. Ademais, ¢ contraindicado a oferta
de “leite e derivados” (alimentos fonte de célcio) na mesma refeigao dos alimentos fonte de
ferro (refei¢des principais contendo carnes, ovos, leguminosas), tendo em vista que o consumo
concomitante destes dois nutrientes (ferro e calcio) na mesma refeicdo, reduz a
biodisponibilidade de ambos (Centro Colaborador em Alimenta¢do e Nutricdo do Escolar de
Santa Catarina - CECANE — SC , 2012). Por outro lado, ¢ fundamental garantir a oferta do
grupo de “leite e derivados” em outra refeicdo, tendo em vista que sdo as fontes mais
biodisponiveis de calcio dietético, nutriente essencial para formagdo 6Ossea (Aniceto et al.,
2023).

Verificou-se que 16,9% das refeigdes incluiam alimentos integrais, indicando
desempenho superior ao observado por Novaes, Santana e Almeida (2023). Esses autores
analisaram o cardépio denovembro de 2019 do ensino médio em uma escola estadual de Jequié,
Bahia, abrangendo trés refeigdes diarias ao longo de 20 dias letivos (lanche da manha, almoco

e lanche da tarde), e constataram auséncia de alimentos integrais. Apesar da maior oferta
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identificada neste estudo, sua presenca ainda ¢ limitada, considerando que esses alimentos
contribuem para o funcionamento intestinal, o controle do diabetes, a redugdo dos niveis de
colesterol e desempenham diversas outras fun¢des nutricionais importantes (Brasil, 2011).

Das preparagdes categorizadas como “controladas” tiveram frequéncia categorizada
como “O0tima”: Cereais matinais, bolos e biscoitos (0%), Bebida com baixo teor nutricional
(0%), Alimentos concentrados, em p6 ou desidratados (6,7%), Embutidos ou produtos carneos
industrializados (9%) e Preparagdes com agucar adicionado e produtos com agtcar (10,1%).
Foi classificado com frequéncia “Bom”: Preparacdo com cor similar na mesma refei¢ao (11,2
%). Foi classificado com frequéncia “Regular”: Alimentos industrializados semiprontos ou
prontos (27 %) e Alimentos em conserva (50,6 %). E considerado como “Péssimo”: Frituras,
carnes ¢ molhos gordurosos (77,5 %) e Alimentos flatulentos e de dificil digestdao (100 %)
(Tabela 2), conforme critérios estabelecidos por Prado et al (2013).

Os dados indicam que os “alimentos flatulentos e de dificil digestdo” foram os mais
frequentes entre os alimentos controlados, com 100% de ocorréncia, resultado explicado pela
oferta diaria de feijdo, alimento base do almogo no Brasil (BRASIL, 2014). Resultado
semelhante foi observado por Silva et al. (2016) em escolas publicas do Rio de Janeiro, com
frequéncia de 96,66% ao longo de 60 dias de analise. E importante destacar que a técnica de
remolho apresenta beneficios na redugdo de substancias causadoras de flatuléncia (Fernandes;
Dutra; Proenca, 2007).

O grupo “frituras, carnes gordurosas e molhos gordurosos” apresentou frequéncia de
77,5%. Esse valor difere do observado por Balestrin (2019), que avaliou 19 dias letivos em uma
escola de ensino fundamental em Caigara, RS, e registrou incidéncia de 21%. A presenca de
gordura nas preparagdes contribui para maior suculéncia (Ferreira et al., 2023). Contudo, o
consumo excessivo de gorduras saturadas, presentes principalmente em alimentos fritos e
carnes gordurosas, esta associado ao aumento do risco de doencgas cardiovasculares (Brasil,
2014). Nesse sentido, recomenda-se priorizar cortes magros de carne, peixes e partes de frango
sem pele (Veiros; Martinelli, 2012).

Ainda com base no estudo de Balestrin (2019), observou-se diferenca significativa nos
percentuais de “enlatados e conservas”, com 11% na referida pesquisa e 50,6% no presente
estudo, indicando maior oferta na atual analise. A industria alimenticia utiliza altos teores de
sodio para conservar esses produtos (Cezar; Vicenzi; Alves, 2019), o que justifica a

recomendacdo de reduzir o uso de conservas nos cardapios escolares.

Revista Cientifica da FAMINAS - ISSN online: (2763-941X), v. 21, n. 2, e20261048, 2026 - Especial.
https://doi.org/10.54397/rcfaminas.v21i2.1048


https://doi.org/10.54397/rcfaminas.v21i2.1087

REVISTA CIENTIFICA DA FAMINAS | ARTIGO ORIGINAL
Tabela 2. Frequéncia de alimentos “controlados” nos cardéapios de almogo do ensino médio
em uma instituicao de ensino federal de Minas Gerais, 2023.
N°de Preparagdes Embutidos ou Alimentos Alimentos em  Alimentos Cereais  Alimentos Bebida  Preparagio Frituras,
dias com agucar produtos industrializados conserva  concentrados, o com baixo  com cor carnes e
.. , . , matinais, flatulentos ..
adicionado e carneos semiprontos ou em pd ou teor similar na molhos
produtos  industrializados prontos desidratados bolos e e de dificil nutricional ~ mesma gordurosos
Meses com agucar biscoitos digestdo refeigdo
Fevereiro 2 0% (n=0) 0% (n=0) 50% (n=1) 0% (n=0) 0% (m=0) 0% (n=0) 100% (n=2) 0% (n=0) 0% (n=0) 50% (n=1)
Margo 23 4% (n=1) 4% (n=1) 30% (n=7) 52% (n=12) 4% (@m=1) 0% (n=0) 100% (n=23) 0% (n=0) 13% (n=3) 78% (n=18)
Abril 17 6% (n=1) 0% (n=0) 29% (n=5) 47% (n=8)  12% (n=2) 0% (n=0) 100% (n=17) 0% (n=0) 6% (n=1)  76% (n=13)
Maio 17 18% (n=3)  12% (n=2) 18% (n=3) 41% (n=7) 6% (m=1) 0% (n=0) 100% (n=17) 0% (n=0) 24% (n=4) 71% (n=12)
Junho 20 10% (n=2) 15% (n=3) 30% (n=6) 55% (n=11)  10% (n=2) 0% (n=0) 100% (n=20) 0% (n=0) 10% (n=2) 80% (n=16)
Julho 10 20% (n=2) 20% (n=2) 20% (n=2) 70% (n=7) 0% (n=0) 0% (n=0) 100% (n=10) 0% (n=0) 0% (n=0) 90% (n=9)
TOTAL 89 10,1% (n=9) 9% (n=8) 27% (n=24)  50,6% (n=45) 6,7% (n=6) 0% (n=0) 100% (n=89) 0% (n=0) 11,2% (n=10) 77,5% (n=69)

Fonte: autores
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O item “adi¢do de agucar e produtos agucarados” esteve presente em 9 dias (10,1%),
abaixo do limite de 20% recomendado como referéncia. Observou-se também auséncia de
“cereais matinais, bolos e biscoitos” e de “bebidas com baixo teor nutricional”, alimentos
tradicionalmente oferecidos nas pequenas refeicdes no Brasil. O consumo desses produtos deve
ser controlado, pois apresentam adigdo significativa de sal, agtcar, dleos, gorduras e aditivos
industriais, podendo, quando consumidos em excesso, contribuir para o desenvolvimento de
doengas cronicas ndo transmissiveis (DCNT) (Brasil, 2014).

A categoria “embutidos ou produtos carneos industrializados” representa 9% do total,
incluindo preparagdes como filé de frango desfiado com bacon, calabresa e pratos como feijao
tropeiro, nos quais linguica ou bacon, pertencentes ao grupo de embutidos, estdo presentes
(Veiros; Martinelli, 2012). J& os alimentos “industrializados semiprontos ou prontos”
alcancaram 27% do total, ultrapassando a recomendacao de 20%.

Produtos como bacon e linguiga calabresa, alimentos ultraprocessados, devem ter seu
consumo evitado devido ao potencial aumento do risco de cancer (Brasil, 2024). Além disso, a
composicao nutricional desses produtos favorece o desenvolvimento de doencas
cardiovasculares, diabetes e pode contribuir para o aumento do risco de deficiéncias
nutricionais (Brasil, 2014).

Pesquisa realizada em escolas publicas e privadas de Palmeiras das Missdes, RS,
envolvendo 784 adolescentes, de ambos o0s sexos, com idades entre 12 e 19 anos, evidenciou
preocupacao significativa com o consumo excessivo de alimentos ultraprocessados. A mediana
do consumo energético total foi de 3.039,8 kcal, sendo 1.496,5 kcal/dia (49,23%) provenientes
desses alimentos, destacando a relevante contribuicdo dos ultraprocessados para a ingestao
calorica desses jovens (D’avila; Kirsten, 2017).

Quanto a presenca de preparagdes com cores similares na mesma refei¢do, 11,2% das
refeicOes analisadas apresentaram esse item, valor inferior ao limite recomendado de 20%,
indicando a ofertaderefeigcdes atrativas e nutricionalmente equilibradas. A diversidadede cores
nas preparagdes ¢ indicativa de maior variedade de vitaminas e minerais e estimula o consumo
de alimentos saudaveis pela aparéncia (Brasil, 2014). Em estudo realizado por Fonseca e Souza
(2017), em um restaurante universitario de Vitéria da Conquista, Bahia, 60 carddpios foram
avaliados, sendo observada presenca de cores semelhantes em 28,3% dos dias, resultado
superior ao encontrado neste estudo.

No estudo de Novaes, Santana e Almeida (2023), realizado em uma cidade da Bahia,

foram avaliados cardapios da alimentagdo escolar do ensino médio de uma escola estadual ao
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longo de 20 dias letivos. A presenga de alimentos concentrados em p6 ou desidratados nesse
estudo foi de 35%, valor superior ao observado na presente pesquisa, que registrou 6,7%.

A avaliagdo do cardapio de almogo da instituicdo da rede federal de ensino revelou
predominancia de alimentos recomendados, especialmente cereais, carnes e leguminosas,
refletindo padrdes culturais da alimentagdo brasileira. Entretanto, a presenga de alimentos
integrais, leite e derivados ainda foi limitada, evidenciando oportunidades de aprimoramento
na promoc¢ao de habitos alimentares saudéaveis. Entre os alimentos controlados, destacaram-se
os ultraprocessados, frituras e conservas, cuja frequéncia ultrapassou parcialmente os limites
recomendados, indicando a necessidade de ajustes nos carddpios para reduzir riscos
nutricionais.

A realizacdo desta pesquisa ao longo de todo o semestre letivo em uma escola de tempo
integral permitiu observacdes consistentes e abrangentes sobre a qualidade nutricional do
cardapio, oferecendo dados mais representativos do que estudos pontuais. Essa abordagem
preenche lacunas na literatura, uma vez que existem poucos trabalhos que avaliam a oferta
alimentar em escolas de tempo integral durante periodos prolongados. Além disso, a aplicagdao
do Método AQPC Escola durante todo o semestre reforca sua validade e demonstra sua
utilidade na anélise continua de cardépios.

Uma limitagdo deste estudo foi a andlise restrita apenas ao almoco, ndo considerando
outras refeicdes diarias oferecidas aos alunos, o que pode ter influenciado a avaliagao global da
qualidade nutricional do carddpio. Ademais, a investigagdo foi realizada em uma Unica
instituicdo, limitando a generalizagdo dos resultados para outras escolas, especialmente
considerando diferentes contextos regionais e culturais. A escassez de estudos que
acompanhem cardapios escolares durante todo o semestre letivo impede uma discussao mais
aprofundada dos achados observados.

Do ponto de vista pratico, os resultados fornecem subsidios importantes para gestores e
nutricionistas da unidade de alimentagdo e nutricdo, permitindo ajustes planejados nos
cardapios, promocao de habitos alimentares saudaveis e suporte a implementacao de estratégias
de Educagdo Alimentar e Nutricional. Por fim, a pesquisa contribui para o monitoramento da
qualidadenutricional e futurasintervengdes no ambito do PNAE, como a necessidade dereduzir
a oferta dealimentos ultraprocessados e aumentar a presen¢a de alimentos integrais e nutritivos.

O presente estudo inova ao trazer aplicacdo pratica do método AQPC-Escola (Veiros e
Martinelli, 2012), associado a classificacdo adotada por Prado ef al. (2013), em uma escola

federal de tempo integral, contexto ainda pouco explorado na literatura.
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4. Conclusoes

A avaliacao do cardapio de almogo da instituicao darede federal de ensino indicou que
os alimentos recomendados foram predominantemente ofertados, especialmente cereais, carnes
e leguminosas, refletindo padrdes culturais da alimentagdo brasileira. Entretanto, a presenca de
alimentos integrais ainda foi limitada, evidenciando oportunidades de aprimoramento na
promogao de habitos alimentares saudaveis. Entre os alimentos controlados, destacaram-se os
ultraprocessados, frituras e conservas, cuja frequéncia ultrapassou parcialmente os limites
recomendados, indicando a necessidade de ajustes nos cardapios para reduzir riscos
nutricionais.

Os resultados reforgam a importancia da atuacao do nutricionista na gestao da unidade
de alimentacdo e nutricdo escolar, garantindo a oferta de refei¢cdes equilibradas, atrativas e
adequadas as diretrizes do PNAE. O estudo contribui para a compreensao da aplica¢ao pratica
do Método AQPC Escola na avaliagdo da qualidade nutricional de cardapios escolares,
fornecendo subsidios para futuras interven¢des que promovam alimentacdo saudavel e

previnam doencas cronicas nao transmissiveis.
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