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RESUMO

Introdug&o: Para garantir a promogao de habitos alimentares saudaveis entre os
comensais as unidades de alimentacao e nutricdo de uma universidade tem como
finalidade fornecer refeicbes que atendam as necessidades do publico frequentador.
Objetivo: Analisar qualitativamente o cardapio de um Restaurante Universitario
localizado na regido do Vale do Rio Doce. Meétodos: Através do método de
Avaliagcao Qualitativa das Preparagdes do Cardapio (AQPC), foi analisado o cardapio
do més de abril de 2019, totalizando 21 dias. Resultados: A partir da analise do
cardapio foi observada a presenga de folhosos e frutas em 100% (Otimo) dos dias
avaliados. A oferta de alimentos ricos em enxofre foi observada em 47,6% (Regular),
a monotonia das cores das preparagcdes obteve ocorréncia em 23,8% (Bom) e a
oferta de frituras e frituras associadas aos doces apresentaram 9,5% (Otimo) de
incidéncia nos dias avaliados. As carnes gordurosas foram observadas em 57,1%
(Ruim) dos dias e os doces em 100% (Péssimo). Conclusgo: O método AQPC
permitiu avaliar os pontos positivos e negativos do cardapio. Dessa forma, este
método possibilita que o nutricionista avalie de forma qualitativa os cardapios,
reduzindo falhas de planejamento, como por exemplo, a grande frequéncia de carne
gordurosa presente no cardapio.

Palavras-chave: Planejamento de cardapio, AQPC, restaurante universitario,

alimentagao coletiva.



ABSTRACT

Introduction: To ensure the promotion of economical eating habits among diners as a
university's food and nutrition units, such as providing meals that meet the needs of
the public attendant. Objective: To qualitatively analyze the card of a University
Restaurant located in the Vale do Rio Doce region. Methods: Through the Qualitative
Evaluation of Card Preparations (AQPC) method, it was analyzed or carded in April
2019, totaling 21 days. Results: From the card analysis, the presence of leafy and
fruit was observed in 100% (Great) of the discount days. A supply of sulfur-rich foods
was observed in 47.6% (Regular), a monotony of preparation cores recorded in
23.8% (Good) and the offer of letters and fried foods associated with sweet ears
9.5% (Great ) incidence on discount days. Fatty meats were observed in 57.1% (Bad)
of the days and sweets in 100% (Poor). Conclusion: The AQPC method allowed to
evaluate the positive and negative points of the card. Thus, this method allows a
qualitative nutritional assessment of cards, planning failures, such as a high

frequency of fatty meat does not present any card.

Keywords: Menu planning, AQPC, university restaurant, collective food.
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INTRODUGAO

Todo o movimento de aumento do consumo de refei¢cdes fora de casa levou a
um aumento da demanda por estabelecimentos que trabalhem com a produgao e
distribuicao de refeicbes para as coletividades, intituladas de Unidades de
Alimentacédo e Nutrigdo - UAN. As UAN possuem um papel de grande importancia
pois sao estabelecimentos que tém como objetivo a produgao de refeicdes com
padrdes higienicossanitarios apropriadas e nutricionalmente balanceadas de acordo
com o perfil da clientela, proporcionando a manutencao e a recuperagao da saude,
além de promover e desenvolver uma alimentagdo saudavel'.

Segundo a Associagao Brasileira das Empresas de Refei¢des Coletivas
(ABERC), em 2019, houve uma movimentagdo no mercado de refei¢cbes coletivas de
aproximadamente 14 milhdes de refeigées/dia, ou seja, de 21 bilhdes de reais por
ano e 230 mil empregos diretos?. Gerando uma receita de 2,6 bilhdes de reais
anuais entre impostos e contribuicdes para o governo®. Dessa forma, podemos
observar que a alimentagdo fora do lar representa uma grande tendéncia e por
seguinte uma grande preocupacao devido as escolhas alimentares pouco saudaveis
que geralmente ocorrem em restaurantes comerciais, fast food ou até mesmo em
restaurantes institucionais* °.

O Brasil dispde de varias politicas publicas que proporcionam refeicoes
gratuitas ou subsidiadas, incentivando assim a oferta de refeigdes saudaveis em
espacos institucionais. Uma delas é a politica de restaurantes universitarios que faz
parte do Plano Nacional de Assisténcia Estudantil®. Na década de 1950 a
Universidade do Brasil fornecia restaurantes em algumas escolas e faculdades para
atendimento da comunidade académica, sendo criado o primeiro restaurante
universitario®.

O ingresso do estudante na faculdade € marcado por grandes transformacdes
que perpassam pela moradia pela alimentagcdo. Com isso, o restaurante universitario
tem como objetivo minimizar o impacto gerado pela mudanga do ambiente familiar,
contribuindo entdo para manutencdo da saude desses individuos, ofertando

cardapios variados e balanceados®.



Para garantir a promogao de habitos alimentares saudaveis entre os
estudantes é o planejamento de cardapios saudaveis e nutritivos. Portanto, o
planejamento deve levar em consideragéo a safra, a oferta e o custo de géneros
alimenticios, os habitos e as preferéncias alimentares dos usuarios, 0 numero de
comensais, a mao de obra, a disponibilidade de area e de equipamentos’. Além
disso, outro fator importante € a avaliacdo desses cardapios através de aspectos
qualitativos, quantitativos e sensoriais®.

Uma ferramenta que pode ser utilizada para avaliar a adequacao do cardapio
de forma qualitativa € o método de Avaliacdo Qualitativa das Preparagdes do
Cardapio (AQPC) desenvolvido por Veiros e Proenca®. Esse método visa auxiliar o
nutricionista na elaboracdo de cardapios adequados, tanto para aspectos sensoriais
quanto nutricionais, pois, tem como critérios avaliar a composi¢cdo do cardapio como
cor das preparacoes, técnicas de preparo, repeticdes, combinagdes, oferta de frutas,
folhosos, ofertas de carnes gordurosas e o teor de enxofre®.

Os usudrios, estudantes com faixa etaria de 18 a 25 anos, utilizam o
restaurante universitario para a realizagao das principais refeigdes, uma vez que sao
refeicoes mais acessiveis financeiramente e com cardapio balanceado. Mediante o
exposto, € de suma importancia verificar se os cardapios oferecidos pelo restaurante
universitario apresentam equilibrio sensorial e nutricional. Dessa forma, o presente
estudo teve como objetivo analisar qualitativamente as preparagées de um cardapio
mensal de almogo oferecido aos usuarios de um Restaurante Universitario localizado

na regido do Vale do Rio Doce.



MATERIAIS E METODOS

Foi realizado um estudo de caso do tipo descritivo, na qual foram avaliadas
qualitativamente as preparagbes do cardapio de um restaurante universitario em
Governador Valadares - MG. A Unidade de Alimentacao e Nutricdo (UAN) avaliada é
uma instituicdo terceirizada de meédio porte, com funcionamento de segunda a
domingo, com modalidade de servigo self-service parcial, onde o prato proteico, a
opgcao proteica e a sobremesa s&do porcionados. A UAN serve em média 1200
refeicdes diarias, com cardapios de padrao médio ou tipo B, compostos por salada
de folhosos e salada de legumes, prato proteico a base de carne e opgao a base de
soja ou ovos e vegetais, acompanhamento (arroz branco, arroz integral e feijao),
guarni¢ao, sobremesa (doce ou fruta), suco concentrado e café.

Foram avaliadas somente as refeigbes servidas no almogo de segunda a
sexta, sendo considerados as preparagdes elaboradas para quatro semanas do més
de abril de 2019, contabilizando vinte e um dias. Durante esse periodo, os cardapios
foram analisados seguindo os seguintes critérios propostos por Veiros e Proencga®:
oferecimento de folhosos e frutas, cores iguais, presengca de duas ou mais
preparagdes ricas em enxofre (exceto feijao), oferta de carne gordurosa, frituras, de
forma isolada ou associadas aos doces e a oferta de doces como sobremesa.

Para as cores iguais, foi considerado monotono quando o cardapio oferecia
trés ou mais preparagdes com cores parecidas no mesmo dia como, por exemplo...,
com excegdo das carnes e do feijao" .

Quanto aos alimentos ricos em enxofre foram considerados como alimentos
sulfurados: couve, acelga, rucula, repolho, pimentdo e pepino. Nesse caso foi
desconsiderada a presencga das frutas, do feijdao, por ser um alimento que faz parte
da alimentacado tradicional da populagdo brasileira € 0 ovo por ser uma opgao
proteica.

As carnes consideradas gordurosas foram coxa e sobrecoxa de frango com
pele, linguica, pernil, feijjoada, estrogonofe (carne e frango), devido ao uso de creme
de leite na elaboragao da preparagdo e algumas preparagées com bacon™ '°.

A verificacdo dos critérios citados acima foi feita a partir da contagem de

quantas vezes esses itens apareceram no cardapio, estabelecendo uma



porcentagem, utilizando os critérios de classificagado propostos por Prado, Nicoletti e

Farias®. A classificagado foi realizada da seguinte forma:

Aspectos positivos no cardapio: a oferta de folhosos e frutas todos os dias,

” “* 3 “*

sendo colocados como “Otimo”, “Bom”, “Regular’, “Ruim” e “Péssimo”, de
acordo com o Quadro 1.

Aspectos negativos no cardapio: repeticdo das cores iguais, preparagdes
ricas em enxofre, carne gordurosa, fritura, doce e oferta de doce e fritura no
mesmo dia sendo colocados como “Otimo”, “Bom”, “Regular’, “Ruim’ e
“Péssimo”, de acordo com o Quadro 2.

Os dados foram analisados por meio das planilhas Google, encontradas no

pacote de ferramentas Google Docs, sendo analisadas por distribuicdo de

frequéncia as variaveis citadas. Para a realizagdo do estudo, a nutricionista assinou

o Termo de Autorizagdo Institucional (Apéndice) e por se tratar de uma analise

qualitativa de preparagdes, nao envolvendo pessoas, ndo houve necessidade de

submissao do projeto ao Comité de Etica em Pesquisa com Humanos.

Quadro 1: Critério de classificacao dos aspectos positivos do cardapio.

Classificagao Categorias
Otimo > 90%
Bom 75a89%
Regular 50 a 74%
Ruim 25 a49%
Péssimo < 25%

Quadro 2: Critério de classificacdo dos aspectos negativos do cardapio

Classificagao Categorias
Otimo <10%
Bom 11 a25%
Regular 26 a 50%
Ruim 51a75%
Péssimo >75%
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RESULTADOS

O resultado da analise do cardapio fornecido pelo Restaurante Universitario
no més de abril de 2019 segundo o método AQPC e percentual de ocorréncia
encontram-se na tabela 1.

Em relacéo a presencga de folhosos, frutas e doces, foi observado que durante
o més de abril foram ofertados em 100% dos dias analisados. Cores iguais
estiveram presentes em 23,8% dos dias. A presencga de alimentos ricos em enxofre
e carne gordurosa foi encontrada em 47,6% e 57,1% dos dias analisados
respectivamente. A fritura isolada foi analisada em 9,5% dos dias no més de abril,

assim como ela associada aos doces.

Tabela 1: Andlise do Cardapio feita através do método Analise Qualitativa das
Preparagcdes do Cardapio - AQPC de quatro semanas de um Restaurante
Universitario em Governador Valadares - MG, 2019.

Abril 2019
Itens analisados Total de dias ocorréncia (%)
Folhosos 21 100
Frutas 21 100
Fritura 2 9,5
Fritura + Doce 2 9,5
Cores iguais 8 38,1
Ricos em enxofre 10 47,6
Carne gordurosa 12 57,1
Doce 21 100
Total de dias 21 100

A tabela 2 abaixo mostra que os critérios classificados como aspectos
positivos, sendo folhosos e frutas, tiveram classificagdo “Otima”, atingindo a
pontuagdo maxima.

Em relacdo aos aspectos negativos, foi observado que os itens ricos em

enxofre e carne gordurosa foram classificados como “Ruim”.
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Enquanto isso o item doce obteve classificacdo “Péssima”, sendo observado

que seu oferecimento ocorreu todos os dias. Os itens como fritura e frituras

associadas aos doces foram observados apenas duas vezes no cardapio, sendo

classificados como “Otimo” e o item cores iguais foi considerado “Regular”.

Tabela 2: Classificagdo dos aspectos positivos e negativos do cardapio do

Restaurante Universitario em Governador Valadares - MG, 2019.

Itens

Ocorréncia (%)

Classificacao

Aspectos Positivos

Folhosos 100 Otimo
Frutas 100 Otimo
Aspectos Negativos
Doces 100 Péssimo
Carnes gordurosas 57,1 Ruim
Ricos em enxofre 47,6 Bom
Cores iguais 38,1 Regular
Frituras 9,5 Otimo
Frituras + doces 9,5 Otimo

12



DISCUSSAO

Alimentacdo adequada e saudavel € um direito humano e compreende a
garantia ao acesso permanente e regular, de forma socialmente justa. Dessa
forma, os restaurantes universitarios sao espacgos importantes para a promogao da
saude e formacao de bons habitos alimentares, uma vez que a principal refeicao do
dia realizada pelos estudantes é o almogo®.

Diante disso, o cardapio avaliado demonstra a oferta de frutas e folhosos,
sendo os folhosos: couve, acelga, alface, racula, almeirdo, repolho roxo e branco.
Além disso, o cardapio incluia a oferta diaria de legumes como cenoura, beterraba,
tomate, chuchu, abdbora, abobrinha, vagem, berinjela e pepino. Valores idénticos ao
presente estudo foram encontrados por José e colaboradores'’, em uma UAN de
Guarapuava — PR e por Barrozo e Mendonga®*, em uma UAN de Brasilia - DF.

Oliveira e colaboradores', em uma UAN de Vitéria da Conquista - BA
observaram a presenca de folhosos em 100% dos dias e de frutas em 32,65%. Em
um estudo de Said et al™ que analisou o cardapio de um RU de Belém - PA, a
frequéncia de frutas foi de 100% dos dias, enquanto que a oferta de folhosos em
8,69%. Fonseca e Souza'¥, ao avaliar um restaurante universitario de Vitdria da
Conquista - BA observaram que os folhosos foram ofertados em 53% dos dias e as
frutas em 70%. Sendo que esses ultimos valores encontrados apresentam-se muito
inferiores quando comparados ao presente estudo.

A presenca diaria de folhosos e frutas no cardapio € um fator favoravel, uma
vez que estes alimentos sdo importantes ndo sé por conter diferentes nutrientes mas
também por serem fontes de compostos bioativos'>. Como a presencga diaria de
alguns alimentos com propriedades funcionais: berinjela, cenoura, repolho, tomate,
abodbora, couve, pepino, pimentdo, melancia, maga e laranja.

Alimentos funcionais sdo aqueles que quando consumidos na alimentacao
diariamente tendem a oferecer beneficios a saude que contribuem para prevengao
de desenvolvimento das Doengas Cronicas N&o Transmissiveis's 6.

E importante ressaltar que a presenca dos folhosos e frutas oferecidos no
cardapio incentiva o consumo destes, uma vez que, o publico jovem adulto ndo tem

o habito de consumir frutas e verduras diariamente.
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Outro aspecto avaliado foi a combinacdo de cores nos cardapios. Prado,
Nicoletti e Faria® em uma UAN de Cuiaba - MT encontraram 10% de monotonia
durante a aplicagdo do AQPC. Fonseca e Souza' e Vieira e Spinelli' observaram a
monotonia de cores em 28% dos dias em ambos os estudos.

Em um estudo realizado por Veiros e Proencga®, a semelhanca de cores nos
alimentos oferecidos foi encontrada em 65% dos dias analisados. José e
colaboradores’ em seu estudo encontraram a ocorréncia de repeticdo de cores em
100% dos dias avaliados, sendo esses valores encontrados muito acima do
percentual encontrado neste estudo.

Logo, é essencial que se tenha uma combinagao e variagéo das cores, sendo
que estas sdo uma forma de garantir o consumo de diversos grupos alimentares e
como resultado a ingestdo de nutrientes. Além disso, € uma maneira de despertar o
interesse do comensal, que ao ver opgdes coloridas ficam mais entusiasmados e
dispostos a provar alimentos diferentes, tornando a alimentagdo mais prazerosa e
com isso, o estabelecimento contribui para a promogéo da saide do consumidor’®.

Uma outra questdo importante para a avaliagdo do cardapio foi a
consideracao da oferta de alimentos ricos em enxofre, como repolho, couve, acelga,
rucula, pimentao e pepino. Nesse caso foi desconsiderada a presencga do feijao, por
ser um alimento que faz parte da alimentacéao tradicional da populagao brasileira e o
ovo por se tratar de uma opcgéo.

Assim, valores préoximos a esses foram encontrados nos estudos de Said et
al”™ que observaram a oferta em 43,70% dos dias e por Mello e Morimoto' que
acharam um percentual de 42,9%. Ja Vieira e Spinelli'” observaram a presenca de
alimentos ricos em enxofre em apenas 18,64%, sendo esse um valor muito abaixo
do que o encontrado neste estudo. Por sua vez, José et al'’ e Oliveira et a'?
encontraram em seus estudos 100% e 75% de incidéncia durante suas analises. Por
mais, que a classificacdo deste item tenha sido regular a ingestdo em excesso
destes alimentos podem acarretar desconforto gastrico nos individuos™.

A incidéncia de carne gordurosa foi outro achado interessante neste estudo
quando comparadas com o estudo de de Santos et al'®, que o percentual de carnes

gordurosas achado foi de 58%. Mello e Morimoto'®, Barrozo e Mendonga* e Ramos
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et al®®, encontraram 54,8%, 53,1% e 52,4% de carnes com alto teor de gordura
durante suas avaliagdes, respectivamente.

Esses valores foram bem proximos ao achado no presente estudo. Contudo,
€ possivel observar a discrepancia entre os valores quando se compara os estudos
de Ygnatios et al*’ que analisou através do método AQPC o cardapio de uma escola
no interior de Minas Gerais e Fonseca e Souza™, com o presente estudo. Os valores
encontrados por esses autores foram de 15% e 21,7% de incidéncia nos cardapios
avaliados respectivamente. Ja no estudo de Sdo José' o percentual de carne
gordurosa encontrado foi de 70,58%, valor bem acima do encontrado na pesquisa.

Assim, o consumo excessivo desses tipos de carnes e preparagdes podem
contribuir para o aparecimento de doencgas cardiovasculares, dislipidemias e
obesidade™. Porém, na maioria das vezes o oferecimento desses tipos de carnes se
da pelo fato de serem mais baratas, uma vez que muitas empresas precisam seguir
um valor de refeicdo devido ao contrato e também pelo fato de apresentarem maior
aceitagcdo dos comensais®. No entanto, o ideal é que esse tipo de carne seja
substituida por carnes magras™.

Quanto ao doce, este estava presente diariamente no cardapio do presente
estudo. Assim como as frutas sao servidas diariamente como opcéo de sobremesa,
eles ndo sdo ingeridos em conjunto pelos estudantes. Ramos e colaboradores?®
encontraram valores semelhantes ao da pesquisa para doces. Porém, frituras e
frituras associadas aos doces tiveram um percentual de 35,7%, sendo que esse
valor encontrado mostra-se bem superior ao achado neste estudo.

Mello e Morimoto' que avaliaram o cardapio de uma UAN hospitalar também
obtiveram o percentual 100% dos dias analisados para de doces. A ocorréncia de
frituras e frituras associadas aos doces foram 45,2% para os dois itens, sendo esses
valores maiores ao do presente estudo'®. Prado, Nicoletti e Faria® apresentaram
dados inferiores ao do estudo para doces de 35%, 15% para frituras e frituras
associadas aos doces 0%. Resende e Quintdo™ encontraram 19,2% para doces,
44,2% para frituras e os dois juntos apresentaram um percentual de 6,7%.

No trabalho de Said colaboradores™ foi encontrado baixa incidéncia de
frituras durante a anadlise de cardapio, obtendo um percentual de 8,69%, sendo

avaliado como “Otimo” visto estar < 10%. Nesse mesmo estudo é importante
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ressaltar que nao houve presenca de doces e nem desses associados a gordura,
sendo encontrado também na categoria “Otimo”.

Apesar da comparagdo dos achados no presente estudo com diversos
autores, € importante mencionar que a Unidade de Alimentagdo e Nutricdo em
questao precisa atender a critérios de um contrato, o qual prevé o fornecimento

diario de doces industrializados, flans e gelatinas.
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CONCLUSAO

Os resultados obtidos através da avaliagdo do cardapio por meio do método
AQPC permitiram concluir que o mesmo apresentou pontos positivos como a
presenca de folhosos, oferta diaria de frutas como sobremesas, a baixa ocorréncia
de monotonia das cores, bem como baixa oferta de frituras e destas associadas aos
doces. Em relacdo aos alimentos ricos em enxofre, estes foram considerados
regulares. Assim, € de suma importancia que haja o controle destes itens no
cardapio para que nao causem desconfortos gastricos aos comensais. Os aspectos
negativos encontrados foram: presenga de doces como sobremesa sendo ofertado
diariamente e frequéncia de carnes gordurosas no cardapio.

Dessa forma, o método AQPC se mostra uma étima ferramenta que permite
ao nutricionista avaliar de forma qualitativa a elaborag¢ao dos cardapios de uma UAN,
reduzindo falhas de planejamento, como por exemplo, a grande frequéncia de carne
gordurosa presente no cardapio e buscando oferecer um cardapio saudavel e mais
atrativo para os comensais. Portanto concomitantemente ao AQPC sugere-se a
aplicagado de outros métodos de avaliagdo como a pesquisa de satisfacdo, que tem
como objetivo fornecer informacgdes relevantes que viabilizem melhorias nos servigos

oferecidos pela unidade de alimentagao.
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- MINAS GERAIS™ a ser conduzida sob a responsabilidade do pesquisador
Melissa Ribeiro Sabbagh; & me comprometo a formecer os cardipios
necessarios para a realizagio desta pesguisa. Esta declarago € valida apenas
no caso de haver parecer favoravel do Comité de Etica da UFJF para a referida
pesguisa,

Governador Valadares, 28 de Agosto de 2018.
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ANEXO
Revista DEMETRA: Alimentagao, Nutricao & Saude, ISSN 1981-0881
REGRAS PARA SUBMISSAO DE MANUSCRITOS

Escopo e politica

DEMETRA: Alimentacdo, Nutricdo e Saude (e-ISSN 2238-913X) é um periddico
especializado que publica artigos em uxo continuo no campo da Alimentagao,
Nutricdo e Saude, em suas diversas subareas e areas afins. DEMETRA esta aberta
a contribuicdes da comunidade cientifica nacional e internacional. Nado ha custos

para submissao e avaliagao dos manuscritos.

DEMETRA so6 publica artigos inéditos em portugués, inglés e espanhol. Os autores
podem submeter os artigos em portugués, espanhol ou inglés, e apds a aprovagéo
do manuscrito, os textos em portugués e espanhol serdo traduzidos para o inglés

sendo o custo da tradugao de responsabilidade dos autores.

Os autores com proficiéncia em inglés podem submeter os manuscritos nesse
idioma, porém o mesmo passara por revisao, e caso seja considerado inadequado,
sera indicada a traducéo credenciada. Apos aprovagao, o artigo devera ser traduzido

para o portugués.

Redes Sociais

Visando a maior disseminagdo do seu conteudo, solicita-se aos autores que
divulguem seus artigos publicados na DEMETRA nas redes sociais € em outras
bases, como:

Academia.edu — https://www.academia.edu/

Mendeley — https://www.mendeley.com/

ResearchGate — http://www.researchgate.net/

Google Académico - https://scholar.google.com.br/schhp?hl=pt-BR
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Submissao
Todos os artigos deverdo ser submetidos de forma eletrbnica pela pagina
<https://www.e-publicacoes.uerj.br>. Qualquer outra forma de envio nao sera

avaliada pelos editores.

No momento da submissdo deverdao ser anexados, em formato Word: (1) o
manuscrito completo, incluindo figuras, graficos e tabelas ao nal do texto apés as
referéncias; e (2) a Pagina de titulo; (3) A autorizacédo de publicagdo e a declaragao

de direito autoral deverao ser enviados SOMENTE em caso de aprovagéo do artigo.

Revisores

Na submissdo do artigo os autores deverao indicar, na folha de rosto, pelo menos
trés possiveis revisores para o manuscrito, com os respectivos e-mails e instituicoes
académicas ou de pesquisas quais estdo vinculados. Os revisores devem ter
experiéncia na area do tema proposto e possuir titulo de doutor. A sugestdo dos

revisores nao determina o efetivo convite para a revisao.

Autoria

Devem configurar como autores apenas aqueles que contribuiram intelectualmente
para o desenvolvimento do estudo. O tipo de participacdo de cada autor deve ser
indicado na folha de rosto. Colaborar na coleta de dados, realizar alguma técnica ou
ceder equipamentos para obtengao de dados n&o sao, por si so, critérios suficientes
para autoria de um estudo. Nessas situacdes, quem colaborou pode ser citado em
Agradecimentos. O autor deve atender um ou mais dos seguintes requisitos: (1)
participagédo na idealizagado do desenho do estudo; (2) participagéo na coleta, analise
e interpretagédo dos dados; (3) participagéo na redagéo do estudo; e (4) participagao

na revisao final e aprovagao do manuscrito para submissao.

Avaliacao de manuscritos
Os manuscritos que atendem as normas da revista sdo encaminhados para as fases
de avaliagcdo. Para ser publicado, o manuscrito deve ser aprovado nas seguintes

fases:
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e Avaliagao preliminar: a avaliagdo do manuscrito é feita tendo como base a
relevancia para o campo da Alimentagdo, Nutricdo e Saude. Caso o
manuscrito ndo seja considerado como de prioridade cientifica ou insuficiente
para publicagdo, podera ser rejeitado, sem comentarios detalhados, apds a
analise inicial feita por pelo menos dois editores da Revista.

e Avaliacdo cega por pares: os manuscritos selecionados na avaliagéo
preliminar sdo submetidos a avaliagdo de especialistas na tematica abordada.
O procedimento é sigiloso quanto a identidade tanto dos autores quanto dos
revisores. Os pareceres sdo analisados pelos editores, para decisao final.

O anonimato é garantido durante todo o processo de avaliagao.

Conflito de interesse
Os autores devem declarar, de forma explicita, individualmente, qualquer potencial

conflito de interesse, nanceiro ou ndo, direto e/ou indireto.

Categoria dos artigos

Perspectivas: analises de temas conjunturais de importancia para a Alimentagéo,
Nutricdo e Saude, de interesse imediato (maximo de 1.600 palavras).

Debate: analise de temas relevantes do campo da Alimentacéo, Nutricdo e Saude.
Deve conter comentarios criticos desenvolvidos por autores convidados pelos
Editores (maximo de 4.000 palavras e 4 ilustragdes).

Comunicacao Breve: relatos de resultados preliminares de pesquisa, ou ainda
resultados de estudos originais que possam ser apresentados de forma sucinta
(maximo de 1.500 palavras e 3 ilustragdes).

Original: artigos oriundos de pesquisas inéditas, de tema relevante para a area
(maximo de 5.000 palavras e 5 ilustragbes). Os artigos provenientes de pesquisa
empirica devem conter as se¢des de introdugao, meétodos, resultados, discusséo e
conclusdo. Para ensaios, abordagens conceituais e outras similares, ha liberdade
para estabelecer a estrutura (titulo e subtitulos), de modo a contemplar a
identificacdo do objeto do estudo ou problema em questdo e fundamentos
conceituais, o desenvolvimento da argumentagdo, as consideragbes nais e a

bibliografia adequada e atualizada (maximo de 5.000 palavras e 5 ilustragdes).
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Revisdo: revisdo critica da literatura disponivel sobre um tema relevante e

pertinente para a area; deve haver necessariamente analise e interpretacdo da

literatura disponivel, por meio de revisao sistematica e meta-analise (maximo de

4.000 palavras).

Outras linguagens: textos de reflexdo sobre temas de interesse para os leitores da

revista, com relacdo aos campos da Alimentacao, Nutricdo, Saude, Comensalidade,

Artes e Cultura, que utilizem recursos iconograficos, poéticos, literarios, musicais,

audiovisuais, entre outros, de forma a fortalecer e dar consisténcia a discussao
proposta. Caracteristicas das fotos: Full HD (1920 x 1080) com 300 DPI de

resolugcao (maximo de 1.500 palavras e 6 ilustragdes e/ou midias).

Para todas as categorias

Para a contagem de palavras serdao desconsiderados o resumo, as
referéncias e as ilustragoes.

Os resumos devem ter no maximo 250 palavras.

Titulos ou subtitulos ndo devem ser numerados, podendo-se fazer uso de
recursos graficos, preferencialmente caixa alta e negrito.

llustragdes (figuras, quadros, tabelas e graficos) devem ser apresentadas em
separado, no nal do texto, depois das referéncias do original, com respectivos
titulos, legendas e referéncias especificas.

Ao longo do texto os autores devem indicar, com destaque, a localizagao de
cada ilustracao, todas devidamente numeradas.

As tabelas e os quadros devem ser elaborados em Word.

Os graficos devem ser elaborados em Excel e os dados numeéricos
correspondentes devem ser enviados, de preferéncia, em separado, no
programa Word ou em outra planilha, como texto, de modo a facilitar o
recurso de copiar e colar.

As figuras devem ser encaminhadas em JPEG ou TIFF.

Notas de rodapé: deverdo ser restritas ao necessario e indicadas por letras
sobrescritas (Ex. a, b). Usar a funcdo propria do Word para letras

sobrescritas.
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Areas tematicas

Os autores devem indicar, além da categoria do artigo, a area tematica, a saber:
Alimentacao e Nutricdo em Saude Coletiva

Alimentacéao para Coletividades

Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Ciéncias Humanas e Sociais em Alimentacao

Nutrigdo Basica e Experimental

Nutricdo Clinica

PREPARO DO MANUSCRITO

Folha de rosto

Submeter o manuscrito acompanhado de Folha de rosto, contendo:

a) titulo completo no idioma original do manuscrito e em inglés;

b) titulo abreviado para cabecgalho, ndo excedendo 40 caracteres (incluindo espagos)
c) nome de cada autor por extenso. Nao abreviar os prenomes. Todos os autores
devem estar cadastrados no Open Researcher and Contributor ID (ORCID®) para
submissdo de artigos. Caso nao possua, fazer o cadastro através do link:
<https://orcid.org/register>). Informar, explicitamente, a contribuicdo de cada um dos
autores no artigo. O crédito de autoria devera ser baseado em contribuicoes
substanciais, tais como: concepg¢ao e desenho; analise e interpretacdo dos dados;
revisdo e aprovacgao da versao nal do artigo. Nao se justifica a inclusdo de nomes de
autores cuja contribuicdo ndo se enquadre nos critérios acima.

d) dados da titulacdo académica dos autores, a avaliagao institucional atual, além de
cidade, estado e pais.

e) endereco completo da instituicdo a qual o autor de correspondéncia esta
vinculado.

f) e-mail e ORCID (https://orcid.org/) de todos os autores.

g) informar se o artigo € oriundo de dissertacdo ou tese, indicando o titulo, autor,
universidade e ano da publicacao.

h) durante a submissdo do manuscrito os autores deverao indicar, na folha de rosto,
pelo menos trés possiveis revisores, com o0s respectivos e-mails e instituicdes

académicas ou de pesquisa nas quais estdo vinculados. Os revisores devem ter
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experiéncia na area do tema proposto e possuir titulo de doutor ou experiéncia
técnica comprovada na area. A sugestdo dos revisores ndo determina o efetivo
convite para a revisao.

A tramitagcdao do artigo sé sera iniciada com o envio da folha de rosto em
arquivo separado, de modo a garantir o anonimato durante a revisao pelos

pares.

Estrutura do texto
Titulo
e Completo, no idioma original do manuscrito e em inglés, que devera ser
conciso e evitar palavras desnecessarias e/ou redundantes, sem abreviaturas
e siglas ou localizag&o geografica da pesquisa.
e Abreviado para cabecalho, ndo excedendo 40 caracteres (incluindo espacos),

em portugués

Resumo
Todos os artigos submetidos em portugués, espanhol ou inglés deverao conter um

resumo entre 150 e 250 palavras.

Os artigos submetidos em portugués nao necessitam de abstract. Caso o artigo seja

aprovado, a versdao em inglés contera esta secgéo.

O resumo nao devera conter citagdes.

Destacar no minimo 3 e no maximo 6 termos de indexacdo, os descritores em

Ciéncia da Saude - DeCS - da Bireme (http://decs.bvs.br) ou DeCS/MeSH
(http://www.ncbi.nlm.nih.gov/mesh/ e http://decs.bvs.br/).

ARTIGOS ORIGINAIS E COMUNICAGAO BREVE
Introdugao: deve conter breve revisdo da literatura atualizada e pertinente ao tema.
A apresentacdo da(s) hipdtese(s) e do(s) objetivo(s) deve ser consistente com o

tema.
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Métodos: descrever de forma clara e sucinta o(s) método(s) empregado(s), para
que possam) ser reproduzidas) por outros autores, acompanhado(s) da citagcao
bibliografica. Em relacdo a analise estatistica, os autores devem demonstrar que os
procedimentos utilizados foram apropriados para testar as hipoteses do estudo, e
também para interpretar os resultados corretamente. Informar se a pesquisa foi
aprovada pelo Comité de Etica credenciado junto ao Conselho Nacional de Saude e
fornecer o nimero do Certificado de Apresentacdo para Apreciacédo Etica (CAAE).
Experimentos com animais devem estar adequados as diretrizes de conselhos de
pesquisa internacionais ou nacionais relativas aos cuidados e ao uso de animais de
laboratorio.

Resultados: podem ser apresentados em tabelas, quadros e/ou guras, elaborados
de forma a serem auto explicativos e com analise estatistica. Evitar repetir dados no
texto. llustragbes (figuras, quadros, tabelas e graficos) devem ser apresentadas em
separado, ao nal do texto, depois das referéncias com respectivos titulos, legendas e
referéncias especificas. Os graficos e figuras podem ser coloridos, sem custo para o
autor.

Discussao: apresentar de forma que os resultados observados sejam confrontados
adequada e objetivamente com dados ja registrados na literatura.

Conclusao: apresentar as conclusdes relevantes, considerando os objetivos do

estudo. Nao serao aceitas citagcdes bibliograficas nesta segao.

PARA ENSAIOS, ABORDAGENS CONCEITUAIS E OUTRAS SIMILARES

Ha liberdade para estabelecer a estrutura (titulo e subtitulos) de seu original, de
modo a contemplar a identificacdo do objeto do estudo ou problema em questéo e
fundamentos conceituais, o desenvolvimento da argumentagcdo e consideragdes
finais.

Agradecimentos: podem ser registrados agradecimentos, em paragrafo nao
superior a trés linhas, dirigidos a instituicdes ou individuos que prestaram efetiva
colaboracéo para o estudo.

Abreviaturas e siglas: deverao ser utilizadas de forma padronizada, restringindo-se

apenas aquelas wusadas convencionalmente ou sancionadas pelo uso,

27



acompanhadas do significado, por extenso, quando da primeira citagao no texto.
Nao devem ser usadas no titulo e no resumo.

Referéncias de acordo com o estilo Vancouver: devem ser numeradas
consecutivamente, seguindo a ordem em que foram mencionadas pela primeira vez
no texto, conforme o estilo Vancouver. Nas referéncias com até seis autores, todos
devem ser citados. Naquelas com mais de seis autores, deve-se citar os seis

primeiros, e depois incluir a expressdo “et al.”. Nao serdo aceitas
citagdes/referéncias de monografias de concluséo de curso de graduagao, estudos
apresentados em congressos, simposios, workshops ou encontros que né&o
apresentem numero do DOI ou ISSN, nem de textos ndo publicados (aulas, entre
outros). Se dados nao publicados obtidos por outros pesquisadores forem citados no
manuscrito, sera necessario incluir uma carta de autorizagcdo do uso dos mesmos
por seus autores. Indicagdo de DOI: quando o documento citado possuir o numero
do DOI (Digital Object Identier), este devera ser informado, dispensando-se a data
de acesso do conteudo (vide regras de citagdo de material eletrénico). Devera ser
utilizado o prexo “https://doi.org/...”.

Citagcoes bibliograficas no texto: deverdo ser expostas em ordem numeérica, em
algarismos arabicos, colocado em expoente (usar fungdo prépria do Word para
numeros sobrescritos), apos a pontuagédo, se houver. (Exemplo: ... foi utilizado o
questionario GTHR.6), e devem constar da lista de referéncias de acordo com a
ordem em que se apresentam ao longo do texto. Todos os estudos citados no texto
deverao ser listados na secdo de Referéncias. A inexatiddo na citacdo das

referéncias pode ser utilizada como critério de recusa do artigo
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