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RESUMO: A alimentacao escolar é essencial para garantir a adequacéao nutricional
de adolescentes, especialmente daqueles que dependem dessa refeigao diariamente.
Este estudo avaliou se as preparacdes oferecidas aos alunos da ETEC de Sao
Sebastido atendem as recomendagdes de energia e macronutrientes do PNAE,
baseadas nos parametros da FAO e da OMS. Para isso, foram realizadas pesagens
diretas das refeigées ao longo de cinco dias, permitindo calcular o valor energético
total e a composi¢cao de carboidratos, proteinas e lipidios. A analise considerou
diferentes cenarios de consumo: refeicdo Unica, refeicdo com fruta, refeicdo em
duplicata e refeicdo em duplicata acompanhada de fruta. Os resultados apontaram
desequilibrios nutricionais, incluindo excesso de proteinas e lipidios em diversas
combinacgdes e inadequacao de carboidratos em alguns dias. Como resposta a essas
discrepancias, foram produzidos dois materiais educativos, uma cartilha orientativa e
um folder ilustrativo, destinados as merendeiras, com o intuito de padronizar por¢cées
e facilitar a compreensédo das quantidades adequadas. Conclui-se que ajustes no
planejamento e no controle das porgbes sdo fundamentais para garantir refeicoes
mais equilibradas e alinhadas as recomendag¢des nutricionais.

Palavras-chave: alimentagdo escolar, adolescentes, programa nacional da
alimentacgao escolar (PNAE), conformidade nutricional, politica publica.

ANALYSIS OF THE NUTRITIONAL COMPLIANCE OF SCHOOL MEALS AT ETEC
DE SAO SEBASTIAO AND DEVELOPMENT OF EDUCATIONAL MATERIAL FOR
PORTION STANDARDIZATION

ABSTRACT: School meals play a crucial role in meeting the nutritional needs of
adolescents, especially those who rely on this meal as an essential part of their daily
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routine. This study evaluated whether the meals offered to students at ETEC de Sao
Sebastido meet the energy and macronutrient recommendations established by the
Brazilian National School Feeding Program (PNAE), based on FAO and WHO
parameters. Direct weighing of the preparations was conducted over five school days,
enabling the calculation of total energy value and the composition of carbohydrates,
proteins, and lipids. The analysis considered different consumption scenarios: single
meal, meal with fruit, duplicated meal, and duplicated meal accompanied by fruit. The
results revealed nutritional imbalances, including excess protein and lipids in several
combinations and insufficient carbohydrate supply on some days. In response, two
educational materials were developed, an instructional booklet and an illustrative
folder, intended for school food service staff to standardize portion sizes and facilitate
understanding of appropriate quantities. It is concluded that adjustments in planning
and portion monitoring are essential to ensure more balanced meals aligned with
nutritional recommendations.

Keywords: school feeding; adolescents; Brazilian National School Feeding Program
(PNAE); nutritional compliance; Public policy

1 INTRODUGAO

A alimentacéo possui um importante papel no crescimento e desenvolvimento
das pessoas, especialmente durante a adolescéncia, fase da vida marcada por
intensas mudancas fisicas, cognitivas e sociais. Além da ingestdo de nutrientes, os
habitos alimentares compreendem a forma de preparo dos alimentos, o modo o qual
sdo consumidos e os aspectos sociais e culturais. Todos esses elementos interferem
diretamente na saude fisica e mental, assim como na qualidade de vida dos
adolescentes (VICTOR et al, s.d.)

A fase da adolescéncia se compreende entre os 10 e 19 anos, sendo um
periodo critico em que o corpo humano exige maior auxilio energético e nutricional.
Segundo o Centro Universitario Adventista de Sao Paulo (UNASP), esse periodo &
marcado por comportamentos alimentares influenciados por varios fatores, como a
autoestima, as preferéncias, as necessidades fisioldgicas, os habitos dos familiares, a
cultura, a midia e até a influéncia do grupo social. Se alimentar de forma saudavel e
equilibrada, tanto quantitativamente quanto qualitativamente, € importante para
garantir um desenvolvimento fisico adequado, bem como o seu rendimento escolar
dos estudantes. Pois, a falta de uma alimentagao nutricionalmente balanceada podem
resultar em deficiéncias como anemia (falta de ferro), osteoporose (falta de calcio),
baixa imunidade e dificuldades de aprendizagem (KUHNEN, 2022).
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Nesse contexto, a alimentacéo escolar compreende todo alimento ofertado no
ambiente escolar, sendo um direito dos alunos matriculados na educagao basica
publica. Esse direito € dever do Estado assegurar por meio do Programa Nacional de
Alimentagcdo Escolar (PNAE), que atua como uma politica publica essencial na
promog¢ao da saude dos alunos. O PNAE é um programa que tem como obijetivo
garantir a alimentac&o escolar adequada, aos estudantes matriculados em todas as
etapas e modalidades da educacéao basica publica, contribuindo para o crescimento e
o desenvolvimento biopsicossocial, o rendimento escolar e a formacao de habitos
alimentares saudaveis dos alunos, impactando na saude e o no futuro das novas
geragdes. No entanto, esse direito ainda enfrenta desafios (Observatério da
Alimentacdo Escolar, 2024).

Um exemplo desse caso pode ser observado em um estudo realizado em uma
instituicdo filantropica de Belo Horizonte, que avaliou o consumo alimentar de
adolescentes entre 13 e 17 anos. A pesquisa mostrou que, apesar da oferta de
refei¢des, o consumo de nutrientes essenciais, como carboidratos, proteinas, lipidios,
fibras, ferro, magnésio, zinco, vitamina A e a vitamina C, estavam abaixo do
recomendado. Indicando que, mesmo com as politicas publicas voltadas para
alimentacdo desses 600 adolescentes dentro da faixa etaria analisados, ainda ha
deficiéncias que comprometem o desenvolvimento fisico, a saude mental e o
desempenho escolar dos jovens (MACEDO et al, 2021).

A Resolugcao n° 6, de 8 de maio de 2020, do Conselho Deliberativo do Fundo
Nacional de Desenvolvimento da Educacdo (FNDE), estabelece regras para a
alimentagcdo escolar, visando assegurar que os alimentos oferecidos nas escolas
atendam as necessidades nutricionais dos estudantes. Essa resolugao orienta a
elaboragao de cardapios por nutricionistas, com base nas necessidades alimentares
dos alunos.

De acordo com o Art. 18 da Resolugdo n° 6/2020, do Fundo Nacional de
Desenvolvimento da Educacdo (FNDE), s cardapios devem ser planejados para
atender, em média, as necessidades nutricionais dos alunos, estabelecendo uma
quantidade minima de 20% das necessidades nutricionais diarias de energia e
macronutrientes quando oferecida uma refeicdo, para os estudantes matriculados na
educacao basica em periodo parcial. Essa medida visa garantir que, mesmo com um
numero reduzido de refei¢cdes, os estudantes recebam o suporte nutricional necessario

para seu desenvolvimento.
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O equilibrio entre a ingestao de nutrientes e as necessidades do organismo é
determinante para o bom estado nutricional. Quando ha desequilibrio, especialmente
na infancia e adolescéncia, o crescimento e o desenvolvimento podem ser
comprometidos, assim como a aprendizagem e o desempenho escolar. (MACIEL et
al, 2012). Por isso, garantir que os alunos recebam refeicdes adequadas, conforme as
diretrizes estabelecidas pela Resolugdo n°® 6/2020, é essencial para que o PNAE
cumpra seu papel de promover a saude e o bem-estar dos estudantes.

Considerando a importancia da alimentagédo escolar na saude e no
desempenho dos adolescentes, definiu-se a seguinte questdo-problema: “A
alimentagdo escolar para adolescentes da ETEC de S&o Sebastido atende as
recomendagdes nutricionais minimas?”

As evidéncias preliminares indicam que as refei¢cdes escolares oferecidas aos
adolescentes da ETEC de Sao Sebastido podem n&o atender plenamente as
recomendagdes nutricionais minimas de energia e macronutrientes definidas por
essas instituicdes para estudantes em periodo parcial.

Este estudo busca avaliar a qualidade das refeigdes oferecidas na escola, com
o intuito de contribuir para a melhoria do programa de alimentag¢ao escolar local, além

de servir como base para futuras pesquisas no campo da nutricdo escolar.

2 DESENVOLVIMENTO
2.1 Objetivo
O presente estudo tem como objetivo avaliar a adequagao das refeicbes
escolares consumidas por adolescentes da ETEC de Sao Sebastido as
recomendagdes nutricionais de energia e macronutrientes preconizadas pelo PNAE,
conforme parametros da FAO e da OMS, visando a elaboracdo de uma cartilha
educativa que sirva de apoio aos profissionais responsaveis pela alimentagao escolar,

promovendo o preparo equilibrado e a oferta adequada de alimentos (ANEXO A).

2.2 Caracterizacao do objeto de estudo
Este estudo quantitativo foi realizado em uma ETEC, instituicdo publica
vinculada ao Centro Estadual de Educagéao Tecnoldgica Paula Souza, que oferece
cursos técnicos gratuitos integrados ao ensino médio, localizada na cidade de Sao
Sebastido, no estado de Sao Paulo. O estudo foi iniciado mediante autorizacdo do

Diretor Pedagdgico e da Secretaria da Educacéo do Estado de Sao Paulo (SEDUC).
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A pesquisa tem como foco a analise nutricional das refeicbes escolares oferecidas a

alunos com idades entre 15 e 18 anos na ETEC de Sao Sebastido.

2.3 Materiais e Métodos

Este trabalho adota a metodologia de estudo de caso, por se tratar de uma
investigacdo detalhada sobre a conformidade nutricional das refeigcbes escolares
servidas a estudantes da ETEC de S&o Sebastido. A coleta de dados ocorreu nos dias
22, 24, 25, 26 e 29 de setembro de 2025, com base nos parametros definidos pelo
Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE). Ressalta-se que ndo houve
coleta no dia 23 de setembro devido a suspensé&o das aulas presenciais, em razao de
problemas técnicos relacionados ao sistema de bombeamento de agua da instituicao.

Os alimentos utilizados para o preparo das refeicbes sao fornecidos pela
Prefeitura Municipal de Sao Sebastido, por meio do Programa Nacional de
Alimentacdo Escolar (PNAE), e preparados por funcionarias de uma empresa
terceirizada contratada pela Secretaria da Educagao do Estado de Sao Paulo
(SEDUC).

2.3.1 Sujeitos e procedimentos de coleta de dados

A metodologia foi aplicada pelas pesquisadoras, estudantes do 3° ano do
Ensino Médio integrado ao curso técnico em Nutricdo e Dietética da ETEC de Sao
Sebastiao, localizada no estado de Sao Paulo. O estudo consistiu na pesagem dos
alimentos servidos no primeiro horario de almogo, que é oferecido aos alunos das
14h40 as 15h10, com foco nos grupos de carboidratos, proteinas e lipidios. Foram
considerados alimentos como arroz, feijao, diferentes tipos de proteina (frango de
panela, carne de panela, carne moida e peixe), além de preparagdes como macarrao
com carne moida, puré de batata e polenta, conforme a variagéo do cardapio ao longo
do periodo analisado. Verduras, legumes e molhos n&o serdo incluidos na pesagem.

A coleta foi realizada durante cinco dias letivos, no periodo de funcionamento
regular da instituicdo. A pesagem dos alimentos ocorreu aproximadamente 15 minutos
antes do inicio do horario de almogo, com autorizacao do professor responsavel pela
aula naquele momento, a fim de evitar interferéncias no horario dos estudantes e
garantir a organizag&o do processo.

Para a realizagao da etapa de pesagem dos alimentos diretamente na cozinha

da instituicdo, foi necessaria uma autorizagao prévia da Secretaria da Educagao do
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Estado de Sdo Paulo (SEDUC), uma vez que as funcionarias responsaveis pelo
preparo das refeicbes pertencem a uma empresa terceirizada contratada por esse
orgao.

Para obter essa autorizacdo, foi elaborado um oficio oficial, enderecado a
SEDUC, no qual constavam informacdes detalhadas sobre a pesquisa, como o tema
do Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC), seus objetivos, a justificativa, o
cronograma da coleta de dados e a metodologia adotada. O documento esclarecia
que a pesagem seria realizada diretamente na cozinha da ETEC, no horario que
antecede o almoco, sem interferir na rotina das funcionarias, e que seriam respeitadas
todas as normas de higiene e organizagéo do espago. (ANEXO B)

Também foram descritos no oficio os itens a serem analisados, os critérios de
exclusao de certos alimentos, o uso de materiais proprios e a finalidade académica do
estudo, sem qualquer custo ou responsabilidade adicional para a instituicao ou para a
equipe da cozinha. Apos analise, a autorizacio foi concedida pela SEDUC, permitindo
a continuidade das atividades praticas conforme o cronograma previamente
estabelecido.

Para a pesagem, foi utilizada uma balanga alimenticia Myfound ®, com a
capacidade maxima de 10 kg, o processo foi realizado da seguinte forma:
primeiramente, colocamos o prato utilizado no momento de refeicdo, esse prato é
fornecido pela instituicdo, sobre a balanga e realizamos a tara (pesagem do prato
vazio). Em seguida, pesamos o primeiro alimento, anotando o peso obtido. Cada
alimento foi pesado trés vezes, e ao final, os trés resultados foram registrados para o
calculo de uma média, garantindo maior precisdo nos dados. Apds isso, retirou-se a
tara novamente para pesar o proximo alimento, repetindo-se esse procedimento até

que todos os componentes do prato estivessem pesados separadamente.

2.3.2 Aplicacao de questionario

Antes do inicio da pesagem, foi aplicado um questionario aos alunos
participantes com o objetivo de coletar informagdes basicas e compreender seus
habitos alimentares relacionados as refeigcbes oferecidas na escola. O publico-alvo do
questionario foi composto pelas turmas que fazem parte do primeiro horario do
almoco, das 14:40 até as 15:10, 1° ano do Ensino Médio integrado ao Técnico em
Desenvolvimento de Sistemas, 1° ano do Ensino Médio integrado ao Técnico em

Administracao, 1° ano do Ensino Médio integrado ao Técnico em Nutricao e Dietética,
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2° ano do Ensino Médio integrado ao Técnico em Nutricdo e Dietética, e 3° ano do
Ensino Médio integrado ao Técnico em Nutricao e Dietética.

O questionario foi aplicado por meio da plataforma Google Forms e foi composto
por seis perguntas, elaboradas com o objetivo de tragar um perfil basico dos
estudantes e compreender melhor seus habitos alimentares no contexto das refei¢cdes
escolares. Para a aplicacdo, as quatro alunas responsaveis pelo Trabalho de
Concluséo de Curso (TCC) percorreram as salas de aula, solicitando previamente
autorizagao ao professor para retirar os estudantes fileira por fileira. O questionario
era apresentado no celular das pesquisadoras, que liam cada pergunta em voz alta
para o aluno, registrando imediatamente as respostas na prépria plataforma. (ANEXO
C).

A primeira pergunta foi: "Vocé almoga na escola?", com as seguintes opg¢odes de
resposta: sim, sempre; sim, as vezes; raramente; nunca. A segunda pergunta buscava
identificar a turma do aluno: "Em que ano/curso vocé esta matriculado?", com opcgdes
correspondentes as turmas participantes: 1° ano do Ensino Médio integrado ao
Técnico em Desenvolvimento de Sistemas, 1° ano do Ensino Médio integrado ao
Técnico em Administragéo, 1° ano do Ensino Médio integrado ao Técnico em Nutrigao
e Dietética, 2° ano do Ensino Médio integrado ao Técnico em Nutricdo e Dietética e 3°
ano do Ensino Médio integrado ao Técnico em Nutricdo e Dietética. A terceira pergunta
foi: "Qual o seu sexo?", com as opgdes sexo feminino e sexo masculino.

A quarta questao foi uma pergunta aberta: "Qual a sua idade?", permitindo que
o aluno respondesse livremente com sua idade atual. A quinta pergunta avaliou a
frequéncia com que os estudantes repetem a refeicdo: "Vocé costuma repetir o prato
no almogo?", utilizando as mesmas opgdes da primeira pergunta: sim, sempre; sim,
as vezes; raramente; nunca. Por fim, a sexta pergunta abordou o consumo de frutas
oferecidas na escola: "Vocé costuma consumir as frutas que sao disponibilizadas no
horario de almoco?", também com as opg¢des sim, sempre; sim, as vezes; raramente;
nunca.

Optou-se por nédo considerar o consumo de legumes e folhosos neste
levantamento, uma vez que esses alimentos ndo sao oferecidos diariamente e,
quando presentes, seu peso ndo representa uma variagdo significativa para os
objetivos desta analise. Por outro lado, as frutas sdo disponibilizadas diariamente no

horario de almocgo, o que justifica sua inclusdo como um dos pontos observados no
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questionario, permitindo uma analise mais consistente sobre o consumo desse grupo

alimentar entre os estudantes.

2.3.3 Analise Nutricional

A partir desses dados, realizou-se o calculo da quantidade de energia e dos
macronutrientes (proteinas, carboidratos e lipidios) de cada alimento e da refeigao
completa, com base nas informagdes da Tabela Brasileira de Composi¢cao de
Alimentos (TACO). Esses valores foram posteriormente comparados as
recomendacgdes nutricionais estabelecidas pelo PNAE, conforme a Resolucéo n° 6, de
08 de maio de 2020, que regulamenta o atendimento da alimentagdo escolar aos
alunos da educacéo basica, o que pode ser visto no Quadro 1. (ANEXO A).

Quadro 1. Quadro de referéncias nutricionais do PNAE.

20% das Necessidades diarias
Categoria Idade | Energia | Carboidratos(g) | Proteinas Lipideos (Q)
(Kcal) (9)
55% a 65% do | 10 a 15% do | 15% a 30%
VET VET do VET
Pré-escola 4-5 270 37a44 7a10 8all
anos
Ensino 6-10 | 329 45 a 53 8a12 9a13
Fundamental | gnos
11-15 | 473 65a77 12a18 13a18
anos
Ensino 16-18 | 543 75a 88 14 a 20 15 a 21
médio anos
EJA 19-30 | 477 66 a 77 12a18 8a16
anos
31-60 | 459 63a75 11 a17 8a15
anos

Fontes: Energia - Organizagdo das Nagdes Unidas para Agricultura e Alimentagdo (FAO), 2004;
Carboidrato, Proteina e Lipidio - Organizagdo Mundial de Saude (OMS),2004 e 2007. *Para uso de
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referéncia dessa resolucado, usou-se faixa de carboidrato de 55% a 65%do Valor Energético Total da
Dieta (VET).

A tabela utilizada neste estudo foi extraida da Resolugao n° 6, de 8 de maio de
2020, do Programa Nacional de Alimentagao Escolar (PNAE), que estabelece que os
cardapios devem atender, no minimo, 20% das necessidades nutricionais diarias de
energia e macronutrientes quando oferecida uma refeicdo a estudantes da educagao
basica em periodo parcial (Art. 18, inciso 1V). Para esse calculo, consideraram-se as
recomendagdes de energia da FAO (2004) e de distribuicdo de macronutrientes da
OMS (2004; 2007), que preconizam que 55% a 65% do Valor Energético Total (VET)
provenham de carboidratos, 10% a 15% de proteinas e 15% a 30% de lipidios.

Com base nessas recomendacgdes, a faixa etaria de 16 a 18 anos apresenta
um Valor Energético Total (VET) médio de 543 kcal, equivalente a 20% das
necessidades energéticas diarias (aproximadamente 2.715 kcal). A distribuicdo em
gramas corresponde a 75 a 88 g de carboidratos, 14 a 20 g de proteinas e 15a 21 g
de lipidios.

Os valores de 543 kcal representam uma média, situando-se entre os valores
minimo e maximo calculados a partir das faixas de macronutrientes. O valor minimo é
obtido somando a energia proveniente de 75 g de carboidratos (75 x 4 kcal), 14 g de
proteinas (14 x 4 kcal) e 15 g de lipidios (15 x 9 kcal), resultando em 471 kcal. Ja o
valor maximo é obtido com 88 g de carboidratos, 20 g de proteinas e 21 g de lipidios,
totalizando 578 kcal. Assim, o valor médio de 543 kcal se encontra entre esses limites,
refletindo adequadamente a estimativa de 20% do VET diario para adolescentes de
16 a 18 anos.

Para as preparagdes que continham carne acompanhada de legumes ou
tubérculos, adotou-se uma proporgéo de 70/30, sendo 70% referente a proteina e 30%
ao legume ou tubérculo. Essa divisdo foi necessaria porque, segundo a observagao
direta, esses alimentos s&o servidos juntos na mesma porgéo, sem separagao entre
a parte proteica e a parte vegetal. Dessa forma, como a carne e o legume sé&o
misturados no momento da distribuicdo das refeicbes, optou-se por aplicar essa
proporcao estimativa para representar de maneira mais fiel a composicao nutricional
da porcéao servida. A partir dessa relacéo, foi realizada a aplicacéo da regra de trés
para determinar a contribuicdo individual de cada componente no calculo de

macronutrientes e energia.
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Quanto a utilizagao de 6leos e gorduras no preparo das refei¢cdes, adotou-se
uma abordagem estimativa, considerando que as informagdes fornecidas pelas
funcionarias responsaveis pela cozinha mostraram-se confusas e contraditorias,
impossibilitando a determinagdo exata das quantidades utilizadas. Dessa forma, o
grupo optou por padronizar os valores com base nas recomendagbes do Guia
Alimentar para a Populacdo Brasileira e da Organizagdo Mundial da Saude (OMS),
que classificam como “pequena quantidade de gordura” o uso de cerca de 1 colher de
sopa (aproximadamente 10 a 12 mL) de 6leo por pessoa por refeigao.

Para fins de célculo, esse valor foi distribuido de forma estimada entre os
principais componentes do prato, considerando cerca de 2 a 3 mL de 6leo no arroz, 2
a 3 mL no feijao e em torno de 5 a 7 mL na proteina, totalizando aproximadamente 10
mL de 6leo por pessoa por refeicdo. Esse valor representa o minimo dentro da faixa
recomendada, sendo utilizado com o objetivo de evitar a superestimagao caldrica.

Essa padronizagao justifica-se pelo fato de que a quantidade de o6leo pode
variar significativamente de acordo com o tipo de preparagao, o corte da carne € a
técnica de cocgado empregada, visto que algumas partes dos alimentos liberam
gordura naturalmente durante o cozimento. Portanto, a escolha de um valor estimado
e referenciado garante maior consisténcia metodologica, mantendo-se dentro dos
parametros reconhecidos por 6rgaos oficiais de saude.

No caso das frutas, optou-se por nao realizar a pesagem direta das porgoes,
embora essa etapa pudesse ter sido conduzida de maneira semelhante a utilizada
para as refeigdes principais, isto €, pela média de trés unidades pesadas. A decisao
foi tomada considerando que a oferta de frutas variava de acordo com o tipo e o
tamanho de cada unidade, o que poderia comprometer a padronizagao dos resultados.

Dessa forma, optou-se pela utilizagcdo dos valores médios descritos na Tabela
para Avaliagdo de Consumo Alimentar em Medidas Caseiras (PINHEIRO et al., 2008),
que apresenta o peso medio comestivel por unidade, garantindo maior consisténcia e

comparabilidade nos calculos de energia e macronutrientes.

234 Descricao das formas de consumo analisadas
Considerando as diferentes formas de consumo observadas entre os alunos,
foi necessario avaliar a composicao nutricional das refeicdes em distintas
combinagdes. Para tal, foram estabelecidas categorias que representam as possiveis

maneiras de consumo durante o periodo do estudo. A primeira delas foi denominada
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refeicdo Unica, correspondendo apenas ao prato principal, sem adicdo de frutas ou
repeticdo. A segunda, chamada refeicdo e fruta, refere-se ao prato principal
acompanhado de uma fruta ofertada no dia. A terceira categoria, denominada refeicéo
em duplicata, corresponde ao prato principal consumido duas vezes, ou seja, com
uma unica repeticao e sem fruta. Por fim, a refeicdo em duplicata acompanhada com
fruta representa o prato principal repetido e acompanhado da fruta servida.

Nos dias em que foram ofertadas duas frutas, as analises consideraram cada
uma delas individualmente, por exemplo, refeicdo com a fruta banana e refeicdo com
a fruta maga, além da combinagdo das duas frutas, identificada como refeicdo com
as duas frutas (banana e maga).

A inclusdo da repeticao foi considerada com o intuito de verificar se, em
situacbes nas quais o valor nutricional de uma refeicdo uUnica nao atinge as
recomendagdes do PNAE, a duplicacdo da refeicado poderia suprir as necessidades

energeéticas e nutricionais recomendadas para adolescentes de 16 a 18 anos.

24 Resultados
Foram analisadas as respostas obtidas por meio do questionario aplicado aos
estudantes do Ensino Médio Integrado, com o objetivo de identificar seu perfil e habitos
alimentares no contexto das refeicdes escolares. Os dados foram organizados
conforme demonstrado no Quadro 2, que apresenta a distribuicdo percentual das

respostas para cada uma das seis perguntas do formulario.

Quadro 2. Resultados do Questionario sobre Refeicdes e Habitos Alimentares

dos Estudantes.

Pergunta Alternativas N° de Percentual
de Resposta Respondentes (%)
Vocé almocga na escola? Sim, sempre. 56 46%
Sim, as 42 34%
vezes.
Raramente. 14 12%
Nunca. 10 8%
Qual o seu sexo? Feminino 89 60%

Masculino 59 40%
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Qual a sua idade? 15 anos 56 38,1%
16 anos 56 38,1%
17 anos 30 20,4%
18 anos 5 3,4%

Vocé costuma repetir o Sim, sempre. 6 4%

prato no almogo?

Sim, as 25 17%
vezes.
Raramente. 25 17%
Nunca. 92 62%
Vocé costuma consumir Sim, sempre. 50 33,11%
as frutas
disponibilizadas durante
o horario de almogo?
Sim, as 63 41,72%
vezes.
Raramente. 0 0%
Nunca. 38 2517%

Fonte: Autores (2025).

A amostra foi composta por 148 estudantes do ensino médio, dos quais 89
(60%) se identificaram com o sexo feminino e 59 (40%) com o sexo masculino,
evidenciando uma predominancia de participantes do sexo feminino. Quanto a
idade, nota-se que a maior parte possui 16 anos (56 alunos — 38,1%), seguida por
15 anos (56 alunos — 38,1%) e 17 anos (30 alunos — 20,4%). Apenas 5 alunos tém
18 anos (3,4%). Assim, a maioria dos estudantes que participaram da pesquisa séo
adolescentes de 15 a 17 anos, sendo que juntos representam quase 97% do total.

No que se refere ao habito de realizar refeicbes na escola, observou-se que
56 estudantes (46%) relataram almogar sempre no ambiente escolar, enquanto 42
(34%) afirmaram fazé-lo apenas as vezes. Outros 14 (12%) disseram almocgar
raramente e 10 (8%) declararam nunca realizar essa refeigdo na instituicdo. Esses

dados demonstram que quase metade dos participantes depende da alimentagao
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escolar de forma continua, reforcando sua relevancia como suporte nutricional
diario.

Quanto a quantidade de porgdes consumidas, verificou-se que 92 estudantes
(62%) afirmaram nunca repetir o prato, sugerindo um padrdo de consumo
moderado. Por outro lado, 25 (17%) relataram repetir as vezes, 14 (10%) raramente
e apenas 4 (3%) sempre. Esses resultados indicam que, em sua maioria, 0s
estudantes se restringem a uma unica porgao da refeigdo oferecida, o que pode
estar relacionado tanto a aceitagcdo alimentar quanto a quantidade servida
inicialmente.

No que se refere ao consumo de frutas disponibilizadas pela escola,
observou-se que, entre os 151 alunos participantes, 50 estudantes, sendo 30
meninas e 20 meninos, afirmaram consumir sempre as frutas, o que representa
33,1% do total. Outros 63 alunos, dos quais 29 sdo meninas e 34 sao meninos,
relataram consumir as vezes, correspondendo a 41,7%. Ja 38 estudantes, 22
meninas e 16 meninos, declararam nunca consumir as frutas, equivalendo a 25,1%
do total. Dessa forma, verifica-se que a maior parte dos alunos consome as frutas
apenas de forma ocasional, enquanto uma parcela expressiva mantém o consumo
regular.

De forma geral, os resultados obtidos evidenciam a centralidade da
alimentacgao escolar como parte da rotina alimentar dos estudantes, especialmente
no fornecimento do almogo, que representa, para muitos, uma refeicao fundamental
do dia. Além disso, os dados revelam tanto avangos, como o consumo frequente de
legumes por parte de uma parcela expressiva, quanto desafios, como a baixa
adesao ao consumo de frutas, apontando a necessidade de estratégias adicionais
para incentivar escolhas alimentares mais equilibradas e diversificadas entre os
adolescentes.

Foram analisados os cardapios servidos nos dias 22, 24, 25, 26 e 29,
compostos por preparo principal (arroz, feijao e proteina) e fruta, conforme
apresentado no Quadro 3.

Nos resultados apresentados, considerou-se o valor médio obtido das
pesagens das trés amostras de cada preparagao. Com base nesses valores médios,
foi realizado o calculo dos macronutrientes (carboidratos, proteinas e lipideos),
utilizando como referéncia os dados da Tabela Brasileira de Composicao de Alimentos
(TACO, 2011).
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Para a determinagcdo do valor energético total (VET) de cada refeigdo, os
macronutrientes foram convertidos em quilocalorias (kcal) de acordo com os fatores
de Atwater, sendo aplicados os seguintes valores: 4 kcal/g para carboidratos, 4 kcal/g
para proteinas e 9 kcal/g para lipideos. A partir dessa conversao, foi possivel obter o
valor energético total (kcal) correspondente a cada tipo de refeigéo avaliada.

Para o almogo do Dia 1 (22/09/2025), composto por arroz, feijado carioca,
almoéndega e as frutas abacaxi e laranja pera, foram realizadas trés pesagens de cada
preparagcdo. Os valores obtidos foram posteriormente utilizados para o calculo da
meédia, de modo a representar de forma mais precisa a porgao servida aos estudantes.
O arroz apresentou massas de 141g, 146g e 143g, resultando em uma média de 143g.
O feijao carioca teve 74g, 83g e 78g, com média de 78g, enquanto a alméndega
apresentou 132g, 113g e 1259, obtendo média de 122g.

Com base na Tabela TACO (2011), os valores médios de macronutrientes
foram determinados da seguinte forma: o arroz apresentou 40,18g de carboidrato,
3,589 de proteina e 0,299 de lipidio; o feijao carioca, 10,61g de carboidrato, 3,749 de
proteina e 0,399 de lipidio; a alméndega, 17,449 de carboidrato, 22,20g de proteina e
19,279 de lipidio; o 6leo de soja das preparagdes, 10g de lipidio; o abacaxi (759),
9,23g de carboidrato, 0,68g de proteina e 0,07g de lipidio; e a laranja pera (1809),
16,029 de carboidrato, 1,80g de proteina e 0,189 de lipidio.

O almocgo do dia 2 (24/09/2025), composto por arroz, feijao carioca, frango com
abobrinha e a fruta banana prata, foram realizadas trés pesagens de cada preparagao.
Os valores obtidos foram utilizados para o calculo da média, representando de forma
mais fiel a porgéo servida aos estudantes. O arroz apresentou massas de 137g, 1689
e 165g, resultando em uma média de 157g. O feijao carioca teve 85g, 100g e 964g,
com média de 949g. O frango apresentou 99¢g, 107g e 1289, obtendo média de 111g,
sendo considerado que 70% dessa média corresponde a porgado de carne (77,79) e
30% a de abobrinha (33,39).

Com base na Tabela TACO (2011), os valores médios de macronutrientes
foram determinados da seguinte forma: o arroz apresentou 44,12g de carboidrato,
3,939 de proteina e 0,31g de lipidio; o feijdo carioca, 12,789 de carboidrato, 4,51g de
proteina e 0,479 de lipidio; o frango, 24,489 de proteina e 2,49g de lipidio; a abobrinha
italiana, 1g de carboidrato, 0,37g de proteina e 0,07g de lipidio; o 6leo de soja utilizado
nas preparagoes, 10g de lipidio; e a banana prata (40g), 10,40g de carboidrato, 0,52g
de proteina e 0,049 de lipidio.
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Para o almogo do Dia 3 (25/09/2025), composto por macarrao a bolonhesa e a
fruta mamé&o papaia, foram realizadas trés pesagens da preparagao principal. Os
valores obtidos foram utilizados para o calculo da média, representando de forma mais
precisa a por¢ao servida aos estudantes. As pesagens do macarrdao foram de 294q,
282g e 298g, resultando em uma média de 290g.

Com base na Tabela TACO (2011), os valores médios de macronutrientes
foram determinados da seguinte forma: o macarrao a bolonhesa apresentou 65,25¢g
de carboidrato, 14,21g de proteina e 2,61g de lipidio; o 6leo de soja utilizado nas
preparagdes, 10g de lipidio; e 0 mamao papaia (170g), 17,68g de carboidrato, 0,85g
de proteina e 0,17g de lipidio.

Ja no almocgo do dia 4 (26/09/2025), composto por arroz, feijao preto, carne
suina com mandioca e a fruta laranja pera, foram realizadas trés pesagens de cada
preparacdo. Os valores obtidos foram utilizados para o calculo da média,
representando de forma mais fiel a porgcéo servida aos estudantes. O arroz apresentou
massas de 144g, 131g e 150g, resultando em uma média de 142g. O feijao preto teve
569, 999 e 97g, com média de 84g. A carne suina (lombo) apresentou 108g, 103g e
879, obtendo média de 99g, sendo considerado que 70% dessa média corresponde a
porcdo de carne (69,3g) e 30% a de mandioca (29,79).

Com base na Tabela TACO (2011), os valores médios de macronutrientes
foram determinados da seguinte forma: o arroz apresentou 39,90g de carboidrato,
3,559 de proteina e 0,289 de lipidio; o feijao preto, 11,76g de carboidrato, 3,78g de
proteina e 0,42g de lipidio; a carne suina (lombo), 24,74g de proteina e 4,44g de
lipidio; a mandioca cozida, 8,94g de carboidrato, 0,18g de proteina e 0,099 de lipidio;
0 6leo de soja utilizado nas preparagdes, 10g de lipidio; e a laranja pera (180g), 16,02g
de carboidrato, 1,80g de proteina e 0,18g de lipidio.

Por fim, para o almogo do dia 5 (29/09/2025), composto por arroz, feijao carioca,
carne bovina com batata e cenoura e as frutas banana prata e macgéa fuji, foram
realizadas trés pesagens de cada preparagcdo. Os valores obtidos foram utilizados
para o calculo da média, representando de forma mais fiel a por¢cao servida aos
estudantes. O arroz apresentou massas de 140g, 153g e 162g, resultando em uma
média de 152g. O feijao carioca teve 80g, 90g e 91g, com média de 87g. A carne
bovina apresentou 135g, 126g e 124g, obtendo média de 128g, sendo considerado
que 70% dessa média corresponde a porgéo de carne (89,6g), 20% a porcao de batata
(25,69) e 10% a de cenoura (12,89).
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Com base na Tabela TACO, os valores médios de macronutrientes foram

determinados da seguinte forma: o arroz apresentou 42,71g de carboidrato, 3,80g de

proteina e 0,309 de lipidio; o feijao carioca, 11,83g de carboidrato, 4,18g de proteina

e 0,43g de lipidio; a carne bovina, 31,95g de proteina e 6,509 de lipidio; a batata,

3,059 de carboidrato e 0,31g de proteina; a cenoura, 0,86g de carboidrato, 0,10g de

proteina e 0,03g de lipidio; o éleo de soja utilizado nas preparagdes, 10g de lipidio; a

banana prata (40g), 10,40g de carboidrato, 0,52g de proteina e 0,04g de lipidio; e a

maca fuji (80g), 12,16g de carboidrato e 0,24g de proteina.

Quadro 3. Cardapio Semanal do almoco avaliado, na ETEC de Sdo Sebastido, 2025.

Dia Prato Principal Arroz Feijao Fruta
22/09 - | Aimbndega Tipo 1 | Feijao Laranja
Segunda-feira (Simples) Carioca Pera e
Abacaxi
24/09 - Quarta- | Frango com | Tipo 1 | Feijao Banana
feira Abobrinha (Simples) Carioca
25/09 - Quinta- | Macarréo a - - Mamao
feira bolonhesa Papaia
26/09 - Sexta- | Carne Suina com | Tipo 1 | Feijao Preto | Laranja
feira mandioca (Simples) Pera
29/09 - | Carne Bovina | Tipo 1 | Feijao Banana
Segunda-feira com Batata e | (Simples) Carioca Prata e
Cenoura Maca Fugi

Fonte: Autores (2025).

A seguir, apresentam-se os resultados obtidos a partir das pesagens realizadas

nas refeigdes servidas aos alunos durante os dias de coleta.

Quadro 4. Anélise do Dia 1 (22/09/2025)

Categoria de Energia (kcal) | Carboidrato (g) Proteina Lipideo
Consumo (9) (9)
Refeigdo Unica 660,55 68,23 29,52 29,95
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Refeicao e fruta
(Abacaxi)

700,82

77,46

30,2

30,02

Refeicao e fruta

(Laranja)

734,98

84,25

31,32

30,30

Refeicao e
frutas (Abacaxi

e Laranja)

773,72

93,48

32

30,2

Refeicdo em

duplicata

1.321,14

136,46

59,05

59,9

Refeicdo em
duplicata e

fruta (Abacaxi)

1.361,37

145,69

59,72

59,97

Refeicdo em
duplicata e

fruta (Laranja)

1.394

152,48

60,84

60,08

Refeicdo em
duplicata e
frutas (Abacaxi

e Laranja)

1.434,27

161,71

61,52

60,15

Fonte: Autores (2025).

Quadro 5. Analise do Dia 2 (24/09/2025)

Categoria de

Consumo

Energia (kcal)

Carboidrato (g)

Proteina (g)

Lipidio (g)

Refeigcao

Unica

484,82

57,9

33,29

13,34

Refeicdo e

fruta (Banana)

528,86

68,3

33,81

13,38

Refeigdo em

duplicata

969,64

115,8

66,58

26,68

Refeicdo em
duplicata e

fruta (Banana)

1.013,68

126,2

67,1

26,72

Fonte: Autores (2025).
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Quadro 6. Analise do Dia 3 (25/09/2025)

Categoria de | Energia (kcal) | Carboidrato Proteina (g) Lipidio (g)
Consumo (9)

Refeicao 431,33 65,25 14,21 12,61
Unica
Refeicao e 506,98 82,93 15,06 12,78
fruta (Mamao)
Refeicao em 862,66 130,5 28,42 25,22
Duplicata
Refeicao em 938,31 148,18 29,27 25,39
Duplicata e
fruta (Mamao)

Fonte: Autores (2025).

Quadro 7. Analise do Dia 4 (26/09/2025)
Categoria de | Energia (kcal) | Carboidrato Proteina (g) Lipidio (g)

Consumo (9)

Refeicao 508,47 60,6 32,25 15,23
Unica
Refeicdao com 581,37 76,62 34,05 15,41
fruta
(Laranja)
Refeicao em 1.016,94 121,2 64,5 30,46
duplicata
Refeicao em 1.089,84 137,22 66,3 30,64

duplicata e
fruta

(Laranja)

Fonte: Autores (2025).

Quadro 8. Analise do Dia 5 (29/09/2025)
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Categoria de | Energia (kcal) | Carboidrato Proteina (g) Lipidio (g)

Consumo (9)
Refeigcao 550,5 58,45 40,34 17,26
Unica
Refeigdo e 594,54 68,85 40,86 17,3

fruta

(Banana)
Refeicao e 600,1 70,61 40,58 17,26
fruta (Macga)
Refeicao e 644,14 81,01 41,1 17,3

frutas

(Banana e
Maca)

Refeigdo em 1.101 116,9 80,68 34,52
duplicata
Refeicao em 1.145,04 127,3 81,2 34,56

duplicata e

fruta
(Banana)
Refei¢cao em 1.150,6 129,06 80,92 34,52

duplicata e

fruta (Macga)
Refei¢cao em 1.194,64 139,46 81,44 34,56

duplicata e

frutas
(Banana e

Maca)
Fonte: Autores (2025).

2.5 Discussoes
Como pode ser observado no Quadro 4, o valor energético total (VET) do prato
base apresentou 660,55 kcal, ultrapassando o limite maximo recomendado pelo PNAE
(471 a 578 kcal). Essa diferenga indica um aporte energético superior ao ideal para a

faixa etaria de 16 a 18 anos, correspondendo aproximadamente a 122% do valor
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maximo estabelecido. Em relacdo aos macronutrientes, o prato base forneceu 68,23
g de carboidratos, 29,52 g de proteinas e 29,95 g de lipideos. Comparando-se com as
recomendagdes, carboidratos (75 a 88 g), proteinas (14 a 20 g) e lipideos (15 a 21 g),
observa-se que o valor de carboidratos ficou ligeiramente abaixo do minimo, enquanto
proteinas e lipideos ultrapassaram os limites superiores.

Ao incluir o abacaxi, o valor energético aumentou para 700,82 kcal, mantendo
o padréo de excesso em relagao ao recomendado. Os carboidratos elevaram-se para
77,46 g, atingindo a faixa ideal, enquanto proteinas (30,2 g) e lipideos (30,02 g)
permaneceram acima do valor maximo.

Com a adigao da laranja pera, o valor total subiu para 734,98 kcal, reforgando
o excedente energético. O teor de carboidratos (84,25 g) situou-se dentro do intervalo
preconizado, porém as proteinas (31,32 g) e os lipideos (30,30 g) seguiram acima do
recomendado, demonstrando um desequilibrio no perfil nutricional.

Quando ofertadas as duas frutas simultaneamente (abacaxi e laranja), o total
atingiu 773,72 kcal, com 93,48 g de carboidratos, 32 g de proteinas e 30,2 g de
lipideos. Nesse cenario, apenas o macronutriente energético (carboidrato) apresentou
aumento relevante, ultrapassando o limite maximo recomendado, refor¢cando o
excesso calorico do conjunto da refeigao.

Nas situacbes com repeticdo, os valores dobraram de forma expressiva. O
prato com abacaxi e repeticdo apresentou 1.361,37 kcal, o prato com laranja e
repeticao, 1.394 kcal, e o prato com ambas as frutas e repeticdo, 1.434,27 kcal, todos
ultrapassando significativamente o intervalo de referéncia, com aproximadamente
duas vezes e meia a trés vezes o valor maximo recomendado. Em termos de
macronutrientes, as quantidades de carboidratos variaram entre 145,69 g e 161,71 g,
proteinas entre 59,72 g e 61,52 g, e lipideos entre 59,97 g e 60,15 g, demonstrando
padrao de excesso em todos 0s casos.

Por fim, o prato sem fruta e com repeticéo totalizou 1.321,14 kcal, valor ainda
muito superior ao recomendado, com 136,46 g de carboidratos, 59,04 g de proteinas
e 59,9 g de lipideos. Assim, conclui-se que, em todas as combinagdes analisadas,
com ou sem fruta, com ou sem repeticdo, as refeicdes ultrapassaram os valores de
referéncia do PNAE, evidenciando um excesso energético e proteico, e, em alguns
casos, lipidico, para a faixa etaria avaliada.

Como pode ser observado no Quadro 5, o valor energético total (VET) do prato

base foi de 484,82 kcal, situando-se dentro da faixa recomendada pelo PNAE (471 a
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578 kcal) para adolescentes de 16 a 18 anos. Esse resultado demonstra uma
adequagao energética satisfatéria para a refeicdo sem a incluséo da fruta. Em relagéo
aos macronutrientes, o prato forneceu 57,9 g de carboidratos, 33,29 g de proteinas e
13,34 g de lipideos. Comparando-se com as recomendacgdes, carboidratos (75 a 88
g), proteinas (14 a 20 g) e lipideos (15 a 21 g), observa-se que o valor de carboidratos
ficou abaixo do minimo recomendado, enquanto proteinas estiveram acima do limite
superior e lipideos ligeiramente abaixo do intervalo ideal.

Ao adicionar a banana prata, o valor energético totalizou 528,86 kcal,
mantendo-se dentro dos limites de referéncia. O teor de carboidratos aumentou para
68,3 g, ainda inferior ao valor minimo recomendado, enquanto as proteinas (33,81 g)
continuaram acima do limite e os lipideos (13,38 g) permaneceram levemente abaixo
do esperado. Assim, mesmo com a inclusdo da fruta, observa-se um perfil com
predominio proteico e baixo teor de carboidratos e lipideos.

Nas combinagcdes com repeticdo, houve aumento expressivo nos valores
energéticos e de macronutrientes. O prato com fruta e repeticdo apresentou 1.013,68
kcal, excedendo consideravelmente o valor maximo de referéncia, o que representa
aproximadamente 160% do limite superior recomendado. Nessa refeicdo, os
carboidratos atingiram 126,2 g, as proteinas 67,1 g, e os lipideos 26,72 g,
ultrapassando os valores ideais principalmente em proteina e energia total.

De forma semelhante, o prato sem fruta e com repeticao forneceu 969,64 kcal,
também acima do valor maximo estabelecido pelo PNAE. Nesse caso, foram
contabilizados 115,8 g de carboidratos, 66,58 g de proteinas e 26,68 g de lipideos,
revelando novamente um excesso proteico e energético, embora com leve melhora
na proporgao de lipideos.

Portanto, conclui-se que, no Dia 2, o prato base e o prato com fruta
apresentaram boa adequacado caldrica, mas com desequilibrio na distribuicdo de
macronutrientes, especialmente pelo excesso de proteinas e baixa oferta de
carboidratos. Ja nas versdes com repeticao, observa-se excesso calorico e proteico
significativo, ultrapassando amplamente as recomendagdes do PNAE para essa faixa
etaria.

Como pode ser observado no Quadro 6, o valor energético total (VET) da
refeicdo unica (apenas o prato de macarrao a bolonhesa) foi de 431,33 kcal, valor
inferior ao limite minimo recomendado pelo PNAE (471 kcal) para adolescentes de 16

a 18 anos. Esse resultado demonstra que, isoladamente, o prato ndo atinge a
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recomendagao energética prevista para a faixa etaria avaliada. Em relagdo aos
macronutrientes, a refeigao forneceu 65,25 g de carboidratos, 14,21 g de proteinas e
12,61 g de lipideos. Ao comparar com as recomendacdes, carboidratos (75 a 88 g),
proteinas (14 a 20 g) e lipideos (15 a 21 g), observa-se que os carboidratos e lipideos
ficaram abaixo do valor minimo, enquanto a proteina situou-se no limite inferior da
faixa recomendada.

Ao incluir o mamao papaia, o valor energético total aumentou para 506,98 kcal,
situando-se dentro do intervalo de referéncia estabelecido pelo PNAE. Os
macronutrientes atingiram 82,93 g de carboidratos, 15,06 g de proteinas e 12,78 g de
lipideos, o que representa um melhor equilibrio nutricional, embora o teor de lipideos
ainda permaneca ligeiramente abaixo do valor minimo recomendado.

Na combinagdo com repeticdo e sem fruta, o total energético elevou-se para
862,66 kcal, ultrapassando o limite superior de 578 kcal. Os macronutrientes
totalizaram 130,5 g de carboidratos, 28,42 g de proteinas e 25,22 g de lipideos,
evidenciando um aumento expressivo na oferta caldérica e proteica. Nesse caso,
embora o teor de lipideos tenha alcangcado o minimo recomendado, o conjunto da
refeicdo apresentou excesso energético e proteico, podendo ultrapassar as
necessidades para o publico-alvo.

Por fim, a refeicdo em duplicata acompanhada com fruta apresentou 938,31
kcal, também acima do intervalo de referéncia. Foram contabilizados 148,18 g de
carboidratos, 29,27 g de proteinas e 25,39 g de lipideos, o que reforga o excesso
energético total e a alta densidade proteica da refeigéo.

Dessa forma, observa-se que, no Dia 3, apenas a refeigao com fruta apresentou
adequacgao energética e nutricional em conformidade com o PNAE, enquanto as
demais combinagdes resultaram em valores abaixo ou acima dos limites
recomendados, destacando a importancia do acompanhamento da composic¢ao e da
quantidade ofertada para evitar tanto a deficiéncia quanto o excesso de energia e
nutrientes.

Como podemos observar no Quadro 7, o prato base (arroz, feijao preto, carne
suina com mandioca) apresentou um total de 508,47 kcal, valor que se encontra
dentro da faixa recomendada pelo PNAE (471 a 578 kcal) para adolescentes de 16 a
18 anos. O prato forneceu 60,6 g de carboidratos, valor inferior a faixa recomendada
de 75 a 88 g, 32,25 g de proteinas, que ultrapassa amplamente o maximo de 20 g, e

15,23 g de lipidios, que se encontra no limite inferior da faixa (15 a 21 g). Dessa forma,
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o prato base atingiu o valor energético ideal, porém com déficit de carboidratos e
excesso de proteinas.

Ao incluir a fruta (laranja), o valor energético total aumentou para 581,37 kcal,
ficando ligeiramente acima do valor maximo preconizado. O teor de carboidratos subiu
para 76,62 g, situando-se dentro da faixa recomendada, enquanto as proteinas (34,05
g) mantiveram-se muito acima do ideal (14 a 20 g) e os lipidios (15,41 Q)
permaneceram no limite inferior aceitavel. Assim, a inclusdo da fruta melhorou a
adequacao dos carboidratos, mas mantém o excesso proteico.

No prato com repeticdo e sem fruta, o valor energético atingiu 1.016,94 kcal,
correspondendo a aproximadamente o dobro do recomendado. O prato forneceu
121,2 g de carboidratos, 64,5 g de proteinas e 30,46 g de lipidios, todos acima das
faixas recomendadas (carboidratos: +38% acima do limite; proteinas: +222%; lipidios:
+45%). Assim, observa-se superavit expressivo em todos o0s macronutrientes,
especialmente nas proteinas.

Por fim, o prato com fruta e repeticdo apresentou o maior valor energético,
1.089,84 kcal, representando cerca de 200% do valor maximo recomendado. Os
teores de macronutrientes foram de 137,22 g de carboidratos, 66,3 g de proteinas e
30,64 g de lipidios, ultrapassando todos os limites do PNAE. Ainda que a adigédo da
fruta tenha contribuido para elevar o teor de carboidratos, o padrao de excesso
proteico e energético permanece evidente.

De modo conclusivo, o almogo do dia 26/09/2025 apresentou melhor
conformidade nutricional apenas na forma de prato base, com energia dentro do
intervalo e lipidios adequados, porém com baixo teor de carboidratos e excesso de
proteinas. As demais combinacbes excederam a recomendacgdo caldrica e
apresentaram desequilibrio quantitativo e proporcional nos macronutrientes,
destoando do perfil preconizado pelo PNAE para essa faixa etaria.

Como podemos observar no Quadro 8, o prato base (arroz, feijao carioca, carne
bovina com batata e cenoura) apresentou um total de 550,5 kcal, valor que se encontra
dentro da faixa recomendada pelo PNAE (471 a 578 kcal) para adolescentes de 16 a
18 anos. Em relagdo aos macronutrientes, o prato forneceu 58,45 g de carboidratos,
quantidade ligeiramente inferior a faixa de 75 a 88 g recomendada, 40,34 g de
proteinas, que ultrapassa em dobro o valor maximo indicado (20 g), e 17,26 g de
lipidios, valor adequado e dentro da faixa (15 a 21 g). Assim, o prato base apresentou

bom equilibrio energético, porém com baixo teor de carboidratos e excesso proteico.
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Ao acrescentar a banana, o valor energético total subiu para 594,54 kcal,
ficando um pouco acima do valor maximo sugerido pelo PNAE. O teor de carboidratos
aumentou para 68,85 g, ainda abaixo do limite minimo recomendado, enquanto as
proteinas (40,86 g) e os lipidios (17,3 g) mantiveram-se semelhantes. Com isso,
observa-se que a inclusdo da banana nao foi suficiente para alcancar a meta de
carboidratos, mantendo o padréao de excesso de proteinas.

Quando adicionada apenas a macga, a refeigdao alcangou 600,1 kcal, valor
levemente superior ao maximo recomendado. O teor de carboidratos foi de 70,61 g,
também inferior a faixa ideal, enquanto proteinas (40,58 g) e lipidios (17,26 Q)
permaneceram estaveis. Assim, tanto a banana quanto a maca, isoladamente,
melhoram discretamente o aporte energético, mas nao atingem plenamente a
recomendacao de carboidratos.

Na combinagao com as duas frutas (banana e macga), o valor energético atingiu
644,14 kcal, ultrapassando o limite maximo recomendado. O teor de carboidratos
elevou-se para 81,01 g, posicionando-se dentro da faixa recomendada de 75 a 88 g,
enquanto as proteinas (41,1 g) permaneceram acima do ideal e os lipidios (17,3 Q)
mantiveram-se adequados. Dessa forma, a combinacao das duas frutas resultou em
melhor equilibrio de carboidratos, mas ainda com excesso de proteinas e leve
superavit calorico.

Considerando o prato com repeticao e banana, o valor energético atingiu
1.145,04 kcal, mais que o dobro da recomendacao. O total de 127,3 g de carboidratos,
81,2 g de proteinas e 34,56 g de lipidios indica excesso em todos os macronutrientes,
com destaque para o teor proteico, quatro vezes acima do valor maximo
recomendado.

De forma semelhante, o prato com repeticdo e macga apresentou 1.150,6 kcal,
com 129,06 g de carboidratos, 80,92 g de proteinas e 34,52 g de lipidios, mantendo o
mesmo padrao de excesso energeético e proteico.

Na condicdo com as duas frutas e repeticdo, o valor energético chegou a
1.194,64 kcal, sendo o mais elevado entre todas as combinacbdes. O teor de
carboidratos (139,46 ), proteinas (81,44 g) e lipidios (34,56 g) ultrapassou
amplamente as recomendacdes, demonstrando superestimagao nutricional em todos
0s parametros.

Por fim, o prato com repeticdo e sem fruta apresentou 1.101 kcal, resultado

também acima do ideal, com 116,9 g de carboidratos (superior ao limite de 88 g), 80,68
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g de proteinas (quatro vezes o maximo recomendado) e 34,52 g de lipidios (acima de
21 g).

Em sintese, pdde-se perceber que a refeicao apresentou melhor adequagao
nutricional na versdao do prato base, com valor energético dentro da faixa
recomendada e teores de lipidios adequados. Contudo, mesmo nessa versao,
observou-se baixa oferta de carboidratos e excesso de proteinas. A adicdo das frutas
contribuiu para aumentar o aporte energético e de carboidratos, mas as versdes com
repeticao resultaram em valores muito acima das recomendagcdes do PNAE,
evidenciando desequilibrio nutricional e superavit de macronutrientes.

Como resposta as inconformidades observadas nas porcdes servidas durante
a anadlise das refeicbes escolares, foram desenvolvidos dois materiais educativos
complementares, destinados a auxiliar as merendeiras e demais envolvidos no
processo de distribuicdo alimentar. O primeiro material consiste em uma cartilha
orientativa, cujo objetivo & informar sobre as quantidades ideais de alimentos que
devem compor cada prato, assegurando o equilibrio entre carboidratos, proteinas e
lipidios nas refeicdes oferecidas aos estudantes. Para a elaboracédo da cartilha, foi
necessario primeiro definir valores médios padronizados para cada componente do
prato, de modo que essas quantidades representassem uma refeicdo equilibrada e
compativel com as recomendagdes nutricionais do PNAE.

Essa padronizacdo foi realizada porque, durante a analise das refeicoes
servidas na semana de coleta, observou-se uma grande variagcdo nas porgoes
distribuidas, especialmente nas proteinas e nos acompanhamentos. Assim, apés
sucessivos calculos e testes de distribuigdo dos macronutrientes, estabeleceram-se
as seguintes porcdes de referéncia: 180 g de arroz, 100 g de feijao, 30 g de legumes
ou tubérculos e 30g de proteina. Esses valores foram escolhidos porque, quando
combinados, permitiram que as refeicdes se aproximassem das recomendacgoes
nutricionais de energia e macronutrientes determinadas pelo Programa Nacional de
Alimentac&o Escolar.

Com as porgdes definidas, realizou-se o calculo dos macronutrientes utilizando
os dados da Tabela Brasileira de Composi¢cdo de Alimentos (TACO). Para isso,
identificou-se na tabela a quantidade de carboidratos, proteinas e lipidios presente em
cada porgédo padronizada. Em seguida, somaram-se os valores relativos ao arroz,
feijao, legumes ou tubérculos e a proteina, formando a composigao nutricional de cada

refeicao analisada.
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Esses totais foram comparados as recomendacées do PNAE, que estabelece
que o almogo escolar deve ofertar aproximadamente 20% do Valor Energético Total
diario de um adolescente. Esse processo foi aplicado somente as refeicdes que foram
efetivamente pesadas durante o periodo de coleta, assegurando que os calculos
refletissem com fidelidade a realidade da escola.

A escolha pela elaboragdo dessa cartilha ocorreu devido a sua praticidade e
ao potencial de padronizar o servigo, promovendo uma alimentagdo mais adequada
do ponto de vista nutricional e reduzindo o desperdicio alimentar.

Como complemento a cartilha, foi elaborado também um folder ilustrativo, com
linguagem visual mais simples e direta. Diferentemente do material anterior, que
possui carater mais técnico, o folder foi desenvolvido para facilitar a compreensao
imediata, permitindo que qualquer pessoa consiga identificar rapidamente as porgbes
corretas apenas observando as imagens.

Foram utilizados utensilios de cozinha comuns, como colheres e conchas,
garantindo que as quantidades pudessem ser rapidamente identificadas no cotidiano
da cozinha escolar. Esse procedimento permitiu transformar, por exemplo, 180 g de
arroz em uma concha cheia, 100 g de feijao em meia concha e 30 g de legumes ou
tubérculos em duas colheres de sopa. Assim, o folder foi desenvolvido para apresentar
essas equivaléncias de maneira visual, simples e direta, possibilitando sua
compreensao mesmo por quem nao tem familiaridade com calculos nutricionais ou
medidas em gramas.

Seu proposito € reforgar visualmente as orientagdes sobre as quantidades
adequadas dos alimentos, tornando o conteudo acessivel mesmo para quem possui
menor familiaridade com termos nutricionais.

Ambos os materiais foram produzidos na plataforma Canva®, utilizando
ilustracdes, esquemas e informacdes extraidas dos resultados deste Trabalho de
Conclusao de Curso. Assim, o conjunto formado pela cartilha e pelo folder constitui
uma estratégia completa: ao mesmo tempo em que oferece orientagdes detalhadas,
também apresenta uma ferramenta visual rapida que facilita a aplicagao pratica das
recomendagdes no cotidiano. Dessa forma, os produtos desenvolvidos contribuem
diretamente para a melhoria da qualidade das refeicdes escolares e para a promogao

de habitos alimentares mais saudaveis entre os estudantes.
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3 CONSIDERAGOES FINAIS

A alimentagao escolar desempenha um papel fundamental no desenvolvimento
fisico, cognitivo e social dos adolescentes, especialmente para aqueles que
dependem dessa refeicdo como parte significativa de sua rotina alimentar. A partir da
analise realizada ao longo deste estudo, foi possivel verificar que, embora as refei¢des
oferecidas pela ETEC de Sao Sebastido apresentem aspectos positivos, como a oferta
diaria de frutas, variedade de proteinas e presenga constante do conjunto arroz e
feijdo, ainda existem desequilibrios nutricionais importantes que comprometem a
conformidade com as recomendagdes estabelecidas pelo Programa Nacional de
Alimentacao Escolar (PNAE).

De modo geral, observou-se que a maior parte das refeicdes analisadas
apresentou excesso de proteinas e, em muitos casos, valores energéticos superiores
ao recomendado, principalmente quando considerada a repeticdo do prato, pratica
comum entre alguns estudantes. Em contrapartida, verificou-se também baixa oferta
de carboidratos em varias refeigdes, o que compromete o equilibrio adequado entre
os macronutrientes. Apenas poucas combinagdes, principalmente aquelas que
incluiram frutas e ndo envolveram repeticdo, aproximaram-se dos valores ideais
propostos para adolescentes de 16 a 18 anos.

Esses achados reforcam a importancia da avaliagcdo continua das refeigcoes
escolares, considerando ndao apenas a composicado dos alimentos ofertados, mas
também a quantidade efetivamente servida e consumida pelos estudantes. A
discrepancia observada entre os valores recomendados e aqueles encontrados na
pratica evidencia a necessidade de ajustes nas porc¢des distribuidas, bem como de
estratégias que auxiliem as merendeiras e demais profissionais envolvidos no preparo
e no servigo das refeigdes.

Como resposta a essas inconformidades, este estudo desenvolveu dois
materiais educativos: uma cartilha orientativa e um folder ilustrativo, ambos
elaborados na plataforma Canva®. A cartilha aborda de forma clara e objetiva as
quantidades adequadas de cada componente do prato, auxiliando na padronizagao
das porgcoes e na promocado de refeicbes mais equilibradas do ponto de vista
nutricional. Ja o folder, com linguagem visual simplificada, permite uma compreensao

imediata das porcdes recomendadas, facilitando sua aplicacdo no cotidiano da
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cozinha escolar. Juntos, esses materiais buscam contribuir para a melhoria da
qualidade da alimentagao escolar, promovendo a saude e o bem-estar dos alunos.
Dessa forma, conclui-se que o presente estudo alcangou seus propdsitos ao
avaliar as refeicdes consumidas, identificar inadequacdes nutricionais e propor
ferramentas praticas que podem auxiliar diretamente no aprimoramento do servigo de
alimentacao escolar da instituicdo. Espera-se que os resultados apresentados possam
subsidiar futuras intervengdes e pesquisas no campo da nutricdo escolar, reforgando
a necessidade de agdes continuas que garantam refeigdes adequadas, equilibradas

e alinhadas as diretrizes do PNAE.
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ANEXO A - Tabela de Requisitos Nutricionais do PNAE

20% das Necessidades didrias

. CARBOIDRATOS (g) PROTEINAS (g) LIPIDIOS (g)
Energia
S e - 55% a 65% do VET 10a15%do VET AR % s
= o a 9 do VET
Pré-escola 4 -5 anos 270 37a44 7a10 8all
. 6- 10 anos 329 45a53 Bal2 9al3
Ensino fundamental
11- 15 anos 473 65a77 12a18 13a18
Ensino médio 16 - 18 anos 543 75a88 14a20 15a21
19 - 30 anos 477 66-77 12a18 g8aleé
EJA |
31-60anos 459 63-75 11a17 8a1l5

Fonte: Energia — Organizacdo das Nagbes Unidas para Agricultura e Alimentagio (FAQ), 2004;

Carboidrato, Proteina e Lipidio = Organizacdo Mundial de Saude (OMS),2004 e 2007.

*Para uso de referéncia dessa resolugdo, usou-se faixa de carboidrato de 55% a 65%do Valor Energético Total da Dieta
(VET).
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ANEXO B - Oficio da solicitacao de autorizagao para realizar a
pesquisa pratica na cozinha da ETEC de Sao Sebastiao

RS P saorauo

Governo do Estado de Sao Paulo
Centro Paula Souza y gl
188 - Etec de Sdo Sebastido - Sdo Sebastiao - Servico Académico

Oficio n° 142/2025-CPS-E188-DIR

S3o Sebastido, 16 de setembro de 2025.

A Senhora
Prezada Prof* Marta Regina de Oliveira Braz.
Secretaria Municipal de Educagdo do Municipio de Sdo Sebastidaol SP

Assunto: Solicitagdo de autorizagdo para realizagdo de pratica de pesquisa na cozinha da
ETEC de Sao Sebastido referente ao Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC)

Ao responder este Oficio, indicar o Processo SEI 136.00002655/2025-61.

A ETEC de S&do Sebastido, instituicdo de ensino ligada ao Centro Paula Souza, que oferece
cursos de Ensino Médio/Técnico em diversas éreas, incluindo o Curso de Nutricdo e Dietética,
valoriza a formacéo pratica e o desenvolvimento profissional dos seus alunos. Acreditamos na
importancia de ampliar os horizontes educacionais para além da sala de aula, proporcionando
experiéncias reais e enriquecedoras.

vimos, por meio deste oficio, solicitar a autorizagdo para a realizacdo da pratica referente a

metodologia do nosso Trabalho de Conclusao de Curso (TCC), que tem como tema: “Verificagao

da conformidade nutricional das refeigdes escolares consumidas por adolescentes da ETEC de

Sao Sebastido".

O objetivo geral da pesquisa € verificar se as refei¢des escolares consumidas pelos adolescentes

da instituigio estdo em conformidade com as recomendagbes nutricionais de energia e

macronutrientes estabelecidas pelo Programa Nacional de Alimentagdo Escolar (PNAE), com
base nos parametros da FAO e da OMS. Temos a intengd@o de iniciar a coleta no dia 22 de

setembro de 2025, estendendo-se até o dia 26 do mesmo més, correspondendo a uma semana
letiva completa.

Durante esse perfodo, realizaremos a pesagem direta das refei¢des servidas no primeiro horario
de almogo escolar, que ocorre das 14h40 as 15h10. A pesagem sera iniciada as 14h25, 15
minutos antes do intervalo escolar, para garantir a organizagdo do processo. Para isso,
utilizaremos o préprio prato da instituicdo, de modo a manter as condi¢des reais do consumo
escolar. A atividade sera realizada na cozinha da ETEC, com a presenga das funcionarias
responsaveis e de nos, alunos do TCC, assegurando transparéncia e controle em todas as
etapas. As funcionérias servirdo normalmente as porgdes, como ja fazem diariamente. Serdo
pesados os itens da refeicéo principal oferecidos em cada dia, de acordo com o cardéapio vigente
(como arroz, feijdo, macarrdo, proteina e acompanhamentos principais). Cada alimento sera
pesado trés vezes, para obter uma média confiavel das quantidades.
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Ndo serdo pesados alimentos opcionais, como folhosos e alguns legumes, pois nem todos 0s
alunos consomem essas preparagdes e elas nao interferem significativamente nos calculos de
macronutrientes e calorias. No caso dos legumes, que podem ter maior impacto nutricional, eles
nao estdo presentes em todas as refeigdes, sendo considerados menos relevantes para 0s
objetivos do estudo.

Adicionalmente, sera solicitada as funcionarias a informacéo sobre a quantidade média de 6leo
utilizada no preparo das refeigbes, para que esse dado também seja incluido na analise
nutricional. Todos os calculos de energia e macronutrientes seréo realizados com base na Tabela
Brasileira de Composicdo de Alimentos (TACO), garantindo que as informagbes estejam de
acordo com referéncias nacionais confiaveis.

Ressaltamos que esse trabalho sera realizado exclusivamente para fins académicos, compondo
nosso TCC, e posteriormente ficara de acesso publico. Garantimos que o processo nao interferira
na rotina do refeitério, tampouco gerara custos ou responsabilidades extras para a equipe da
cozinha, visto que todo o material necessario sera fornecido por nés.

Essa acéao faz parte da disciplina Planejamento e Desenvolvimento do Trabalho de Conclusdo
de Curso (TCC), sob orientagdo da professor Pedro Henrique Alves Ferreira, e esté alinhada
com os objetivos pedagégicos do curso.

Tel: (12) 3892 25 77
Emails: el88ata@cps.sp.gov.br/ : pedro.ferreira319@etec.sp.gov.br

Colocamo-nos a disposicdo para esclarecimentos e agradecemos desde ja pela atengédo e
colaboragéo.

Desde ja, agradecemos pela atengao e colaboragao.
Atenciosamente.

DOUGLAS M. SOUZA
SUPERINTENDENTE
ETEC DE SAO SEBASTIAO

il a Documento assinado eletronicamente por Douglas Martins De Souza, Superintendente
Se o da Escola Técnica Estadual - Etec, em 18/09/2025, as 14:18, conforme horério oficial de
HNS @8 prailia, com fundamento no Decreto Estadual n° 67,641, de 10 de abril de 2023.

ps acao=documento_conferir&id_orgao_acesso_externo=0 , informando o cédigo verificador
. §$‘ 0082696633 e o cédigo CRC DAE1E1DB.
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ANEXO C- Questionario aplicado aos alunos

o o o PSP S ST PSSV OSSO oYL 1
Questionario sobre
Habitos Alimentares

Este formulério faz parte do Trabalho de
Conclusao de Curso em Nutrigdo e Dietética
da ETEC de Sao Sebastido das alunas
Grasielly Nunes, Maria Cecilia Rodrigues,
Maria Julia Dias e Mayara Moreira do 3° ano.
O objetivo é compreender os habitos
alimentares de adolescentes.

Sua participagdo € voluntaria, as respostas
sao confidenciais e utilizadas apenas para
fins académicos.

Faca login no Google para salvar o que vocé ja
preencheu. Saiba mais

* Indica uma pergunta obrigatéria

Vocé almoga na escola? *

O Sim, sempre.

O Sim, as vezes.

O Nunca
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Vocé almocga na escola? *

o Sim, sempre.
O Sim, as vezes.

O Nunca

(O Raramente

Qual o seu sexo? *

O Feminino

(O Masculino

Turma *

O 1° ano integrado com curso de Nutricdo
e Dietética

o 2° ano integrado com curso de Nutricao
e Dietética

~ 3% ano intearado com curso de Nutricdo
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Turma *

1° ano integrado com curso de Nutricao
e Dietética

2° ano integrado com curso de Nutrigao
e Dietética

3° ano integrado com curso de Nutrigao
e Dietética

1° ano integrado com curso de
Desenvolvimento de Sistemas

1° ano integrado com curso de
Administragao

O O O O O O

Qutro:

Idade *

Sua resposta

__ Vocé costuma repetir o prato no »
-~/ almoco?
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Vocé costuma repetir o prato no ®
almogo?

O Sim, sempre.
O Sim, as vezes.

O Raramente

O Nunca

Vocé consome as frutas que sao "
ofertadas no horario do almogo?

O Sim, sempre.
(O sim, as vezes.

O Raramente

O Nunca

Limpar formulario

@wa envie senhas pelo Formularios Google.



