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RESUMO 
 

 

 

A alimentação escolar é de grande importância para o desenvolvimento dos alunos e 

possui amplo impacto no crescimento e hábitos do indivíduo, a oferta de uma 

alimentação saudável desde a infância tem impacto positivos no seu futuro, bons 

hábitos alimentares nessa fase acarretam uma alimentação saudável ao longo da vida e 

levam a prevenção de doenças crônicas não transmissíveis, como diabetes, obesidade, 

hipertensão etc. Este estudo tem o objetivo de avaliar qualitativamente cardápios 

escolares do programa nacional escolar (PNAE) de Lavras, em Minas Gerais, através 

do Método de Avaliação Qualitativa das Preparações do Cardápio (AQPC), analisando 

as preparações fornecidas aos alunos, em relação as repetições e combinações 

utilizadas, as cores e técnicas de preparo, os alimentos ofertados como; frutas, folhosos 

ou o tipo de carne, a presença de gorduras, doces, frituras e o teor de enxofre dos 

alimentos servidos. Através dessa análise busca-se avaliar se o cardápio ofertado aos 

alunos contempla as exigências nutricionais necessárias, e se agrada ao paladar dos 

alunos. Observando a necessidade de melhora de diversos pontos dos cardápios 

avaliados, principalmente melhorar a oferta de frutas e vegetais folhosos e diminuir a 

oferta de carnes gordurosos. 

 

Palavras-Chave: Escolar. Alimentação. Oferta. Saúde. 



ABSTRACT 
 

 
 

School feeding has great importance for the development of students and has a wide 

impact on the growth and habits of the individual. Offering healthy food from 

childhood has a positive impact on their future, good eating habits at this stage leads to 

healthy eating throughout of life and prevents chronic diseases, such as diabetes, 

obesity, hypertension, etc. This study aims to qualitatively evaluate school menus from 

the national school program (PNAE) in Lavras, Minas Gerais. Through the Qualitative 

Assessment Method for Menu Preparations (AQPC), I analyzed the preparations 

provided to students, looking foward to repetitions and combinations used, colors and 

preparation techniques, foods offered as; fruits, leafy vegetables or the type of meat, 

the presence of fats, sweets, fried foods and the sulfur content of the food served. 

Through this analysis, we seek to assess whether the menu offered to students includes 

the necessary nutritional requirements, and whether it pleases the taste of students. 

Observing the need to improve several points of the evaluated menus, mainly to 

improve the supply of leafy fruits and vegetables and decrease the supply of fatty 

meats. 

 

Keywords: School. Food. Offer. Health. 
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1 INTRODUÇÃO 

 
 

Cada dia tem-se mais evidências da importância de uma alimentação adequada para a saúde 

dos indivíduos, e de como uma alimentação inadequada traz prejuízos. Os hábitos saudáveis que 

surgem na infância se reverberam por toda a vida, dessa forma é importante criar uma boa relação 

com os alimentos desde cedo. Visto que doenças crônicas, como a diabetes e hipertensão, podem 

ser reflexos de inadequações alimentares que surgem no início da vida. Além de ser nessa etapa que 

ocorre o desenvolvimento dos aspectos cognitivos, motores e laços afetivos das crianças (ALVES, 

2020). 

Os ambientes sociais em que as crianças estão inseridas possuem papel fundamental no 

processo de educação alimentar, a partir do momento em que a criança sai do ambiente apenas 

familiar e começa a frequentar tais ambientes, ela já tende a sofrer influências enormes, tanto 

positivas como negativas (CUNHA, 2014). Sendo assim, a merenda escolar é um meio de criar boas 

relações entre os alunos e a alimentação. Nesse contexto, surge, o Programa Nacional de 

Alimentação Escolar (PNAE), o qual oferece alimentação escolar e ações de educação alimentar e 

nutricional aos estudantes de todas as etapas da educação básica pública, ele deve atender às 

necessidades nutricionais dos alunos durante sua permanência na escola e promover a formação de 

hábitos alimentares saudáveis através de estratégias de educação nutricional. A alimentação 

ofertada também deve ser coerente ao Guia Alimentar para População Brasileira (BRASIL, 2014). 

Uma alimentação saudável deve preservar não só os valores nutritivos do alimento, mas 

também os aspectos sensoriais, para que assim possa garantir a apresentação de um alimento 

nutritivo e agradável ao paladar do consumidor, fazendo com que as refeições saudáveis também se 

tornem prazerosas, criando o hábito de consumir alimentos saudáveis e tendo isso como algo 

agradável. Portanto ressalta-se a importância da preparação dos alimentos, e o reflexo desse 

processo no desenvolvimento de bons hábitos. 

Uma das maneiras para avaliar a qualidade das refeições ofertadas é o método de Avaliação 

Qualitativa das Preparações dos Cardápios (AQPC), que visa avaliar aspectos positivos, como a 

presença de folhosos e frutas, e negativos, como a monotonia de cores, presença de carnes 

gordurosas, frituras, doces e alimentos ricos em enxofre nas preparações (YGNATIOS, 2017). Para 

a elaboração do cardápio ofertado o profissional deve preconizar alimentos que sejam indicadores 

de saúde e forneçam energia e nutrientes aos indivíduos, incluindo vegetais e frutas nas refeições, 

deve ser levado em conta também as características sensoriais dos alimentos e juntamente com a 
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promoção do durante a alimentação, tornando o momento da refeição algo alegre e reconfortante, 

respeitando as características socioculturais dos indivíduos e garantindo que essa alimentação 

influencie em um bom desenvolvimento e rendimento escolar dos alunos (YGNATIOS, 2017). 

Este estudo tem o objetivo de avaliar qualitativamente cardápios escolares do programa 

nacional escolar (PNAE) da cidade de Lavras - MG, através do Método de Avaliação Qualitativa 

das Preparações do Cardápio (AQPC), 

 
2 METODOLOGIA 

 
 

Trata – se de um estudo qualitativo dos cardápios escolares do PNAE de Lavras, em Minas 

Gerais, cujo instrumento avaliado foram as refeições ofertadas aos alunos no mês de março de 2022. 

Utilizando o método Avaliação Qualitativa das Preparações do Cardápio Escolar- AQPC, que foi 

desenvolvido a partir da necessidade de avaliar os cardápios escolares de modo qualitativo e de 

modo mais específico. 

Para a realização das análises, os cardápios utilizados foram de março de 2022 de escolas 

do PNAE, que abordavam indivíduos da Pré-escola; Ensino Fundamental; Educação de Jovens e 

Adultos (EJA) em período parcial; Escolas Rurais em período parcial; Escolas em tempo integral; 

Creche, Berçário, maternal 1, 2 e 3 em período integral. 

O método de Avaliação Qualitativa das Preparações do Cardápio (AQPC), proposto por 

Proença (2005), foi utilizado para avaliar o cardápio em relação à monotonia de cores, presença de 

folhosos, carnes gordas, frituras, gordura associada a doces, alimentos ricos em enxofre, frutas, 

legumes e verduras nas preparações servidas aos escolares. A refeição foi considerada rica em 

enxofre, quando havia a presença de um ou mais alimentos sulfurados, com exceção do feijão, que é 

recomendado consumo diário (BRASIL, 2006). Para esta avaliação foram registrados os cardápios 

de todos os dias do mês de julho de 2016, digitados no software Excel 2007, e avaliados conforme a 

ocorrência dos itens estabelecidos no cardápio. 

Os alimentos para a avaliação foram organizados de acordo com: 

• Presença de frutas ou suco de frutas (não acrescido de açúcar); 

• Presença de hortaliças folhosas: consideradas quando oferecidas como saladas; 

• Monotonia de cores: buscamos avaliar se as preparações ofertadas apresentavam 

duas cores apenas ou duas preparações com a mesma cor; 



12 
 

 

 

 
• Presença de alimentos com alto teor de enxofre, esse critério foi utilizado quando 

aparecia mais de um alimento rico em enxofre no mesmo dia, desconsiderando o feijão, 

visto as recomendações do guia alimentar da população brasileira; 

• Presença de carnes gordurosas como nos pratos principais. Considerou –se como 

carnes gordurosas as seguintes: acém, capa de filé, chuleta, contrafilé, costela, embutidos, 

paleta, picanha, fraldinha, pescoço, vísceras e ponta de agulha, segundo o critério de 

classificação; 

• Presença de doces, como sobremesas e preparações que contenham açúcar, como 

achocolatados, bebidas lácteas, bolos, bolachas e sucos industrializados; e 

• Presença de frituras e doces associados á frituras simultaneamente. 

 

Em seguida, os dados coletados dos dias foram agrupados em uma única avaliação mensal, 

a partir disso foi feita uma classificação dos dados em positivos e negativos de acordo com Prado 

(2013). Dividindo a classificação em cinco quesitos: “Ótimo”, “Bom”, “Regular”, “Ruim” e 

“Péssimo”, seguindo o percentual de distribuição, como apresentado no Quadro 1 em relação aos 

aspectos positivos. 

 
QUADRO 1 – CLASSIFICAÇÃO EM ASPECTOS POSITIVOS 

 

Classificação Categoria (%) 

Ótimo ≥90 

Bom 75-89 

Regular 50-74 

Ruim 25-49 

Péssimo <25 

Fonte: PRADO, 2013, p. 220. 

 

 
Em relação aos aspectos negativos, foram levados em consideração: monotonia de cores, 

preparações ricas em enxofre, carne gordurosa, doces e frituras. Também foram classificadas com 

os quesitos: “Ótimo”, “Bom”, “Regular”, “Ruim” e “Péssimo”, a partir de sua distribuição 

percentual, conforme o Quadro 2. 
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QUADRO 2 – CLASSIFICAÇÃO EM ASPECTOS NEGATIVOS 
 

Classificação Categoria (%) 

Ótimo ≤10 

Bom 11-25 

Regular 26-50 

Ruim 51-75 

Péssimo >75 

Fonte: PRADO, 2013, p. 220. 

 

 
3 RESULTADO 

 
 

Para realizar a análise, foram separados os cardápios mensais de cada instituição avaliada. 

O primeiro cardápio avaliado foi das etapas de ensino (creche, berçário; maternal I, II e III), que 

apresentam alimentação integral dividida em desjejum, almoço, lanche e jantar. 

 
TABELA 1 – CLASSIFICAÇÃO DOS ITENS ANALISADOS DAS PREPARAÇÕES DO 

CARDÁPIO DO MÊS DE MARÇO 2022, DO PNAE DE LAVRAS (MG), DAS ESCOLAS DAS 

ETAPAS DE ENSINO (CRECHE, BERÇÁRIO; MATERNAL I, II E III) 

 

Itens 

analisados do 

cardápio 

 
Cardápio 

Semanal 

 

Ocorrência 

 

 

Classificação 

1º 2º 3º 4º N % 

Frutas ou Suco 

de frutas 
15 12 10 10 47 56% Regular 

Folhosos - - - - - - Péssimo 

Cores iguais - - - - - - Ótimo 

Rico em 

enxofre 
- - - - - - Ótimo 

Carne 

gordurosa 
5 5 6 4 20 48% Regular 

Doces - - - - - - Ótimo 

Frituras - - - - - - Ótimo 

 
O cardápio analisado apresenta baixa quantidade e variedade de folhosos, porém quando 

analisada a oferta de frutas e suco de frutas não adoçados a avaliação foi satisfatória, visto que todos 
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os dias apresentam pelo menos 1 porção de fruta ou suco de frutas, tendo dias com até 3 porções. O 

critério analisado de presença de alimentos com alto teor de enxofre também se destacou 

positivamente, visto que não ocorreu nenhum dia em que aparecessem dois alimentos com alto teor 

de enxofre. As frituras e os doces não estavam presentes nos cardápios, sendo classificadas como 

ótimo, as sobremesas quando ofertadas eram sempre frutas. 

Quantos aos aspectos negativos expostos, destaca-se a presença de carnes gordurosas nas 

refeições, visto que, em 20 refeições do mês analisado temos a utilização do acém, moído ou em 

cubos nas preparações. Em relação a monotonia de cores, as refeições apresentavam duas cores ou 

mais em todas as grandes refeições (almoço e jantar). 

O segundo cardápio avaliado foi o das escolas em tempo integral, que oferecem o desjejum, 

almoço e lanche da tarde. Sendo então, uma grande refeição e duas pequenas refeições. 

 
TABELA 2 – CLASSIFICAÇÃO DOS ITENS ANALISADOS DAS PREPARAÇÕES DO 

CARDÁPIO DO MÊS DE MARÇO 2022, DO PNAE DE LAVRAS (MG), DAS ESCOLAS EM 

TEMPO INTEGRAL 

 

 
Itens analisados 

do cardápio 

 

Cardápio Semanal 

 

Ocorrência 

 

 

Classificação 

1º 2º 3º 4º N % 

Frutas ou Suco de 

frutas 
5 4 3 3 15 24  

Péssimo 

Folhosos 1 2 - 2 5 8 
Péssimo 

Cores iguais - - - - - - 
Ótimo 

Rico em enxofre - - - - - - 
Ótimo 

Carne gordurosa 3 1 3 4 11 18 
Bom 

Doces 4 7 7 7 25 40 
Regular 

Frituras - - - - - - 
Ótimo 

Frituras + Doces - - - - - - 
Ótimo 
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Após analisar o cardápio foi possível observar a baixa quantidade ofertada de frutas ou suco 

de frutas sem adição de açúcar, e a baixa oferta de vegetais folhosos nas refeições, visto que das 63 

refeições ofertadas durante o período avaliado, as frutas e sucos aparecem apenas em 15 delas, e os 

folhosos em apenas 5. 

A monotonia de cores e ausência de alimentos com alto teor de enxofre foi um ponto 

positivo na avaliação das refeições, as grandes refeições todas apresentavam uma variedade de mais 

de duas cores e sem repetições de mais de duas iguais. E os alimentos com alto teor de enxofre 

também não estavam presentes nas mesmas refeições, quando presentes eram apenas um alimento 

uma vez na semana. 

A presença de carnes gordurosas foi relatada em 11 refeições, sendo classificada como bom 

visto que sua porcentagem era menor que 25% de recorrência nas refeições. Quando ofertada, era 

sempre na forma de acém moído ou em cubos. 

A presença de doces foi classificada como regular, visto que apareceu em vinte cinco 

refeições do mês, sendo ofertada como achocolatado ou sucos industrializados, ambos os produtos 

possuem uma grande quantidade de açúcar e devem ser evitados. Já no quesito de presença de doces 

associados às frituras, o cardápio foi classificado como ótimo, visto que não apareceram no 

cardápio. 

Não foram ofertadas preparações com frituras ou doces associados às frituras, destacando 

esse fato como um ponto positivo do cardápio, dado que a oferta de frituras e alimentos com grande 

quantidade de óleo está associado com o perigo do desenvolvimento de doenças crônicas não 

transmissíveis, com a hipercolesterolamia e aumento da pressão arterial. Ademais, a qualidade dos 

óleos utilizados para realizar as frituras podem ser de qualidade duvidosa, podendo ser um óleo já 

utilizado e assim favorecendo a produção de toxinas durante a fritura, como da acroleína, que é 

formada a partir da oxidação lipídica no aquecimento do óleo, o que pode ocasionar irritações do 

trato gastrointestinal, e também o surgimento de doenças cardiovasculares, câncer e envelhecimento 

precoce (LEONHARDT, 2019). Para evitar o uso de frituras, o ideal é que as preparações sejam 

feitas grelhadas, refogadas, cozidas ou assadas. 

A última avaliação feita foi a das escolas das etapas de ensino que englobam pré-escola, 

ensino fundamental e EJA (educação de jovens e adultos), as quais oferecem apenas uma grande 

refeição ao dia. 
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TABELA 3 – CLASSIFICAÇÃO DOS ITENS ANALISADOS DAS PREPARAÇÕES DO 

CARDÁPIO DO MÊS DE MARÇO DE 2022 DO PNAE DE LAVRAS (MG), NAS ESCOLAS 

DAS ETAPAS DE ENSINO (PRÉ-ESCOLA, ENSINO FUNDAMENTAL E EJA) 

 

Itens 

analisados do 

cardápio 

 
Cardápio 

Semanal 

 

Ocorrência 

 

 

Classificação 

1º 2º 3º 4º N % 

Frutas ou Suco 

de frutas 
1 1 1 1 4 19 Péssimo 

Folhosos 2 1 - 1 4 19 Péssimo 

Cores iguais - - - - - - Ótimo 

Rico em 

enxofre 
- - - - - - Ótimo 

Carne 

gordurosa 
3 1 2 2 8 38 Regular 

Doces - - - - - - Ótimo 

Frituras - - - - - - Ótimo 

Frituras + 

Doces 
- - - - - - Ótimo 

 
A refeição ofertada diariamente nos locais é o almoço e esta refeição costuma conter apenas 

alimentos sólidos sem a oferta de sucos junto as refeições. A oferta de frutas foi classificada como 

péssima, em função da sua baixa aparição, as frutas foram ofertadas apenas uma vez em cada 

semana do mês. Os vegetais folhosos também tiveram uma avaliação negativa pela mesma questão, 

estão presentes apenas quatro vezes durante o mês todo. 

Apesar da baixa oferta de frutas e vegetais folhosos, o cardápio apresenta uma diversidade 

de cores e teve ótima avaliação no quesito monotonia de cores, em nenhuma das refeições ofertadas 

houve apenas duas cores ou duas cores repetidas. Outro ponto positivo do cardápio foi a ausência 

alimentos sulfurados, em nenhuma das semanas avaliadas houve a presença de dois alimentos com 

alto teor de enxofre, desconsiderando o feijão, visto as recomendações do guia alimentar da 

população brasileira. 

Quando analisada a oferta de carnes gordurosas, a avaliação não foi positiva, visto que de 

21 dias de refeições, em oito dias havia a presença do corte bovino acém moído ou em cubos. Ponto 

que foi considerado regular, e pode ser melhorado. 
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O cardápio não oferta nenhuma preparação que contenham doces, frituras ou frituras 

associadas aos doces. 

 
4 DISCUSSÃO 

 
 

Observa-se que nas escolas de etapas de ensino (creche, berçário; maternal I, II e III), tem- 

se uma alimentação mais equilibrada e nutritiva, visto que possui maior variedade em suas 

refeições, priorizando sempre alimentos in natura nas preparações. Já as escolas em tempo integral 

ofertam produtos industrializados com grandes quantidades de açúcar, e poucas frutas e folhosos em 

seu cardápio. O cardápio das etapas de ensino (pré-escola, ensino fundamental e EJA), apesar de 

não ofertarem produtos industrializados, também não ofertam frutas e folhosos em quantidades 

significativas. 

Atualmente já é fato a importância do consumo de frutas e vegetais na alimentação dos 

indivíduos, o consumo desses alimentos deve ser priorizado e estimulado, já que tais alimentos são 

fonte de fibras e ricos em vitaminas e minerais, além de apresentarem baixa densidade calórica e 

fornecer saciedade. O consumo priorizado das frutas e vegetais representa uma presumível redução 

da ingestão de alimentos de alto valor calórico e baixo valor nutritivo, como produtos 

industrializados com alto teor de açucares e gorduras (BARRETO, 2005). A presença deles nos 

cardápios escolares tem papel fundamental na formação de bons hábitos dos alunos, esse estímulo 

desde a infância de tais alimentos também deve ser um papel da escola, ofertando uma alimentação 

nutricionalmente balanceada e bons hábitos para saúde que devem seguir para a vida (LASSEN, 

2012). 

Ambos os cardápios avaliados estavam de acordo com o quesito de monotonia de cores e 

ausência de alimentos com alto teor de enxofre, e sabe-se que é de suma importância evitar a 

repetição de cores na mesma refeição, em virtude de estimular a variedade de alimentos consumidos 

(GOMES, 2006). Para realizar essa variação de cores a preparação pode alternar entre os diversos 

alimentos, para que assim componha refeições coloridas, mas também saudáveis e saborosas 

(BRASIL, 2014). Essa diversidade de cores no prato também compõe a parte atrativa da 

alimentação, tornando-a mais prazerosa e garantindo também uma refeição com diferentes 

nutrientes e um bom aporte nutricional (VEIROS; PROENÇA, 2003; GOMES, 2006). Se 

destacando positivamente, dado que o ofertas preparações ricas em enxofres pode ocasionar em 

desconfortos intestinais, em razão da formação de gases (LEONHARDT, 2019). 
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Em função da grande aparição das carnes gordurosas nos cardápios é um ponto alarmante 

das preparações, já que as carnes gordurosas são conhecidas por possuírem alto valor calórico e teor 

elevado de gorduras saturadas e colesterol, o consumo excessivo das mesmas favorece o 

desenvolvimento de doenças crônicas não transmissíveis (DCNT), como dislipidemias, doenças 

cardiovasculares e risco à obesidade. Diante disso, o consumo de carnes magras seria o ideal para 

evitar risco aumentado dessas doenças, associado à uma alimentação saudável e equilibrada. No 

entanto, muitas empresas ainda oferecem somente carnes gordurosas nas preparações, devido à alta 

palatabilidade desses alimentos, por conta da excessiva quantidade de gordura, e baixo custo. Nesse 

sentido, os profissionais da área de nutrição são os responsáveis por alterar nos cardápios os 

alimentos com excessiva quantidade de gordura e associar com preparações mais saudáveis 

(LEONHARDT, 2019). 

As proteínas de alto valor biológico estão presentes na alimentação diária da população 

brasileira, em alimentos como carnes, frango e ovos. Para melhor avaliação dos percentuais de 

proteína presentes nos cardápios seria necessária a comparação desses alimentos com alguns 

embutidos, produtos cárneos industrializados e carnes gordurosas. Sendo assim, há necessidade de 

restringir a oferta de carnes ultraprocessadas e com alto teor de gorduras e, em contrapartida, 

estimular a oferta de carnes magras (VEIROS; MARTINELLI, 2012). 

Mesmo que não presente em todos os cardápios, a aparição de açúcar nas preparações deve 

ser um fato alarmante, em função da grande aceitação que alimentos com esse ingrediente tem pelas 

crianças (STEPHEN, 2012). Tais bebidas com alta quantidade de açúcar e baixo teor nutricional 

promovem uma grande ingestão energética e reduzem o consumo de alimentos sólidos e de 

melhores valores nutricionais. Evidenciando a importância da redução de ofertar produtos ricos em 

açúcar, para evitar as consequências do seu consumo no futuro, como o excesso de peso (LUSTIG, 

2012). 

Não foram ofertadas preparações com frituras ou doces associados às frituras em nenhum 

dos cardápios, destacando esse fato como um ponto positivo da avaliação, dado que a oferta de 

frituras e alimentos com grande quantidade de óleo está associado com o perigo do 

desenvolvimento de doenças crônicas não transmissíveis, com a hipercolesterolamia e aumento da 

pressão arterial. Ademais, a qualidade dos óleos utilizados para realizar as frituras podem ser de 

qualidade duvidosa, podendo ser um óleo já utilizado e assim favorecendo a produção de toxinas 

durante a fritura, como da acroleína, que é formada a partir da oxidação lipídica no aquecimento do 

óleo, o que pode ocasionar irritações do trato gastrointestinal, e também o surgimento de doenças 
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cardiovasculares, câncer e envelhecimento precoce (LEONHARDT, 2019). Para evitar o uso de 

frituras, o ideal é que as preparações sejam feitas grelhadas, refogadas, cozidas ou assadas. 

 
5 CONCLUSÃO 

 
 

Ambos os cardápios avaliados estão adequados em relação à ausência de monotonia de 

cores, ausência de alimentos com alto teor de enxofre e de frituras e doces associados às frituras. No 

entanto, os critérios avaliados como presença de carnes gordurosas, oferta de frutas e vegetais 

folhosos e presença de doces estão deixando a desejar. 

Assim sugere-se uma avaliação e adequação quanto a oferta de frutas e vegetais folhosos, 

priorizando que esses grupos estejam presentes todos os dias em todos os cardápios. E 

consequentemente evitar os produtos ultra processados, ricos em açúcar e gorduras. Outra ressalta 

importante é a substituição das carnes gordurosas nas refeições por carnes magras. 

Considerando que a alimentação ofertada nas escolas tem um papel importante na 

promoção de saúde e desenvolvimento de bons hábitos, o método utilizado permite uma avaliação 

qualitativa dos cardápios oferecidos e a partir disso melhoras no seu desenvolvimento. 
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ANEXO 1 – CARDÁPIO CRECHE, BERÇÁRIO E MATERNAL 
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ANEXO 2 – RECEITAS 
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ANEXO 3 – CARDÁPIO TEMPO INTEGRAL 
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ANEXO 4 – CARDÁPIO PRÉ-ESCOLA, ENSINO FUNDAMENTAL E EJA 
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